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'INTRODUCCION

La ciencia de la carne con todas sus derivaciones tecnoldgicas
es un campo de investigacidn muy amplio y que frecuentemente lleva a

resultados acertados y otras veces a resultados nulos o fracasos.

El investigador que sigue el rumbo de la tecnologia debe eﬁﬁl{i

.

frentar la investigacidn como un desafio. Debe actuar con mucho tacto.

-y estar atento a las observaciones que le plantea la investigécién*hg

ra poder sacar las conclusiones respectivas y proceder a los ajustes.

Tanto en la actividad propia como en las fuentes informativas

debe ser cautelosos. No desanimarse ante los tropiezos y estar di$‘¥

-puesto a enfrentar el desafio.

*  Para este caso particular, el planteo es el de. poder produéir

en las condiciones que ofrece el medio local un producto embutido'y | -

\ Ly Y s o : oo . Lo
“mdldeado que pueda sustitulr o mejorar. a los actuales. ' Ya sea que los

pueda reemplazar por mejor calidad o que pueda competir con’ su similar :

calidad.

' No es muy facil en trabajos de investigacidn ofrécer un produc °

to de excelente -valor” a costos relativamente bajos, debido principal:-: ...

mente a las exigencias que se plantea el investigador y que no se plan

tea el industrial o empresario.

Al

En la aplicacidn efectiva de las consecuencias o resultados —

[

de la investigacidn, se producen los ajustes necesarios para que la

produccidn sea compatible con la competencia y la calidad. No se puede

ofrecer una alternativa al investigador de reducir o de ocultar la ca-.

1idad frente a un menor precio con el objeto de hacer la investigacidn

mas atractiva o econdmica. o - ‘ -



RESUMEN

Sin olvidar que la materia prima, la carne, merece un conoci-

miento profundo y trascendente por ser el sujeto protagonista excep -~

cional de todo cuanto gira a su alrededor.

& El-trabajb de investigacidn se encuentra dividido en siete ca

pitulos los cuales son de trascendental importancia ya que cada ‘uno

de ellos estd dirigido a la conservacidn y elaboracidn de productos -
T

para llegar a entregar al consumidor productos de buena calidad.

I

¥ La carne y su conservacidn debe ser estudiada y puesta en -~
——T—— .

practica de acuerdo con las exigencias cientificas que hoy dominan su

manejo y que permite su industrializacidn de manera practica y renta-

‘ble.

Dentro del aspecto microbioldgico de la cafne, es iﬁpoitante
que se la estudie y practique dentro de las dos vertientes, las fer -

i . .
mentaciones bioquimicas y transformaciones de la carne y las contami-

naciones que pueden alterar los productos obtenidos durante el proce

so de fabricacidn, conservacidn y comercializacidn, para evitar posi-

bles intoxicaciones a los consumidores que en determinados casos pue-

den llegar a ser letales.

% Dentro del aspecto de elaboracidn es importante tener presente -

el tipo de formulacidn ya que de ella va a depender la calidad del -~

producto, dentro dél aspecto nutritivo como organoléptico.

- Los andlisis quimicos nos daradn los resultades o datos del pro-
ducto final, es decir el porcentaje/de cada uno de los ingredientes -

que entran en su composicidn.



X Los productos elaborados de acuerdo a las formulaciones tenta-
tivas se ajustan a las necesidades nutricionales como mictobioldgicas -

adecuadas para el consumo humano.



CAPI TULO I



I.- LA CARNE Y SU CONSERVACION

1.1.- Composicidn y valor nutritivo de la Carnme y sus Productos -

‘La carne es una fuenté excelente de proteina de alta calidéd,
de vitaminas del comblejovB y de diertos minerales, sobre todo de hie -
rro. Adem3s, de ser fécilmente digestible, consfituye la carne magra,
un impqrtante factor parabel eduilibrio dietético.- Asi tenemos que s§°
lo bastan 100 g. de carne magra para llegar a satisfacer la mitad de
las necesidades proteicaé de un dia; lés aminodcidos de la proteina a
portada.compensa la déficiencia de aminodcidos entregados por_las.pro-
telnas vegetales y de los productos a.bésé de cereales. La pequenia -
cantidad dé carne magra mencionada anteriorménte éﬁlo contiene alrede-
dor de'200 célofias de energia lo que eslcohveniente.en la practica -
dietética moderna,.tendiente.a éonsumirvalimentos variados que céda -
uno dé ellos aporte con los nutrientes requeridos sin que la ingeétién

caldrica sea excesiva.

