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La sobrasada de Mallorca: de la tradicion
a la elaboracion industrial

Resumen

La sobrasada es el embutido por excelencia de la isla de
Mallorca. Su tradicién y origen se remonta a lo largo de
la historia. En el siglo XVI, se desarrollé en Mallorca una
importante tradicion charcutera con los primeros signos
distintivos propios y en el siglo XVII la sobrasada pasé de ser
una reserva de carne a un signo caracteristico de la gastro-
nomia tradicional. A principios del 1996, la Uni6n Europea
protegié la denominacién Sobrasada de Mallorca con la
denominacién de calidad: Indicacion Geogréfica Protegida.
La sobrasada es un embutido crudo curado, elaborado
con carnes de cerdo, magro y tocino, picadas, adicionadas
de pimentdn, sal y especias, posteriormente amasadas,
embutidas y curadas, Dicha composicién se encuentra
regulada por ley.

Este trabajo da a conocer el origen y la historia de la so-
brasada de Mallorca, estudia los sistemas de produccion
de la misma, desde la elaboracion tradicional que se viene
llevando a cabo en la isla de Mallorca, hasta la produccion
industrial. También se aportan datos relativos a su contri-
bucion nutricional.

Palabras clave: Sobrasada. Mallorca. Embutidos tipicos.
Islas Baleares.

Summary

The sobrasada is the most typical Majorcan sausage, tra-
ditionally made along history in this island. On the XVIth
century, an important sausage tradition was developed in
Majorca, and on the XVIIth century, sobrasada passed from
a tradicional meat reserve to be a characteristic sign of tra-
ditional Majorcan gastronomy. At the begining of 1996, the
European Union protected the product Sobrasada de Mallor-
ca with a quality sign: Protected Geographical Direction.
The sobrasada is a raw and cured sausage, made with pork
meat, lean and lard, picked, and flavoured with paprika,
pepper, alt and spices, mixed, stuffed and cured. This com-
position is controlled by law.

The aim of this work is to explain the origin and history of
Majorcan sobrasada, and the production methods of this
sausage, from traditional to industrial production in Majorca,
as well as to give data related to its nutricional contribution.

Key words: Sobrasada. Mallorca. Traditional sausages.
Balearic Islands.

Introduccion

La carne, debido a su composicion, es un producto
con una vida atil muy corta, ya que es facilmente pe-
recedero. Al surgir, desde la antigliedad mas remota,
la necesidad de conservar los alimentos carnicos du-
rante un periodo de tiempo indeterminado, el hombre
aprendio diferentes técnicas que le permitian alargar
su tiempo de conservacién y consumo, a la vez que
se obtenian productos con nuevos aromas y sabores
agradables; estos son, desde entonces, los llamados
productos cérnicos.

Asi, junto a las técnicas de conservacién elementa-
les, salado, ahumado y curtido, nacié la técnica de
embutir carne picada de animales en sus propias
tripas. Esta técnica se inicid, probablemente, durante
el Neolitico, cuando el hombre aprendié a cazar en
grupo, con lo cual podia obtener gran cantidad de
carne, probablemente a partir de la caza de toda una
manada de animales y asi abastecer sus reservas con
las que pasar el invierno. El problema surgia entonces
¢Qué hacer para conservar la carne? {Como trabajar
rapido para evitar que el acoso de los carrofieros les
privara del alimento tan duramente obtenido? La
técnica de embutir fue una solucién préactica, pues
se aprovechaba lo mejor del animal y se eliminaba
el exceso de peso, con lo cual se favorecia el despla-
zamiento y, al mismo tiempo, permitia conservar la
carne largo tiempo y prevenir futuras penurias.

Por tanto, la presencia de los embutidos en la gas-
tronomia ha sido comun a lo largo de toda la historia
del hombre. Cada zona geografica tiene, en su cultura
gastrondmica, una variada diversidad de derivados
carnicos que, aunque sigan los mismos procesos de
fabricacién, tienen claras diferencias segtn la zona.
En el norte de Europa se desarrollaron los productos
cocidos, ya que las condiciones climaticas favorecian
su conservacién; en cambio, en la Europa meridional
eran caracteristicos los crudos curados, mas estables
a temperaturas mas moderadas.

