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Las nuevas tendencias en alimentación han llevado 
a los consumidores a buscar otros tipos de alimentos 
y snacks para comer entre horas: más saludables, 
ricos en proteína, bajos en hidratos de carbono, sin 
grasas trans... aunque sin olvidar que es un tipo de 
consumo que muchas veces se realiza de forma 
impulsiva y buscando un momento placentero.

Con todos estos puntos en mente y para tratar de 
superar este reto, son muchos los productores 
cárnicos que han empezado a interesarse, 
plantearse o incluso iniciarse en el mundo del snack 
cárnico. No es sólo una forma de cubrir una creciente 
demanda de mercado, sino que a la vez es una forma 
de diferenciarse de la competencia, diversificar y 
abrir nuevas posibilidades de mercado.

En el presente artículo se analiza la evolución de los 
snacks cárnicos y se plantean nuevos e innovadores 
productos desarrollados a partir de la tecnología 
QDSnacks®. Esta tecnología permite industrializar, 
optimizar e innovar en el mundo del snack cárnico 
de una forma tal que hasta el momento, y con las 
tecnologías existentes, no era posible hacerlo. 
Como resultado se pueden observar las múltiples 
ventajas y opciones de innovación que esta 
tecnología presenta respecto el resto de procesos 
actuales. También se puede comprobar, mediante las 
características y las diferentes opciones de snacks 
cárnicos desarrollados, que se puede superar el 
desafío que supone satisfacer la creciente demanda 
actual de snacks del mercado.

INTRODUCCIÓN

En la actualidad las ventas globales de snacks superan 
los 374.000 millones de dólares anuales. Europa (con 
167.000 millones de dólares) y Norte América (con 
124.000 millones de dólares) copan la mayor parte de 
las ventas a nivel mundial.

En los últimos años las costumbres de los 
norteamericanos han ido evolucionando hacia la 

búsqueda de productos más sanos y esto, probablemente, 
ha tenido un fuerte impacto en las nuevas tendencias en 
alimentación según publicaba el artículo de Packaged 
Facts, Sweet baked goods: U.S. Market Trends, en 2015. 
A la vez, en el mismo artículo, se publicaba que EEUU 
se está convirtiendo en una nación de consumidores 
de snacks, con dos tercios de los adultos admitiendo 
un consumo habitual de snacks entre horas en 2015. 
Según indica Packaged Facts en su artículo, incluso 
muchos norteamericanos, especialmente los jóvenes, 
han empezado a reemplazar algunas de las comidas más 
habituales del día por snacks.

Cómo se puede observar en la figura 1, los snacks 
salados se situaron, en 2014, en la primera posición en 
el mercado norteamericano, mientras que ocuparon la 
tercera en el mercado europeo, según la publicación de 
“The Nielsen Company: What consumers are reaching for 
around the world”.

Dentro de la denominación general de “salados” se 
pueden encontrar los snacks cárnicos. Este tipo de 
productos se ha situado como tercer snack salado más 
consumido en EEUU.

Norte América domina el mercado global de los snacks 
cárnicos principalmente con los productos tipo jerky. 
Debido a que estos últimos años los fabricantes han 
redirigido  la imagen y la visión de estos productos hacia 
al snack saludable, mejorando a la vez el packaging y 
dotándolos de un mayor abanico de opciones y sabores, 
han crecido e incrementado mucho sus ventas, según 
los nuevos datos de mercado de 2015 de Innova Market 
Insights (IMI). 

Nielsen, en 2014, publicaba que los snacks cárnicos 
crecieron un 15% en Norte América y un 25% en África y 
Oriente Medio. Según IMI, el subdesarrollo de este mercado 
fuera de EEUU abre un gran abanico de oportunidades de 
crecimiento internacional.

En Europa, al ser una región más tradicionalista, 
el mercado de los snacks cárnicos esta muy poco 
desarrollado. Prácticamente sólo se pueden encontrar en 

▲ Figura 1. Cuadro de las ventas anuales a final de marzo 2014 (información extraída de The Nielsen Company).

este formato los embutidos curados tradicionales pero en 
pequeño tamaño, como los que se pueden observar en la 
figura 2. Se trata de productos como Salchichón, Salami 
o Pepperoni de pequeño formato. Este tipo de snack ha 
estado creciendo en volumen durante los últimos años 
especialmente en Europa central.