Asi tenemos que la composicidn dei misculo mééro procedente de
diferentes especies animales esbrelativamente cbnstante en lo que res-
- pecta a 1a protelna, grasas, mingralés y contenido acuoso, independien
te del grado de cebamiento del animal. Sin embargo, los diferentes ta
jos o piezaé de carne utilizados en la venta por menor, qué varian_ en
la cantidad de grasa externa y de grasa intramuscular, tienen una com-
pogici6n que difieren consideréblemente. Por esta razdm, la evaluacién
del contenido en nutrientes de la carne es mis real si se tiene en -
cuenta el grado de engrasamiento de la pieza o corte. Los datos que -
se exponen en ia tabla 1 relacionan la composicién de la carne proce -

dente de los estudios efectuados con canales de engrasamiento conocido

y cantidades especificas de grasa de cobertura.

(2) Price J.F.ISchweigert, Ciencia de la Carne y de los productcs Car-
nicos, Pag. 296-297.



TABLA No. 1

COMPOSICION QUIMICA BRUIA Y CONTENIDO CALORICO DE TAJOS MAGROS CRUDOS

" VACUNO MAYOR

Tajo B - % Prot. " % Agua % Grasa 7 Ceniza %Calor

: ' x 100g
Brazuelo | 19.4 64.2 15.5 0.9 223
Chuleta Central - 4.7 47.5  37.1 0.7 397
Chuieta délantera 15.5 49.1' | 34.8 4.0.7 . 380
Chuleta de lomo 16.4  53.7  29.1 0.8 - 333
Chuleta trasera v 14.8 48.3 36.2 0.7 390
Costillar | | 14.8  47.2 37.4 0.6 - 401
Espalda. ‘ - 18.7 -  60.8 19.6 0.9 | - 257
Lomo alto .. : - 14.5 ’46.0 38.8 0.7 -+ 412
Lomo Bajo | o 16.9 5.7 26.7 0.8 313
Morcillo posterior | 18.2 57.6 23.4 0.8 289
Pecho - - 14.8 47.2. 37.3 0.7 400
Redondo 1 T 56.5 25.3 0.8 303
Tapa : O 20:2 666 12.3 0.9 197

C_ E_g. D0

Agujas ‘- 145 51.8 3.2 0.7 361

Delantero 15.8 58.9 24.7 0.7 290
Espalda estilo Boston - 15.5 59.3 24,5 0.7 287
Jambn | 15.9 56.5v¢  26.6 0.7 308
Lomo ’ 17;1 ' 57.2 24.9 0.9 298

Price J.F. y Schweigert, Ciencia de la Carne y Productos Carnicos
Pag. 297- 298



1.1.a Composicidn Bruta de la Carme y sus Productos

La composicidn de la carne depende de la especie de que proqé‘
de, grado de cebamiento del animal, tajo 6 pieza especifica analizada
grado de divisidn, curado y/o tratamiento de procesado y métodos de -
envasado y almacenamiento. | .

.

Como las variaciones analiticas en cada tipo de carne son mi-

nimas bastard con expresar su composicidn media:

Agua \ 75/80 %
Proteinas ' 15/20;9.l_:
Lipidos K C 3"
Glucdgeno 1"
Sales Minerales - 1"

Sustancias Nitrogenadas no protei

cas. .o

"~ Agua.

La mayor parte del agua de composicidn expresada anteriormen
te se encuentra en el interior de las células, separadas por la mem-—

brana celular y sometida a intercambios idnicos por su proceso de os

mosis.

Una fraccidn no despreciable ( 12 a 15 % del total);'acombé;

nando a las sales minerales, ocupa los espacios extracelulares.

De esta propiedad y de otras mads o menos relacionadas con -
ella como la viscocidad, concentracidn de grasa, etc.s se ha aprove-

chado la industria para trasladar y elaborar los productos cirnicos. .

