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El sector carni és un dels cinc primers sectors industrials d'Espanya. Dins del sector carni la indústria productora de pernils i paletes curats i cuits i campanatge cuit, representa la línia de consum més important. En la seua elaboració, es busca obtenir un producte amb un alt valor afegit, que siga valorat per les seues característiques sensorials típiques. Tradicionalment els nitrits i nitrats s'afegeixen a aquests productes bàsicament amb la finalitat de, d'una banda, estabilitzar-ho perquè puga conservar-se a temperatura ambiente sense perill per a la salut ni risc d'alteració i, d'altra banda, facilitar el desenvolupament de les característiques sensorials desitjades. Per açò, l'estudi de la velocitat de penetració d'aquestes sals en la carn és molt important a l'hora de determinar el temps necessari per a obtenir unes característiques òptimes, tant de qualitat com a sanitàries, en el producte acabat. 
Una bona distribució de les sals nitrificants en els productes carnis i una estimació adequada del temps de salat de la carn tenen una influència important sobre la qualitat del producte final. Així, un bon control del procés de salat és essencial per a complir amb un estàndard d'alta qualitat. Per  açò és necessari la seua anàlisi en profunditat mitjançant la modelització. 
L'objectiu del present treball va ser estudiar les cinètiques de la difusió dels nitrits i nitrats en el salat del múscul Semimebranosus del pernil i la determinació de la influència en aquesta difusió de la direcció de les fibres del múscul, la temperatura i el pH. 
Primerament, es va realitzar un experiment amb la fínalitat d'estudiar la difusió de les sals nitrificants i de l'aigua en direcció paral·lela a les fibres de la carn. En aquest es va determinar un grup de cinètiques de salat en mostres càrniques amb un pH de 5,9 ± 0,1 amb salmorra saturada amb nitrit de sodi (NaNO2) i un altre grup amb nitrat de sodi (NaNO3). Es van utilitzar mostres de geometria cilíndrica extretes del múscul Semimembranosus de la cama de porc. Les mostres es van tallar mantenint l'orientació de les fibres de la carn paral·leles a l'eix del cilindre, amb 8.4 cm de longitud i 2.4 cm de diàmetre. Les cares laterals de les mostres es van cobrir amb film plàstic de PVC per a evitar pèrdues d'humitat a través d’elles. Cada cilindre es va penjar d'una de les seues bases, de manera que l'altra estiguera en contacte amb la salmorra saturada amb nitrit o nitrat de sodi, segons l'experiment a realitzar. El salat de les mostres es va realitzar en càmares a 2, 7 i 12ºC i una humitat relativa del 95%. 
En segon lloc es va determinar un altre grup de cinètiques de salat amb la finalitat d'estudiar la difusió de les sals nitrificants i de l'aigua endirecció perpendicular a les fibres de la carn. Per a aquest experiment es van utilitzar mostres cilíndriques extretes del múscul Semimembranosus de les mateixes dimensions. Els cilindres es van pesar i després es van submergir en safates que contenien una salmorra saturada de nitrit o nitrat de sodi. La salmorra saturada i els cilindres es van col·locar en càmares a 0, 4, 8 i 12ºC amb una humitat relativa del 95%. D'igual forma, amb l'objectiu d'estudiar l'efecte del pH del múscul en la difusió del nitrit de sodi, es van realitzar també experiències de salat en mostres de carn amb pH de 5,5 ± 0,1; 5,9 ± 0,1 i 6,2 ± 0,1, a 4ºC i a una humitat relativa de 95%. 