Rosa Llull
Josep A. Tur

Grupo de Investigacion
en Nutricién
Comunitaria y Estrés
Oxidativo,

Universitat de les

llles Balears

Palma de Mallorca

Correspondencia

Rosa Llull

Grupo de Investigacion en
Nutricion Comunitaria y Estrés
Oxidativo

Edifici Guillem Colom, Campus
Universitat de les llles Balears
07122 Palma de Mallorca
E-mail: rosa.llull@uib.es

Rev Esp Nutr Comunitaria 2009;15(3):163-169

163



Rosa Llull y Josep A. Tur

Figura 1.
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Asi pues, cada area geogréafica ha desarrollado su
propia producciéon con los materiales de que dispo-
nian y esas diferencias no sélo se observan a nivel
de distintos continentes o paises sino que, dentro
de la misma geografia espafola, habia diferencias.
En las Islas Baleares, concretamente en Mallorca,
se desarrollaron diferentes derivados que se fueron
tornando indispensables para la gastronomia mallor-
quina, entre ellos el mas conocido es la sobrasada.

Este trabajo pretende dar a conocer el origen y la
historia de la sobrasada de Mallorca, estudiar los
sistemas de produccién de la misma, desde la ela-
boracion tradicional que se viene llevando a cabo en
la isla de Mallorca, hasta la produccion industrial.

Origen e historia de la sobrasada

La sobrasada (sobrassada en lengua catalana) es el
embutido por excelencia de la isla de Mallorca. Su
tradicion y origen se remonta a lo largo de la historia.
La técnica de elaboracién de la sobrassada probable-
mente se desarrolld en Mallorca y en las Islas Baleares
probablemente durante la dominacién romana. Los
romanos preparaban una especie de salchichas a partir
de carne de cerdo condimentada, embutidas en tripas.

Posteriormente, durante la dominacién musulmana,
pocos avances se desarrollaron en la preparacion
de dichos embutidos, ya que el consumo del cer-
do estaba prohibido. Con la conquista de las Islas
Baleares por la corona de Aragdn, durante la Edad
Media, la explotacion del cerdo volvié a generalizarse
y, con ella, las técnicas de conservacion de la carne
y la elaboracion de la sobrassada. En los primeros

inventarios en el ano 1403 ya se hablaba del tocinoy
de que en las despensas colgaban piezas de carne.
Hara falta que se cumplan una serie de factores o
condicionantes para que, finalmente, la sobrassada
evolucione hasta convertirse en lo que es hoy.

El término sobrassada parece tener su origen en el
italiano soprassata, pues en la Sicilia renacentista se
desarrollaba un tipo de embutido con dicho nombre,
mediante la practica de una técnica conocida como
soppressa, palabra cuya etimologia significa picado,
que se aplicada a la carne para embutir. De Sicilia
paso a Valencia y de ahi a Mallorca, gracias al flujo
maritimo entre estos puertos bajo la misma corona.

No fue hasta el siglo XVI, cuando en Mallorca se de-
sarroll6 una importante tradicién charcutera con los
primeros signos distintivos propios y en el siglo XVII
la sobrasada paso de ser una simple reserva de carne
a constituir un signo caracteristico de la gastronomia
tradicional de la isla. A finales de este siglo cambi6
la presentacion del producto gracias al pimentdn,
traido de América a Europa, y se substituyeron los
instrumentos manuales por maquinas mas efectivas.

A partir de aqui, la sobrasada experimentd pocos
cambios. Las fabricas, con la industrializacion a partir
del siglo XX se instalaron en Mallorca, que junto con
el comercio y la difusién la han convertido en un pro-
ducto distintivo de la isla y un alimento indispensable.