Un 40% aproximadamente del agua presente en la carne estd 1i

gada a los grupos proteicos y estd condicionada al valor pH en cuan-

to a su estabilidad. Asi tenemos que variaciones de pH en la escala.



‘de acidificacidn, altera la capacidad de retencidn del'égua; pero -
si las variaciones son hacia el seﬂtido de la alcalinidad, ia carne
adquiere esta propiedad. Esta acidez o alcalino del medio viene -
condicionada por el contenido de los iones 5cidos‘o alcalinos‘de£q£
minado por.lo siguiente: Intrinseco, es décir ,. el contenido de la -
carne, carne ﬁropia, y el intrinseco mediato;,por la aportacidn de

elementos -acidificantes o alcalinizantes, procedentes de las fermen

taciones de los azlicares. (3).

"Existe una cantidad de agua que act{ia como AGUA DE -REACCION en -

ciertos procesos bioenzimiticos'".

" "Existe en la carne una relacidn constan te entre agua roteina -
re y P
que sirve de base analitica para determinar la cantidad de agua -

agregada a una carne picada o a un embutido" (3)

Proteina.

Las proteinas son sustancias nitrogenadas, formadas por aso-
ciacidn de aminoidcidos que constituyen un factor importante en la a-

limentacidn, como proveedores de elementos pldsticos, indispensables

para la generacidn de tejidos organicos como otras funcjones vitales.

' Sin embargo, las proteinas tienen un valor energético bajo,
frente a los hidratos de carbono y grasas. Estas dos caracteristi -
cas unidas hacen que la carne tenga un indiscutible valor energético

como dietético.

Las proteinas incluidas en la alim entacidn pueden proceder de
dos fuentes: la vegetal y la animal. El valor dietético de las pro-
teinas viene dado, principalmente, por su contenido en aminoicidos,

estos dcidos aminados son de dos tipos: primeramente los que son .su-



(¥, ]

ceptibles de ser metabolizados por el organismo y los que no pueden -

1
i

serlo.

' N
‘tizados por el organismo; debido a esto, tenemos que 1la CA\QS:de'pii;f/{

cado, la albimina de huevo 'y la proteina 1actea son con31derados co-

mo alimentos de primer orden.

La proteina de la carne en cuanto a su calidad es superada -
por la leche y los huevos. Si consideramos que el vaior bioldgico -~
" de la proteina de la leche y huevo coh un valor del 100 el resto de

proteina seria:

Carne de pescado 90
Patafas, arroz y éoya; 80
Caseina y levaduras 75 ’
Cebada . - o 65
Habas | _ 35

Si bien es verdad que entre el valpr bioldgico de 1aé protel
nas dé la carne y del pescado, del arroz, patata o soya, existe una
bequeﬁa diferencia,la aportacidn de esa proteina_en.}oé‘productos a-
milaceos expuestos, va acompanada de gran canfidad de hidratos de -~
carbono y grasas, de alto contéﬁido energético, que desequilibra 1la

dieta en cuanto al cociente energia/ proteina.

Las proteinas musculares est@n representadas fundamentalmen-
te por miosina y actina, aparte de otras, combinaciones proteicas -
cuantitativamente menos importantes. La asociacidn miosina-actina -

provoca la rigidez muscular, por lo que tienen una gran importancia



en la aparicidn del rigor mortis después del sacrificio.

Otra proteina presente en la carne.eé_la mioglobina, Qna pro-
teina que juega un papel importante en la coiofacién del misculo, an-
tes y despuéds del sacrificio. Las combinaciones'de la mioglobina de
la carne con el nitrdgeno soh la base de la'nitrificacién, fenomeno -

muy importante en la industrializacifn de productos cirnicos.

El colageno y la eléstina son también_compqestos‘proteicos -
que se encuentran formandd parte de los liéameﬁtos de unidn de los -
misculos, tejido conjuntivo, y en las éépsulas articulares, especial-
mente. Estas son proteinas de menor valor bioldgico, que se usan co-

rrientemente en la elaboracidén de embutidos. (3)
Grasas.

