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Descripción del producto

Figura 1.
Logotipo de la Indicación 

Geográfica Protegida 
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Ingredientes y composición

Sobrasada de Mallorca

Capsicum annum
longum

Longaniza

Rizada

Semirizada

Cular

Bufeta

Bisbe

Poltrú

Tarrina

Características físico-químicas de 
la sobrasada con denominación 
específica

Elaboración tradicional 
de la sobrasada

Variedad Humedad Grasa Proteína Hidrato de Relación
    carbono colágeno/proteí
     na total x 100

*Expresados sobre extracto seco

Tabla 1.
Criterios físico-
químicos* para 
que la Sobrasada 
con denominación 
específica de Mallorca 
sea reconocida como 
tal (Orden del MAPA 
de 9 febrero de 1994, 
BOE de 17 de febrero)1
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Elaboración industrial 
de la sobrasada

Cambios físicos y microbiológicos

Lactobacillus Micrococcus Bacillus

Lactobacillus

Figura 2.
Esquema del proceso de 

fabricación industrial de la 
sobrasada
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Características organolépticas 
de la sobrasada

Legislación relacionada con la 
elaboración de la sobrasada
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Conclusiones
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