La tendencia actual de preferencia de productos más 
sanos y bajos en carbohidratos y la consideración 
de la proteína como una buena fuente de nutrientes 
esenciales, hace que esté en aumento el consumo de los 
snacks proteicos en base cárnica. Se ha incrementado 
su cuota de mercado gracias a ser un producto de valor 
añadido (energía, aminoácidos esenciales, vitaminas, 
hierro...) y sin calorías vacías. Contiene proteínas de alto 
valor biológico y se concibe como producto saludable o 
“healthy choice”.

SNACKS CÁRNICOS: NUEVOS DESARROLLOS

El sistema QDSnacks® es una evolución del sistema QDS 
Process® (Quick Dry Slice process) que a su vez es una 
tecnología disruptiva de secado rápido de embutido ▲ Figura 2. Snacks predominantes en Europa.



371370  METALQUIMIA

curado loncheado basado en la mejora de la eficiencia 
del tiempo secado, ya que  en lugar de secar barras 
enteras, el producto curado y fermentado se seca una 
vez loncheado, de manera que el tiempo de secado 
pasa de unos 40 días a unos 40 minutos gracias a una 
mayor superficie de secado por unidad de masa, en 
comparación al secado de barras de manera tradicional. 
El proceso se inicia con la fabricación de las barras de 
producto cárnico, su posterior fermentación y, una vez 
alcanzado el pH deseado, la congelación del producto

hasta adquirir la consistencia necesaria para ser 
loncheado. Una vez temperado el producto, se lonchea 
y se procede al secado QDS® donde, en pocos minutos, 
se obtendrá el producto final listo para envasar y vender. 
Este sistema es, a la vez, la base teórica del QDSnacks®.

El QDSnacks® (figura 4) es una tecnología patentada 
desarrollada específicamente para el secado rápido de 
snacks cárnicos. Al igual que en el sistema QDS Process®, 
se inicia con la fabricación de la base del producto. A 
continuación, y dependiendo de cada tipo de snack, se 
pueden realizar diferentes tratamientos previos como 
la fermentación, la cocción o simplemente iniciar el 
proceso de secado. En el caso de haber realizado algún 
proceso previo al secado, y siempre que sea necesario 
para su estabilización o para la mejora del posterior 
corte, se puede proceder a la congelación del producto. 
Finalmente se puede cortar para darle la forma y el 
tamaño deseados e iniciar el secado QDSnacks® donde, 
una vez finalizado, se obtendrán los snacks listos para 
ser envasados.

Se trata de un proceso continuo y automatizado que 
mediante la sinergia que se puede observar en la figura 

▲ Figura 3. QDS®.

▲ Figura 4. Instalación QDSnacks®.

▲ Figura 5. Triángulo de la sinergia exponencial.

5 entre tratamiento previo del producto,  la congelación y 
el tratamiento de secado QDSnacks® permite acelerar de 
forma exponencial la generación de nuevos productos 
y formatos de snacks. La congelación previa al secado 
QDSnacks® permite dotar de una gran versatilidad y 
funcionalidad al proceso. No sólo por el hecho de poder 
tener stock almacenado para ser transformado en 
producto final cuando sea requerido, sino que además 
permite llevar el producto al límite durante las fases 
previas y estabilizarlo así posteriormente. En el caso de 
la fermentación, por ejemplo, hace posible poder trabajar 
a temperaturas y humedades relativas extremas, 
impensables en métodos tradicionales, ya  que una vez 
alcanzado el pH y nivel de curación deseado, se congela 
el producto, parando así cualquier proceso o evolución 
que pudiera sufrir.

El rango de temperaturas y humedades a las cuales 
trabaja el equipo, ha permitido crear un nicho y encontrar 
así productos diferenciales y de alto valor añadido que, 
por sus características fisicoquímicas y organolépticas, 
necesitan de estas condiciones de secado. A diferencia 
de los métodos actuales permite trabajar de forma 
continua y automática a temperaturas de entre 18 y 
60ºC, y humedades relativas de entre 5 y 25%. El hecho 
de poder utilizar distintas temperaturas y humedades 
en el propio proceso y la facilidad de poder pasar de unas 
a otras, hacen el proceso muy versátil a la hora de poder 
producir distintos productos.