VLés grasas son cémpuestcs quimicos de gliceriﬁé y acidos gra
sos. la cohpbsiciGn qﬁimica de las grasas depende, de la especie ani
mal de que procede y entre las grasas de dep6si£o y la intersticial -
-existen diferencias en su coﬁposicién en acidos grasos que las condi;'
cionan para‘su utilizaciBh en la industrié. De acuerdo a su localiza
cién,cabe indicar dos tipos de grasas animales: grasa de depdsito y -
grasa intercalada entre las fibras musculares, ambas tienen una cﬁmgg

sicidn muy parecida'. (3)

Los contenidos en grasas de los animales estan influenciados
por varios factores: raza y edad, sistema de alimentacidn, ejercicio

realizado en su explotacidn, sexo, etc.. Estos condicionantes y la

(3) Amo Vasier Antonio, INDUSTRIAS DE LAS CARNES Y
Pag. 19, 20, 21.



exigencia de canales menos grasas, han llevado a modernos sistemas -

de explotacidn de los animales industrialmente.

-El tocino es,tejido graso depositado debajo de la.piel, cuya
composicidn no es uniforme, pues tiene en realidad tres capas: super
ficial, media y profunda. De esta, la profunda es la mds rica en &-

cidos grasos saturados y, por tanto, menos expuesta a la oxidacidn.

Los depdsitos grasos de la rinonada, son los mésbapreciédos
para la obtencidn de manteca. Los intestinos estdn recubieftds tam-
‘bién de grasa, en mayor o menor cantidad, segiin el cebo qﬁe se a he
cho con el animai, ésta grasa por su contenido elevado de 4&cidos -

~

grasos insaturados se altera con cierta facilidad. (3)
Hidratos de Carbono.

La carne no es rica en azlicares, estos no superan al 1Y% de -
su peso. El glucdgeno es el azicar mids interesante de los conteni -
dos en la carne, aparte de éste, existe cierto nimero de polisacari-
dos con funciones especificas, pero no tienen significacidn cuantita

tiva en el total.

El glucGgeno juega un papel importantisimo en el procesohdé
la maduracidn de la carne, colaborando en éste, en la caida del va-
lor pH, juntamgn;e con ciertos compuestos procedentes de la descompo
sicidn del ATP;

(3) Amo Vasier Antonio, "Industria de las carnes y Salazones



Los misculos del movimiento son los de ma

glucdgeno mientra

encuentran un 2.
Sales Minerales.

El calcio

cidn en las investigaciones relativas al contenido mi

carne; en estudio

carne en sodio, p

yor contenido en -

§ - »_ .
s que en los misculos menos mdviles solamente se

5% del contenido total de az@cares. (3).

f6sforo y el hierro han recibido la maxima

‘aten-

neral de la -

s realizados han determinado el contenido de la -

otasio y magnesio.

En la tabla 2 muestra el contenido . .en caniza; calcio, fosfo
ro, hierro, sodio, potasio, y, magnesio de la carne fresca de dife-
rentes especies.

TABLA No. 2
CONTENiDO'f»MINERALf“TIPICO DE .LASE' CARNES
Tipo de carmne Ceniza Calcio Fésforo Hierro Sodio Potasio
%

Carne vacuna 0.8 11 171 2.8 65 355
Carne cerdo 1.2 9 175 2.3 70 285
Carne cordero 1.2 - 10 147 1.2 75 295
Carne ternera 1.0 | 11 193 2.9 90

320

Los minerales

2) Price J. F. ¥y

quedan expresados en: mg/ 100 g.

Schweigert B.S.

DUCTOS CARNICCS,'Pﬁg. 325.

CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS PRO"



La carne es una fuente excelente de hierro y fdsforo pero -

en cambio es bastante pobre en calcio.

Los componentes minerales estdn principalmente asociados a
las fracciones acuosas y proteicas de la carne. Por esta razdn los
tajos magros, o las porciones magras de un tajo, son mas ricos en

minerales que los tajos grasos.

Tenemos cierta cantidad de sodio y cantidades menores de -
calcio, fdsforo y potasio, se pierden con el jugo desprendido de

la carne, pero el contenido de hierro permanece invariable.