La modelització de les cinètiques experimentals es va realitzar mitjançant tres models difusius basats en la segona llei de  Fick. El primer model es va utilitzar per a modelitzar les cinètiques de difusió de sals en direcció paral·lela a les fibres de la carn. En aquest cas, es va assumir una geometria de làmina semi-infinita, que la resistència externa al transport de matèria era menyspreable, el coeficient de difusivitat efectiva constant, un comportament isòtrop de la carn, i les dimensions de les mostres romanien constants al llarg del tractament de salat. El segon model es va utilitzar per a modelitzar les cinètiques de difusió en direcció perpendicular a les fibres de la carn, tant per a avaluar la influència de la temperatura, com la del pH. Per a l'obtenció i resolució del model es va considerar el transport de matèria en una sola direcció per a una geometria de cilindre infinit, les altres consideracions van ser similars a les descrites per al primer model. En el tercer model utilitzat es considerà que la difusivitat de la sal depèn linealment de la concentració puntual de la sal. Aquest model es va utilitzar amb la finalitat d'explicar la dependència de la difusivitat amb la interacció entre el contingut de nitrit i d'aigua en la matriu càrnica durant les cinètiques de difusió en direcció perpendicular a les fibres de la carn. En el model es van introduir relacions entre la massa de sal i la massa d'aigua, a més de l'equació que prediu la difusivitat del nitrit en funció del contingut de sal en la mostra de carn. 
Per al primer i segon model difusiu, els valors de la difusivitat efectiva de les sals nitrificants i de l'aigua es van calcular mitjançant la minimització de la suma de les diferències al quadrat entre les concentracions experimentals i les calculades pel model. Per a tots els casos, els models de difusió utilitzats van mostrar un bon ajust entre els valors experimentals i els calculats, amb valors del percentatge de variància explicada superiors al 95%. Per a l'estimació de la difusivitat efectiva en el tercer model, es va considerar un problema d'optimització que es va resoldre mitjançant l'eina *Matlab® R2011a. Aquest model també va correlacionar satisfactòriament els valors calculats i les dades experimentals, tant per a la concentració de nitrit com d'aigua, amb un percentatge de variància explicada superior a 95%.
Els valors de la difusivitat efectiva del nitrit i del nitrat quan el transport de matèria es va donar en dirección paral·lela a les fibres de la carn es troben entre 0.007·10-10 i 0.10·10-10 m2/s, mentre que per a l'aigua els valors són d'un ordre major, des de 5.9·10-9 i 12.23·10-9 m2/s. Respecte al coeficient de difusió obtingut per a aquestes mateixes sals durant el transport en direcció perpendicular a les fibres de la carn els valors varien entre 0.95·10-10 i 1.51·10-10 m2/s, mentre que per a l'aigua entre 1.65·10-10 i 9.29·10-10 m2/s. Aquests valors de la difusivitat efectiva, estan dins del rang de valors obtinguts per altres autors en la modelització de cinètiques de salat de carn. L'efecte de la temperatura en el valor de difusivitat efectiva es va descriure mitjançant l'equació d’Arrhenius, obtenint-se energies d'activació per a les sals nitrificants en un rang entre 20.63 i 96.44 kJ/mol, i per a l'aigua entre 15.06 i 57.69 kJ/mol. Aquests valors també concorden amb la bibliografia. 
[bookmark: _GoBack]A partir els resultats obtinguts es va determinar la influència dels factors estudiats sobre el coeficient de difusió. Els valors dels coeficients de difusió van incrementar amb l'augment de la temperatura. A més, aquests valors també van mostrar relació amb la direcció de les fibres del múscul, els quals van ser majors per a l'aigua quan la difusió va tenir lloc en direcció paral·lela a les fibres que en la perpendicular. Per al coeficient de difusió del nitrit i del nitrat es va observar el contrari. D'igual forma, la velocitat de difusió de nitrit en la carn és afectada pel pH. Aquest paràmetre va tenir una major influència a valors baixos. Els valors del coeficient de difusió de l'aigua i dels paràmetres cinètics per al transport de nitrit indiquen que el procés de difusió en el salat no ha de ser considerat independent de la concentració de soluts i de la dissolució d'aquests en la fase aquosa de la carn. 
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