Esta sinergia exponencial, junto con el “know-how” 
desarrollado, permite producir nuevos e innovadores 
snacks cárnicos estables a temperatura ambiente, 
personalizados en textura, sabor y aroma para cada tipo 
de consumidor.

El concepto inicial se ha desarrollado en tres líneas 
básicas de snacks cárnicos:

• Carne seca
• Extrusionados
• Chips crujientes

Carne Seca

Un concepto clásico para este tipo de snacks cárnicos 
es el beef jerky. El jerky es un producto muy común en 
los EEUU y de creciente popularidad a nivel mundial. 
Tradicionalmente se basa en el marinado de la carne 
cortada en finas tiras, cocción de las mismas y un 
posterior secado hasta niveles de actividad de agua (Aw) 
que permiten su conservación a temperatura ambiente. 
Este proceso, por lo general, está poco automatizado 
y aunque actualmente algunos grandes productores 
fabrican de forma más industrial mediante la inyección 
de la solución de curado en la masa con un masaje 
posterior en bombo, el proceso de secado requiere la 
colocación manual de las tiras de carne en carros, ya 
sea en bandejas o barras. Esto implica una gran cantidad 
de mano de obra y elaboración del producto en lotes 
lo suficientemente pequeños para ser manejados de 
forma manual.

Observando estas carencias del proceso tradicional, 
el desarrollo de Metalquimia realizado mediante 
el QDSnacks® consiste en automatizar el proceso, 
aumentando la productividad propia de estas líneas, 
consiguiendo a la vez múltiples tipos de snack 
diferentes partiendo siempre de una misma base.

Se utilizó como base del proceso la recomendación 
del Food Safety and Inspection Service (FSIS), 
dependiente del Departamento de Agricultura del 
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gobierno de los EEUU (USDA), según la cual se debe 
realizar un tratamiento térmico previo suficiente 
como para reducir el nivel de patógenos lo suficiente, 
de manera que el posterior secado dé como resultado 
un producto seguro y estable (FSIS 1999). 

Basados en este tipo de producto se desarrolló  la 
línea “toppings & dippings”, de la que se puede ver 
un ejemplo en la figura 6, y en la que se parte de 
una base de materia cárnica magra, estabilizada, 
pasteurizada y posteriormente congelada y a la que, 
en el momento previo al secado QDSnacks, se le da la 
forma deseada. Se aplican los diferentes aromas y/o 
especias en función de la variedad a envasar (p. ej.: 
picante, Teriyaki, TexMex...) de forma continua y el 
proceso de secado mediante la tecnología QDSnacks 
se da de forma continua y automática.

Este nuevo concepto permite la posibilidad de 
partir de una sola materia prima genérica (MP) y, 
posteriormente, mediante el proceso QDSnacks®, 
diferenciar el producto final en función del tipo de 
corte (tiras, dados, láminas), así como de las especias 
y/o aromas añadidos según la variedad a producir. 
Esto representa una gran ventaja en logística y 
planificación, ya que permite partir de una misma 
base y producir de forma continua y automática el 
producto bajo demanda. Esta flexibilidad que permite 
el sistema QDSnacks® es además básica para 
cualquier línea de snacks que deba ajustarse a los 
constantes cambios en las preferencias del mercado.

El proceso de secado continuo en el sistema 
QDSnacks® es corto (<3 horas), evitando así que 
el producto sufra deterioro alguno. El rango de 
temperaturas suaves, junto a los bajos niveles de 
humedad, permiten unas condiciones que aseguran 
un snack de textura firme, tamaño adecuado, 
aspecto de curado y sabor mejorado.

▲ Figura 6. Snacks desarrollados por Metalquimia. Dados de cerdo (izquierda) y jerky de pavo (derecha).

▲ Figura 7. Diagrama del proceso.

▲ Figura 8. Tabla de relación entre Aw y crecimiento de microorganismos.

▼ Figura 9. Mezclas de snacks cárnicos QDS con snacks con frutas deshidratads (primera foto) y con frutos 
secos (segunda foto).