Debido al éxito de este producto se cred en Mallorca
el Consejo Regulador, que obtuvo la Denominacion
especifica Sobrasada de Mallorca en el afio 1993,
protegiendo a Mallorca como zona exclusiva de ela-
boracién del embutido.

A principios del 1996, la Unién Europea protegié la
denominacién Sobrasada de Mallorca con la deno-
minacion de calidad: Indicacion Geografica Protegida
(Figura 1), que extiende la protecciéon concedida
inicialmente en Espafa, al conjunto del territorio de
la Union Europea.

Descripcion del producto

La sobrasada es un embutido crudo curado, elaborado
con carnes de cerdo, magro y tocino, picadas, adicio-
nadas de pimenton, sal y especias, posteriormente
amasadas, embutidas y curadas.

Existen dos tipos de sobrasada en funcién de la raza
porcina usada, Sobrasada de Mallorca elaborada con
cerdo de todas las razas y Sobrasada de Mallorca de
cerdo negro, raza autéctona mallorquina, criados y
cebados segln las préacticas tradicionales.
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Ingredientes y composicion

Segun la Orden del MAPA de 9 febrero de 1994 (BOE
de 17 de febrero)?, la composicién de la sobrasada con
denominacién especifica Sobrasada de Mallorca es:

— Carne de Cerdo:

— Magro: 30-60%

— Tocino: 40-70%

— Pimentén: Capsicum annum L. y/o Capsicum
longum: entre 4-7 %

- Sal: 1,8-2,8%

— Especias y aromas: pimienta, romero, tomillo y/o
orégano.

— El uso de colorantes esta prohibido

— Las tripas pueden ser naturales o de fibra de colage-
no; estas Ultimas para piezas de menos de 500 g.

En funcion de la tripa donde estén embutidas se dis-
tinguen las siguientes presentaciones de Sobrasada
de Mallorca:

— Longaniza: embutida en tripas delgadas y de una
longitud méxima de 50-60 cm.

— Rizada: embutida en tripas gruesas.

— Semirizada: embutida en tripa de tamafno medio,
es la presentacién mas frecuente, de unos 500-
800 g de peso.

— Cular: embutida en tripa del Gltimo tramo intes-
tinal del cerdo

— Bufeta: de forma semiesférica y un peso que
puede alcanzar los 8 kg.

— Bisbe: es la pieza de mayor tamafo, se embute
en el estbmago del cerdo.

— Poltrid: embutida en el ciego del cerdo.

— Tarrina: nueva presentacion de aproximadamente
200 g, que permite prolongar la vida util del
producto y la conservacion facil para el con-
sumidor. La Sobrasada de Mallorca en tarrina
es sobrasada curada que, una vez eliminada la
tripa, se envasa con las maximas garantias.

Caracteristicas fisico-quimicas de
la sobrasada con denominacion
especifica

Debido a que la sobrasada esta reconocida como
denominacion especifica de Mallorca, deben tener
unos criterios fisico-quimicos para que sea reconocida
como tal. Seglin la Orden del MAPA de 9 febrero
de 1994 (BOE de 17 de febrero)! la sobrasada con
denominacion debe cumplir los requisitos descritos
en la Tabla 1. Ademas, deberd cumplir una de las
siguientes condiciones:

— pH inferior a 4,5.
— Aw inferior a 0,91.
— Aw/< a 0,95 si el pH es igual o inferior a 5,2.

Elaboracion tradicional
de la sobrasada

La elaboracién casera de la sobrasada en la isla de
Mallorca, como se ha explicado anteriormente, lleva
realizandose desde muchos siglos atras. Las nuevas
tecnologias han desbancado la forma tradicional de
obtencion, pero en muchas casas se sigue celebrando
la matanza del cerdo en los meses frios de otofo-
invierno, pues las bajas temperaturas aseguran una
baja contaminacion microbiolégica y una correcta
fermentacion del producto. Es muy comun en la isla
de Mallorca, sobretodo en el ambito rural, la reali-
zacion de la matanza, a la que acuden familiares y
amigos. Se empieza a primera hora de la mafana y
se come posteriormente, una vez terminado todo el
proceso, a base de platos con cerdo obtenidos de la
propia matanza?.

