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TRAINING FICHE TEMPLATE
	Module
	Module 3

	Title
	UNIT 3: Salado, curado y ahumado

	Keywords
	Curación, salado, ahumado, ahumar, secado.

	Topic/Area
	
	
	1:  General issues on healthy and low-impact food 

	
	2:  Typical local products and varieties (basic and advanced)

	x
	3: Traditional food preservation/conservation techniques

	
	4: Food elaboration/consumption techniques / according to Food Pyramid

	
	5: Traditional, local and heritage related recipes 




	Level
	Avanzado

	Description/Contents
	[bookmark: _heading=h.gjdgxs]Salar, curar y ahumar pretenden conservar los alimentos durante largos periodos de tiempo. Después de aplicar cada uno de estos procesos, el alimento conserva su color, textura y sabor, o incluso mejora, de acuerdo el método empleado. Tradicionalmente, en la cuenca mediterránea, la curación y el salado se aplican a los quesos, a la carne de cerdo y a algunos pescados tales como el bacalao, las sardinas o la caballa. El ahumado, por su parte, se utiliza como toque final del proceso de elaboración de alimentos como embutidos de cerdo, pollo y carne de caza, quesos, y con algunos alimentos particulares, como el salmón y el beicon.
El salado y el curado pueden ser parte del mismo proceso y su distinción viene determinada por la cantidad de sal y el tiempo que el alimento es expuesto a la misma. La sal hace que el agua presente en el alimento sea expulsada, equilibrando los electrolitos (el sodio y el cloruro) de dentro y fuera del alimento pues es una sustancia que inhibe la degradación natural que genera la aparición de bacterias y microorganismos.
El salado es también una manera de curar. Consiste esencialmente en envolver el alimento con sal seca, o en un líquido con sal y otras sustancias, tales como hierbas aromáticas o especias. Enlace a la ficha básica modulo 3 unidad 3
El curado tiene lugar cuando se añade una mezcla de sustancias al alimento, incluyendo la sal, el azúcar, los potenciadores del sabor, entre otros. Algunos factores que influyen en la curación del alimento son su tamaño (cuanto más grande, más tiempo de curación), la temperatura (cuanto más alta, más rápida es la curación), el contenido de humedad, la concentración de sal en el alimento, la mezcla seca o húmeda (cuanta más sal, más rápida es la curación) y la cantidad de grasa (cuanta más grasa, más lenta es la curación). Cuando este proceso realiza con carne, requiere la presencia de nitratos y nitritos (formas de sal) para inhibir o retardar el crecimiento de bacterias patógenas, como clostridium botulinum.
Como el curado, el ahumado también precisa de la presencia de nitratos y nitritos. Los orígenes del proceso de ahumado de los alimentos se remontan al descubrimiento del fuego y consiste en exponerlos al humo producido por una combustión incompleta de la madera. La conservación obtenida de la acción del humo proviene de los efectos bacteriostáticos que ejerce sobre los microorganismos. El calor de la madera quemada favorece la deshidratación superficial del alimento, creando una capa protectora y aumentando el tiempo de conservación. Además, el ahumado puede retrasar la oxidación de las grasas, mejorando las propiedades organolépticas del alimento y dando aroma y color, algo característico de los productos ahumados. 
Tradicionalmente, en la cuenca mediterránea, el jamón y los embutidos eran preparados cuando el animal, en concreto, los cerdos, eras sacrificados. Los intestinos del animal se utilizan como envoltura externa en la preparación de embutidos tradicionales, que se dejaban ahumar junto a la chimenea durante varias semanas. Este proceso se daba normalmente durante el invierno y por ello se llama ahumado frío, ya que hay una circulación lenta del humo, resultando en productos con una textura más suave, pero con una vida útil más corta que la de los productos ahumados industrialmente. El ahumado caliente, en el que se cocina el producto, da lugar a productos con más textura y más secos, aunque el interior puede ser igual de suave, dependiendo del contenido de grasa, su distribución, y la cantidad de agua que contiene. 
Los productos curados y ahumados, con muchas variedades, suelen ser consumidos durante todo el año en los países mediterráneos, sobre todo en acontecimientos sociales.

	Benefits/Advantages
	Los procesos de salado, curado y ahumado contribuyen a aumentar la vida útil del alimento. Asimismo, potencian el sabor de algunos ingredientes y dan lugar a la aparición de nuevos sabores, aromas e incluso colores. 
Las técnicas de curación y ahumado permiten que los productos sean aptos para el consumo sin necesidad de ninguna otra preparación, aunque a menudo se cocinan a la plancha, se fríen o se asan.
El proceso de ahumado se asocia frecuentemente el aprovechamiento total del alimento o del animal, donde la carne, la piel, las tripas y el tocino se usan para la producción de embutidos, lo que contribuye a combatir el desperdicio de alimentos.
Pese a su valor nutricional, como estos productos suelen ser ricos en sal e ingredientes grasos, su consumo debe ser moderado.

	Representative products
	Salado: pescado (bacalao, arenques, anchoas), carne (beicon, embutidos, jamón, cecina, bressaola).
Curado: pescado (atún), queso de cabra, oveja y ternera. 
Ahumado
Pescado: salmón. caballa, pez espada, trucha, anchoas, sardinas.
Carne: charcutería, variedades de embutidos y salchichas.
Quesos: Idiazabal, Simón Da Costa, quesuco de Liébana, Peña Pelada, provolone.

	Risk management
	Estas técnicas requieren gran cantidad de sal y son aplicadas a productos grasos. Por ello, se aconseja un consumo moderado de estos productos, ya que la sal y las grasas animales se asocian a enfermedades como el colesterol y la hipertensión.
El curado y el ahumado implican la presencia de nitratos y nitritos, unas sales que evitan la aparición de toxina botulínica (el clostridium botulinum, al reducir el pH). 
Buenas prácticas para evitar riesgos son:
· Mantener una temperatura de almacenamiento apropiada y evitar la humedad.
· Una correcta limpieza de los envases.
· [bookmark: _heading=h.30j0zll]Comprobar el buen estado del alimento antes de realizar el salado, la curación o el ahumado para evitar el deterioro microbiológico.

	Language
	Español

	Country
	N/A

	Partner
	UA

	Additional references
	https://www.ahumadores.cl/como-ahumar/
https://www.lavanguardia.com/comer/20200305/473976239965/todo-lo-que-no-sabias-sobre-los-ahumados.htmlhttps://www.muyfitness.com/saludable-comer-alimentos-sobre_32387/
https://www.youtube.com/watch?v=OrMfusG6f7g  
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