La actividad de agua (Aw) es la principal barrera de este 
producto final. Es por eso que este proceso de secado 
se lleva a cabo hasta obtener una Aw < 0,85. De esta 
forma,  como indica la FDA Americana, se imposibilita el 
crecimiento de microorganismos patógenos y se puede 
asegurar su estabilidad a temperatura ambiente durante 
toda su vida útil en un envase con atmósfera modificada 
(MAP). 

El producto puede ser directamente envasado y 
comercializado para su consumo, y además permite 
ser dirigido hacia diferentes estratos del mercado y 
crear nuevas referencias realizando mezclas con otros 
alimentos deshidratados (vegetales o cárnicos), como 
se puede observar en la figura 9. El único requisito es 
que las diferentes actividades de agua y contenidos de 
humedad de los distintos productos estén igualados.
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Extrusionados

Partiendo de la base que en Europa el snack que más 
está creciendo es el producto tradicional pero en 
salchichas de pequeño formato y calibre, se buscó 
encontrar una forma mas eficiente de producir estos 
mini salamis y, a la vez, intentar reducir aún mas el 
tamaño de este producto sin que pierda su similitud 
con el producto original.
Se trata de la evolución de las barritas tipo fuet, kabanos 
o salami, pero con calibres finales comprendidos entre 
los 3 y los 10mm y estables a temperatura ambiente.

Son productos con alto contenido proteico y, 
dependiendo de cada variedad, pueden contener un 
mayor o menor nivel de grasa. Estas barritas son el tipo 
de snack cárnico que por forma y sabor más recuerda 
al producto tradicional y el consumidor relaciona con 
mayor facilidad a un producto tradicional.

Generalmente, para la producción de estos snacks, se 
utiliza la embutición mediante co-extrusión con solución 
de alginato o colágeno de la pasta preparada inicialmente. 
Una vez embutido se procede a la fermentación, secado 
y, finalmente, pesaje y envasado del producto acabado. 
El período de secado acostumbra a ser superior a los 3 
días y, generalmente, es un proceso poco automatizado, 
realizado en secaderos especialmente adaptados 

a alturas bajas y distribuciones de aire específicas, 
lo que les hace poco flexibles para adaptarse a 
otras producciones y  tampoco permiten una alta 
productividad debido a la baja carga de producto por m3 
de secadero.

Inicialmente se buscó conseguir un proceso más 
automático y eficiente, y para ello se consiguió 
desarrollar un proceso continuo y suficientemente 
rápido para poder obtener el producto listo para envasar 
en un tiempo inferior a la duración de un turno de 
trabajo estándar en la industria cárnica; este proceso 
consiste en la preparación de la masa cárnica inicial, 
extrusión directa de la misma, secado QDSnacks® (con 
cocción y ahumado como etapas opcionales previas) y, 
finalmente, el pesaje y envasado del producto. Todo ello

▲ Figura 11. Comparación del diagrama de flujo del 
proceso tradicional con el sistema QDS.

▲ Figura 10. Barritas tipo salami (izquierda) y  barras de carne con frutos secos (derecha).

▼ Figura 12. Diferentes variedades de barritas 
extrusionadas.

▼ Figura 13. Chips fermentadas de chorizo (izquierda) 
y de jamón de cerdo (derecha).

 se realiza de forma automática consiguiendo un proceso 
continuo inferior a las 5 horas de principio a fin.

Además de la ventaja logística que esto representa, ya 
que se inicia y finaliza dentro del mismo turno de trabajo 
y la producción puede adaptarse a una gran cantidad 
de tipos y formatos, gracias a la extrusión directa de 
las finas barritas no se utiliza tripa de ningún tipo, 
generando un ahorro tanto en material de embutición
como en inversión en sistemas de co-extrusión. No hay 
necesidad de utilizar tripa ya que, utilizando el proceso 
de secado QDSnacks®, inmediatamente se forma una 
capa de proteína seca alrededor del producto que ayuda 
a mantener la forma y la consistencia del mismo.