Tradicionalmente, la sobrasada se obtenia en su to-
talidad del cerdo negro, especie autoctona de la isla,
que se ha ido substituyendo por otras razas de cerdo.
En la cria del cerdo, debe cuidarse su alimentacion,
pues de ellos dependeré que la calidad de la carne y

Variedad Humedad Grasa Proteina Hidrato de Relacién
carbono colageno/protei
na total x 100
Sobrasada 35% maéx 85% max 8% max 2,5% max 30 méx
de Mallorca
Sobrasada
de Mallorca 30% maéx 80% max 13% max 2,5% max 20 méx

cerdo negro

*Expresados sobre extracto seco

Tabla 1.

Criterios fisico-
quimicos* para

que la Sobrasada

con denominacion
especifica de Mallorca
sea reconocida como
tal (Orden del MAPA
de 9 febrero de 1994,
BOE de 17 de febrero)!
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Figura 2.

Esquema del proceso de
fabricacién industrial de la
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sobrasada

| Picado vy mezcla de los ingredientes |

!

| Amasado y reposo a 4-6°C I

!

I Embuticién I

!

Curacién y secada
(T 15-18°C; HR 75-B0%)

sobretodo de la grasa sean las mas adecuadas para
la fabricacion de la sobrasada.

Una vez matado el cerdo, se procede a su desangrado
exhaustivo y posteriormente a su despiece, obtenien-
do la canal y las visceras. Se preparaban los trozos
de carne y de grasa para su picado que debiera ser
fino para poder mezclar con los otros ingredientes de
la pasta. Una vez picada, se pastaba la masay se le
afadian los otros ingredientes, pimienta, sal y otras
especias. Actualmente, se le afaden aditivos como
antioxidantes para prevenir la oxidacion de las grasas
y el crecimiento de patdgenos. Por otro lado, las tripas
obtenidas del cerdo, se lavaban con agua hirviendo
tanto por dentro como por fuera, se seleccionaban y
separaban. Una vez pastada la masa, se embutia, y
se cerraba cosiéndolas por los extremos. Posterior-
mente se colgaban las sobrasadas en un lugar seco
y a temperatura elevada durante unos dias.

Elaboracion industrial
de la sobrasada

Los cerdos son criados en los establos y al alcanzar
el peso adecuado son transportados al matadero,
donde se sacrifican y se realizan examenes médicos
pre-mortem y post-mortem para garantizar la segu-
ridad del producto.

En el sacrificio, al igual que se hacia tradicionalmente,
es muy importante que el desangrado sea exhaustivo,
pues es un campo de cultivo de microorganismos.
Una vez sacrificado el animal se lleva a cabo la evis-
ceracién, obteniéndose las canales y los subproductos
(sangre, huesos, piel, intestino y grasa). La canal es
el cuerpo del animal y una vez obtenida la canal se
refrigera a través de diferentes métodos.

Una vez refrigeradas, estas canales bien pasan a la
sala de almacenamiento a una temperatura de -1-2°C,
para su almacenamiento y posterior distribucién o bien
pasan a la planta o sala de despiece: establecimiento

utilizado para deshuesar o despiezar carne (segln
el Reglamento 853/2005)° donde se obtienen las
diferentes partes de la canal siempre en refrigeracion.

Obtenidas las diferentes partes de la canal, ésta se des-
tina al consumo directo o a la fabricacién de diferentes
embutidos, entre los cuales se halla la sobrasada.

El proceso de fabricacién propiamente dicho (Figura
2), consiste en dos fases, primero se pica y se em-
bute la carne y en una segunda fase se somete a un
proceso de curacion, donde la sobrasada adopta las
caracteristicas organolépticas propias*®.

— Picado: con una maquina picadora, hasta
obtener particulas de diametro inferior a 6
milimetros (habitualmente hasta 3-5 mm).
Durante este proceso, la estructura muscular se
destruye y facilita el contacto de los diferentes
ingredientes.

