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EDITORIAL
Por su indudable interés nos permitimos reproducir, y luego glosar, el siguiente articulo aparecido en el diario “El Pais”, el

26 de marzo actual, sobre la sustitucion en los embutidos, de la grasa animal por aceite de oliva.-

Unos embutidos
mas saludables

Tres empresas andaluzas sustituyen
las grasas animales por el aceite de oliva

Embutidos si, pero mas saluda-
bles. Tres industrias carnicas an-
daluzas han decidido aportar un
distintivo de calidad a sus produc-
tos sustituyendo las grasas anima-
les por aceite de oliva virgen. La
iniciativa, que se ha bautizado co-
mo “Olivissimo”, viene respalda-
da por la Junta de Andalucia y la
Diputacién de Jaén, que quieren
“revolucionar”la industria agroali-
mentaria.

La firma cordobesa Martinez
Barragin y las jiennenses Embuti-
dos Carchelejo y Productos de la
Real Carolina han iniciado este
mes la comercializaciéon de una
nueva linea de mortadelas, ché-
peds, salchichas, fiambres elabo-
rados y patés en todas sus varieda-
des elaboradas con aceite de oli-
va. Se trata de sustituir hasta un
40% de grasa animal —satura-
da— por una cantidad similar de
calidad —monoinsaturada—. El
objetivo es doble: por un lado,
aportar un distintivo de calidad
como fuente de salud a los produc-

tos carnicos y, de otro, abrir nue-
vas lineas de comercializacién al
aceite de oliva.

“Nuestros productos son ba-
jos en calorias en general, pero
ahora vamos a conseguir que
sean maéas saludables”, asegura
Juan Gonzélez, responsable de
Embutidos Carchelejo, una em-
presa familiar con casi medio si-
glo de vida que ha dinamizado la
economia de esta pequefia locali-
dad jiennense (1.600 habitantes).
La firma, que facturé el dltimo
aiio 12 millones de euros con una
produccién de 5.000 toneladas
de productos cirnicos, ha obteni-
do una buena acogida en la feria
de alimentacién Alimentaria, ce-
lebrada en Barcelona a principios
de mes, a su linea innovadora de
lomos adobados o pechugas de pa-
vo, elaborados con una inyeccién
del 10% de grasa vegetal prove-
niente del aceite de oliva. La em-
presa, que aspira a comercializar
en el primer afio unos 100.000 ki-
los de embutidos saludables, ha
establecido contactos para expor-
tar sus productos en Japén, Rei-

magen de de las

no Unido y varios paises del Este.

El proyecto Olivissimo esta
abierto a mas industrias del sec-
tor carnico. La Diputaciéon de
Jaén adquirié la patente al investi-
gador José Ramon del Busto, res-
ponsable de la firma leonesa Car-
noliva, y ahora la ha cedido a las
firmas que se han involuerado en
esta iniciativa, con el Gnico com-
promiso de consumir inicialmen-
te 10.000 kilos de aceite de oliva
jiennense de la variedad Picual,
una cifra que se incrementara un
20% en ailos sucesivos.”La susti-
tucién de grasas animales por
aceite de oliva tiene muchas bon-
dades para la salud y ennoblece el
producto final”, asegura Felipe L6-

ricas del proyecto. J. m. PEDROSA
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El objetivo es doble:
aportar un distintivo de
calidad como fuente de
salud y abrir nuevas li-
neas de comercializa-
cion al aceite de oliva

pez, presidente de la Diputacién
jiennense.

Buenas perspectivas ha encon-
trado también la firma Productos
dela Real Carolina, que desde ha-
ce cuatro afios comercializa en La
Carolina (Jaén) una linea de pa-
tés destinados a la alta restaura-
cién. Si hasta ahora la elabora-
cién de sus productos se hacia de
manera artesanal, la empresa ha
adecuado sus instalaciones para
fabricar 20.000 tarros de patés al
dia. “Va a ser un producto més no-
vedoso y més saludable”, explica
Cristina Rodriguez, administrado-
ra de esta industria, que admite
que el precio de esta linea de pa-
tés con aceite de oliva se incre-
mentard, aunque su cuantia de-
pendera de la evolucion de los pre-
cios del aceite, que ha sido el pro-
ducto de la cesta de la compra
que mas ha subido el dltimo afio,
con un 37%. )

“Nuestro reto es convencer a
los consumidores de que merece
la pena comprar estos productos
por sus ventajas nutricionales y sa-
ludables y por los inconvenientes
que elimina”, subraya Julio Tapia-
dor, de la firma cordobesa Marti-
nez Barragin. Esta empresa lleva
mucho trabajando con otro pro-
ducto de primera calidad, el ja-
mén ibérico, y ahora pretende si-
tuarse a la vanguardia en la co-
mercializacién de productos co-
mo la mortadela, el chéped o las
salchichas que pretenden vender
por todo el mundo, ya que la red
de distribuciéon de esta empresa
llega a muchos paises.

Nuestro aplauso a “Embutidos Carchelejo” y a “Productos de la Real Carolina” por su esfuerzo en producir los embutidos
mas saludables, por cambio de grasa animal por aceite de oliva, pero mas inteligente y practica nos parece la idea de
sustituir cerdo normal por cerdo ibérico en cuya grasa ya predomina el acido oleico monoinsaturado, sobre todo si no ha
comido mas grasas (aceites) que de la bellota y de la aceituna.- Ese aumento del oleico, cuya ingesta eleva el HDLP
(“colesterol bueno”) y reduce las LDLP y MDLP (“colesterol malo”), es ain mayor que en ningun otro caso si el cerdo ibérico
(y el blanco por qué no?) se alimenta con las oleinas de oliva y orujo (02) de RIOSA.- Asi no hace falta “retorcer’el embutido

cambiandole la grasa, con resultados al menos dudosos para el paladar.-