Durante el proceso de secado QDSnacks® se puede 
utilizar un amplio rango de temperaturas, para obtener 
la textura deseada y alcanzar una estabilidad lo 
suficientemente baja para que permita su estabilidad 
a temperatura ambiente. El proceso de secado puede 
combinarse con otros tratamientos en línea como 
cocción o ahumado.

Al acabar el proceso de secado en el QDSnacks® se 
obtiene un producto curado estable a temperatura 
ambiente y listo para su consumo, pero con la ventaja de 
que las piezas generadas son de un calibre tan fino y el 
peso de cada una es tan bajo que en un envase de pocos 
gramos se pueden tener decenas de unidades: éste es 
un factor clave en los snacks, pues permite compartir 

un mismo paquete entre varias personas o mezclar 
múltiples variedades de sabor en la misma unidad de 
venta.

Chips crujientes

La textura de los alimentos, y sobre todo la de los snacks, 
tiene cada día más importancia entre un sector de 
consumidores creciente como son los adultos jóvenes 
(Sloan 2013). La textura es percibida cada vez más como 
una indicación de las cualidades del producto y, entre 
ellas, la textura crujiente tiene cada vez más importancia 
en el sector de los snacks pues, por ejemplo, las patatas 
chips son uno de los snacks más consumidos a nivel 
mundial y el primero en EEUU (Nielsen 2014).

En base a esta tendencia en las preferencias de 
los consumidores, se desarrolló en el QDSnacks® 
la tecnología adecuada de secado de lonchas finas 
de producto curado. Unas finas lonchas elaboradas 
en base a carne magra que se asimilan en forma y 
textura a los chips tradicionales, pero con un sabor 
y características nutricionales muy distintos, ya que 
parten de una base cárnica en vez de feculenta, con un 
alto contenido en proteínas de elevado valor biológico, 
y con bajo contenido de carbohidratos. Además, al ser 
deshidratadas mediante convección controlada en el 
QDSnacks® en lugar de por fritura en aceite, contienen 
porcentajes de grasa muy inferiores a los habituales en 
snacks fritos.
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En el proceso previo al secado QDSnacks® se desarrollan 
las características organolépticas que conferirán la 
textura deseada al chip final.  Este sistema permite 
aplicar tanto la fermentación cómo la cocción antes del 
secado. Este paso previo es especialmente importante  
para el desarrollo de la textura en los chips curados sin 
cocción, pues el estufaje previo con cepas seleccionadas 
de Micrococos generará la proteólisis necesaria para 
que el chip, una vez en boca y al rehidratarse durante la 
masticación, no recupere la textura gomosa típica de la 
carne seca.

La textura de los chips curados se desarrolla mediante 
la aplicación de una intensa fermentación proteolítica 
durante el estufaje, que puede ser totalmente 
controlada ya que, una vez fermentada la masa cárnica, 
la congelación y el rápido secado final hasta niveles 

de Aw muy bajos permiten parar cualquier evolución 
indeseable del producto, evitando así que se produzcan 
degradaciones químicas o microbiológicas durante 
el proceso, como podría pasar utilizando un método 
tradicional. Se puede, además, iniciar el proceso  
fermentativo con niveles de sal muy bajos, difíciles de 
manejar con el sistema tradicional, para poder evitar un 
nivel de sal excesivo en el producto final una vez seco.

Los chips fermentados se secan mediante la tecnología 
QDSnacks® hasta conseguir una textura completamente 
crujiente utilizando temperaturas de tratamiento por 
debajo de la temperatura de coagulación de las proteínas 
miofibrilares, evitando así cualquier cambio en la textura 
de producto curado durante la masticación, pero 
también la pérdida de los aromas volátiles generados 
durante la fermentación.  Para conseguir el crujiente, el 
loncheado se realiza a un grosor inferior a un milímetro 
y el secado con convección controlada del QDSnacks® 
permite obtener un aspecto más tradicional, lo que 
permite elaborar chips de jamón curado o chorizo, pollo, 
pavo, con y sin ahumado, etc.  Como en la producción 
de snacks clásicos se pueden aromatizar o adicionar 
especias en línea y de forma automática, para así 
generar mayor número de referencias a partir de la 
misma base.