— Amasado: El producto resultante del picado,
adicionado con pimentén, sal y especias, sera
amasado mecanicamente hasta obtener una
pasta de caracteristicas homogéneas. Reposo
de la masa 24 horas en camara a T2 4-6°C.

— Embutido: La pasta obtenida serd embutida
mecéanicamente en tripas.

— La curacion se realizara en secaderos donde
las sobrasadas permaneceran el tiempo nece-
sario hasta conseguir las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales. Durante la curacion se
aplicaran las préacticas de limpieza y tratamiento
superficial necesarias. La curacién se hara en
ambiente natural con temperatura de 15-18°C
y 75-80% humedad relativa, y la duracién de la
curacion esta en funcion del calibre de la tripa.

Cambios fisicos y microbioldgicos

Durante la maduracion y el secado ocurren los cam-
bios fisico-quimicos y microbiolégicos que propor-
cionan a la sobrasada las caracteristicas peculiares
de aroma, sabor, consistencia, color y estabilidad?.

Antes de la incubacién, la flora inicial esta formada
mayoritariamente por bacilos psicrétrofos gram ne-
gativos. En esta fase, las piezas embutidas se dejan
durante 48 horas a 22-27°C y una humedad relativa
del 90%, donde se va a invertir la microbiota, favore-
ciendo el desarrollo de bacterias gram positivas, como
Lactobacillus, Micrococcus y Bacillus. Estos micro-
organismos favoreceran el descenso del pH, debido a
la reduccién de azucares sobretodo por Lactobacillus,
que inhibira el desarrollo de patégenos. Ademas, los
micrococos seran las bacterias responsables de la
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reduccién de nitratos a nitritos, ya que poseen un
enzima que transforman los nitratos a nitritos y a
oOxido nitrico, proceso quimico que da el color tipico
a los embutidos. Por otro lado, habra una pérdida de
agua que provocara un descenso en la actividad del
agua, inhibiendo a su vez los patégenos’-®.

En la fase de secado, se someten a 15-18°Cy hume-
dad relativa de 75-80% y es donde se producira la
mayor deshidratacion de los productos. Durante esta
etapa es muy importante controlar la aireacién de los
secaderos. Van a seguir disminuyendo la Aw y el pH,
y también se producira la hidrélisis enziméatica de
proteinas y lipidos, que daran compuestos volatiles,
origen del aroma y sabor tipico de la sobrasada. El
tiempo de peligro microbiolégico se encuentra en el
tiempo en el que se instaura la fermentacion de los
azlcares y disminucion del pH2.

El proceso de secado de la sobrasada no modifica
de manera importante la proporcién de los nutrien-
tes mayoritarios, a pesar de tratarse de un proceso
complejo en el que se produce pérdida de agua, los
triglicéridos y las proteinas se hidrolizan parcialmen-
te y dan é&cidos grasos libres y aminoacidos y los
carbohidratos fermentan y proporcionan acido lacti-
co, disminucién del pH e incremento de la acidez®.

Caracteristicas organolépticas
de la sobrasada

— Forma: cilindrica irregular, determinada por la
morfologia de la tripa.

— Aspecto externo: la superficie del embutido sera
de color rojo oscuro, lisa o ligeramente rugosa, con
ausencia de mohos.

— Pasta: blanda, inelastica, adherente, cohesio-
nada, untuosa poco fibrosa y de aspecto rojo
marmoreo. Sabor y aroma caracteristico, con
clara percepcion de la presencia del pimentén.

— Al corte se observa su delicado aspecto rojo
marmoreo.

— Enboca se caracteriza por una elevada deforma-
bilidad, adhesividad y granulosidad. Se detecta
una porcion insoluble elevada. Presenta textura
muy untuosa, cohesionada y sabor y aroma ca-
racteristicos, con clara percepcién del pimenton.

Legislacion relacionada con la
elaboracion de la sobrasada

La legislacién relacionada con la higiene de los
alimentos, ha evolucionado de forma muy notable

en los Ultimos afios debido a graves episodios acon-
tecidos en la Unién Europea como la encefalopatia
espongiforme, peste porcina, dioxinas y demaés. Estos
hechos han puesto de manifiesto la importancia
de llevar a cabo cuidadosas normas sobre higiene
alimentaria y reforzar y reformar la legislacién ali-
mentaria. A partir de aqui se han desarrollado nor-
mativas comunitarias muy estrictas al respecto a fin
de garantizar la calidad microbiolégica y la inocuidad
de las carnes y sus derivados.

Desde el 1 enero de 2006 son de aplicacion en
Espafial® los reglamentos europeos de higiene de
los alimentos!!-14. Este paquete de normativas tiene
como objetivo simplificar las normativas vigentes,
derogando 17 directivas verticales y promulgando
12 nuevas disposiciones.

Se definen los productos carnicos como los productos
transformados resultantes de la transformacion de la
carne o de la nueva transformacién de dichos produc-
tos transformados, de modo que la superficie de corte
muestre que el producto ha dejado de poseer las caracte-
risticas de la carne fresca. Es aquel producto alimentario
preparado total o parcialmente con carnes, despojos,
grasas y subproductos comestibles, procedentes de
animales de abasto, con ingredientes de origen animal
0 vegetal, condimentos, especias y aditivos autorizados.

La carne usada en la fabricacién de productos
carnicos debe proceder de animales sanos y cuyo
faenado sea adecuado. La carne debe tener un es-
caso grado de contaminacion, sometida a correcto
grado de refrigeracion y congelacién, con un pH
como maximo 62,

Entre las normativas vigentes, se encuentran el con-
cepto de trazabilidad, marcado de identificacién y
sanitario de los animales requisitos para los mataderos,
almacenamiento y transporte, para las explotaciones
ganaderas, para las plantas de despiece, ... y aplicacion
de las APPCC, es decir se establecen como norma
general la aplicacion de las buenas practicas de higiene
en la produccion primaria y los sistemas de autocontrol
y APPCC en todas las fases posteriores. Ademas se
establecen nuevos criterios microbiolégicos.

Aspectos nutricionales de la sobrasada

Un producto cérnico, ante todo debe ser seguro para el
consumo humano, pero no se puede dejar de lado otros
factores también muy importantes a la hora de con-
sumir determinado producto, que sea sano, nutritivo
y agradable, es decir que sea un producto de calidad.

El valor nutritivo de un alimento esté en funcion de
la energia que proporciona, los nutrientes esenciales
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que contiene, la facilidad para digerir esos nutrientes
y en su contenido en alergenos peligrosos. Esto quiere
decir que esta ligado a la composicion quimica de
cada alimento.

La sobrasada, cuenta en su composicién con una
proporcién variable de materia magra de diferen-
tes partes del animal y una parte considerable de
materia grasa, también variable en funcion del
producto.

Es evidente, por su composicién, que la sobrasada
de Mallorca es un alimento altamente energético, las
calorias que aporta una racion (50g) cubren entre
el 8,5% y el 12,4% de las necesidades energéticas
diarias de la poblacién normal segln el grupo de edad
al que pertenecen®.

En términos generales, la sobrasada aporta protei-
nas de alto valor biolégico y aminoéacidos esenciales
como la lisina. Ademas aporta grasas y acidos grasos
esenciales, fuente indispensable de energia, y 4cidos
grasos esenciales, para desarrollar las funciones
metabdlicas, aunque es conocido que la cantidad de
grasas saturadas ingeridas a través de la dieta es uno
de los factores mas importantes relacionados con el
sobrepeso, obesidad, problemas cardiovasculares,
colesterol y demas enfermedades de actualidad.