Es este un tipo de producto tan higroscópico – pues 
el contenido de humedad y Aw son inferiores a 6% y 
0’4, respectivamente – que el packaging se convierte 

▲ Figura 14. Comparación del diagrama de flujo del 
proceso tradicional con el sistema QDS.

▼ Figura 14. Chips cocidos de pollo (delante) y chips fermentados (detrás).

en un elemento crucial para asegurar una estabilidad 
organoléptica del producto una vez envasado. Un correcto 
envase permitirá mantener el crujiente característico 
durante toda la vida útil del producto convirtiéndose así, 
el propio envase, en una parte esencial del proceso.

Vida útil de los snacks

Los diferentes estudios de vida útil realizados a 
temperatura ambiente (25ºC, 75% HR) aseguran una 
vida útil de 4 meses para todos los tipos de snacks 
desarrollados y comentados en este artículo con 
envasado de tipo plástico de suficiente grosor (Figura 
15). Se ha visto que los productos con niveles de secado 
más bajos, como pueden ser las líneas de snack de 
carne seca o extrusionada, pueden llegar hasta los seis 
meses manteniendo unas puntuaciones globales más 
que aceptables, aunque a partir de este punto se da una 
pérdida progresiva y acelerada del color natural. 

Para los productos de más merma, como los chips 
crujientes, se ha podido comprobar cómo el envasado 
en material multicapa con lámina de aluminio puede 
llegar a alargar la vida útil hasta los seis meses sin 
degradaciones de color y con mejores puntuaciones 
finales del producto a nivel organoléptico. Este hecho 
es posible gracias a que la capa metalizada permite 
mantener niveles residuales de oxígeno similares 
durante toda su vida útil.

CONCLUSIONES

Hace ya un tiempo que el mercado del snack cárnico 
parece a punto para la gran eclosión y diversificación 
de productos. Pero lo cierto es que, a día de hoy, el único 
producto con un cierto volumen de venta es el jerky 
fabricado con diferentes tipos de carne, principalmente 
en EEUU.

Los estudios de mercado realizados coinciden en 
que es un tipo de snack con tendencia al crecimiento 
exponencial, especialmente en Europa donde el mercado 
del snack cárnico está poco desarrollado debido a 
que los productos comercializados son básicamente 
versiones “para llevar” del producto tradicional existente.

La industria del snack salado lleva años de consolidación 
en mercados muy maduros y está creciendo en países 
emergentes. Esta capacidad de adaptación se debe en 
gran parte a la flexibilidad y versatilidad de las líneas 
existentes en este sector, donde priman las frituras y 
horneados, con procesos que en pocas horas o minutos 
permiten obtener el producto final.

En cambio, la fabricación de los snacks cárnicos 
existentes en el mercado actualmente se realiza en 
líneas convencionales de la industria cárnica (hornos 
y secaderos), con tiempos de proceso que pueden 
llegar a varios días, y con las limitaciones típicas a los 
procesos de fermentación y curado que conllevan el uso 
de estas instalaciones, pero con la dificultad añadida de 
controlar el clima de secado con formatos reducidos y 
poco aprovechamiento del volumen total de la cámara 
de tratamiento.

La aplicación del concepto de producción que supone 
la tecnología QDSnacks® para la industria cárnica 
permite organizar las líneas de fabricación de manera 
que puedan responder de manera ágil a los cambios en 
las preferencias del mercado, pero que también sea lo 
suficientemente flexible para producir tipos y formatos 
distintos; además de abrir nuevas formas y momentos 
de consumo al producir envases de peso reducido pero 
con gran cantidad de unidades fáciles de compartir, o 

▲ Figura 15. Envejecimiento de los distintos snacks 
cárnicos. Relación entre puntuación y semanas.
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la introducción de nuevas texturas para el sector como 
pueden ser el chip crujiente.

Esta versatilidad y flexibilidad que permite la tecnología 
QDSnacks® en el desarrollo y fabricación de snacks 
cárnicos es pues básica, pero no debe olvidarse otro 
factor esencial como es el packaging: tanto la correcta 
selección de los materiales como el método de envasado 
no solo marcarán la vida útil del producto, sino que son 
también soporte de marketing y uno de los principales 
elementos de decisión en la compra de un snack, que 
en un elevado porcentaje de las veces es una compra 
impulsiva.
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