Una racion de sobrasada aporta el 26-38% de las
necesidades diarias de grasas y el 5-8% de las
necesidades diarias de proteinas. Aunque es mi-
nima la aportacion de carbohidratos, esta falta se
compensa por la forma tradicional de consumirse
en las Islas Baleares, es decir, extendida sobre una
rebanada de pan, que aportara los carbohidratos
que a aquella le faltan, es decir, que esa rebanada
aportaré el 10%-20% de la ingesta recomendada
de carbohidratos®.

No obstante, cabe tenerse considerar que existen
dos tipos de sobrasada, una que se elabora a partir
de carne de cerdo blanco y otra que se elabora a
base de carne de cerdo negro, especie endémica
de Mallorca. La composicién de la grasa de esta
Gltima variedad de animal es muy rica en acidos
grasos monoinsaturados, por lo que la sobrasada
elaborada a partir de esta raza, es muy rica en
acidos grasos monoinsaturados, saludables para
el organismo.

El consumo de una raciéon de sobrasada cubre el
21-28% en adultos y el 30% en nifios de la ingesta
diaria recomendada de acidos grasos saturados, el
28-37% en adultos y el 41% en nifos de la ingesta
diaria recomendada de acidos grasos monoinsatu-
rados y el 11-15% en adultos y el 16% en ninos

de la ingesta diaria recomendada de acidos grasos
poliinsaturados. La relacién de &cidos grasos insa-
turados/saturados se aproxima mucho al ideal de la
dieta equilibrada, 1,9 frente a 2 que es el deseable®.

La aportacion de colesterol de la sobrasada no es
importante pues tan sélo representa el 13% de la
ingesta maxima aconsejada y, en comparacion a
otros alimentos de origen animal, la aportacién de
colesterol de la sobrasada no es de las mas elevadas.

Ademas de macronutrientes, la sobrasada también
aporta vitaminas, entre las que destacamos las del
grupo B, y minerales como el fosforo, sodio y cloro,
hierro y cinc, ademas de pequefas cantidades de
cobalto, cobre y selenio.

Una racion de sobrasada aporta 26-32% de los re-
querimientos nutricionales diarios de vitamina E de
los adultos y el 37% de los nifos. El contenido en
carotenoides de la sobrasada es igualmente alto, 11
mg por 100 g de sobrasada. La presencia de estas
vitaminas antioxidantes en la sobrasada revaloriza
su capacidad nutricional y permite considerar la
sobrasada de Mallorca en un alimento apto par a
potenciar las defensas antioxidantes necesarias para
combatir el estrés oxidativo.

Si bien la sobrasada aporta nutrientes necesarios
para nuestra alimentacion, debido a la composicion
en grasa y otros componentes, su consumo debe
ser moderado en personas sin patologia alguna. En
el caso de presentar patologias como hipertension,
colesterol, obesidad, estos productos deberan ser
retirados de la dieta, por no aportarnos los nutrientes
adecuados para esta situacion particular.

Sin embargo, en nifos en edad de crecimiento, adulto
sin patologias o incluso en situaciones de aumento
de los requerimientos energéticos o proteicos, la so-
brasada puede ser una fuente de nutrientes, siempre
que su consumo sea moderado.

Debido a la gran tradicion de estos productos en la
isla de Mallorca, sobretodo de la sobrasada, su con-
sumo es elevado. La sobrasada es un alimento que
se consume crudo o tostado a las brasas, forma parte
de platos tradicionales y modernos, se consume en
muchos colegios a la hora del patio, en definitiva, es
un simbolo cultural y distintivo de la Isla de Mallorca.

Conclusiones

La sobrasada, es pues, un alimento con una larga tradi-
cién en Mallorca. Su fabricacién ha ido evolucionando
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a lo largo de los afos, desde las pequenas explotacio-
nes familiares hasta las grandes industrias céarnicas.
Es un embutido representativo de la isla de Mallorca
y, aunque las formas tradicionales de obtencion han
ido variando a lo largo de los afos, la sobrasada sigue
disfrutando de un papel principal en la gastronomia de
la Isla, ademaés de constituir un alimento indispensable
en las meriendas de los nifios y adultos.
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