Tenemos que'el procesado no reduce el contenido mineral de
la carne a no ser que se produzcan pérdidas de jugo. Nq obstante -
en muchas carnes procesadas se anade sal o agentes de curado que -
afectan al contenido de sodio. Los embutidos y otros productos car
nicos formuladds pueden contener proporciones variables de carne"?_
muscular y visceral, que influyen en el contenido mineral del prong
to acabado. El contenido en calcio, fdsforo y potasio de estos ali
mentos generalmente no difieren mucho del de la carne cocida, pero

tenemos que el contenido de sodio y hierro pueden variar.

La carne también posee cantidades vestigiales de varios -
otros componentes minerales como aluminio, cobalto, cobre, mangane-

so y zinc, teniendo estos minerales importancia nutritiva (2).

(2) Price J.F. y Schweigert B.S. , CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS -

PRODUCTOS CARNICOS P. 326.
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‘1.1.b.- Valor nutritivo de la Carne y Productos procesados

Las carnes curadas y procesadaé, lo mismo'qﬁe las carnes mus
culares, son ricas en proteinas y otros nutrientes; su comﬁosicién'
_varié, sin embargo, con la naturaleza de la carne o productos carni-
~cos, los ingredientes afiadidos y el métodé dé prepéracian. ‘Algunos
productos, como los embutidos, tienen mis grasa y menos proteina que
las cérnes musculares o.viscerales; debidos a qué los recortes de -
‘éarne y otros ingredientes empleados en su elaboracidén son mds ricos

‘en grasa que la mayoria de las carnes musculares.

A consecuencia de la adicién de sales, el contenido en ceni-
za de estos productos es consideréblemente mayor, aunQue vafia mu -
cho dependiendo del producto y de la férmula especifica empleadé en
su preparaciodn. En general, su contenido en humedad es inferior a
los tajos de carnes frescas como resultado de la deshidratacién que
se produce durante el caientamiento seco y el ahumado y de su mg?or

contenido graso. Debido a estas refefencias el valor energético de
mucﬁas carnes curadas es mayor que el de las carnes frescas muscula~-

res o viscerales.

Para mejorar~e1 sabor, con frecuencia se anaden azficares (sa
carosa y glucosa) y sales en el curso de la preparacidn de productos
chrnicos curados y procesados tales como el jambén curado ybdetermiqg
dos tipos de embutidos. A los embutidos ﬁambién se les afiade leche
en polvo, jarabe de maiz desecado y otros ingredientes ricos en car-
bohidratos, dependiendo la cantidad anadida del criterio del fabri -
cante y de las disposiciones legaies. ‘Los valoreé relativos a éarbg

Price J. F. Schweigbert B.S., CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS PRODUC

TOS CARNICOS.
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hidratos y cenizas pueden variar onsiderablemente de una muestra a

la otra (2)=x..,

1.2.- Conservacion de la Carne

1.2.1.- Objetivos: L

"Actualmente la conservacidn de la carne es una necesidad ba
sica y por ello cientificose indusﬁriales\se esfuerzan en desarrolar
medios de conservacidn eficaces. En la conservacidn de la.carne se
pretende retardar o evitar determinados cambios que la inutilizan co
mo alimento o que reducen su calidad. Las alteraciones son produci¥
das por causas muy diversas, siendo las principales de tiéo microbia

-, . - - o
no, quimico y fisico. i

Para mantener la calidad de la carne se necesita impedir to-
do tipo de cambios alternativos, ante todo es de importéncia primor-
dial evitar la alteracidn microbiana. Si no se toman las medidas - -
adecuadas contra este tipo de alteraciones, la carne deja prdnto de
ser comestible. Las medidas consisten en reducir al minimo la conta
mlna01on y en aplicar procedimientos que limitan.o 1mp1den el creci-

miento en. la carne de microorganismos que inducen camblos nocivos.

La carne fresca es uno de los alimentos mas perecederos, y -
por'ello es preciso aplicar los procedimientos de conservacidn inme-
diatamente. despues de?sacr1f1c1o. La refrigeracidon es el medio més
comiin y meJor para conservar la cérne fresca durante un perlodo de -

tiempo relativamente corto.
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Casi todos los tejidos comestibles de los animales sanos, se
encuentran por tanto estdriles en el momento del sacrificio o tienen
poblaciones microbianas muy pequenas. Desafortundamente, en el mo -
mento de la muerte del animal‘ se pierden esﬁés eficaces medios de -
fensivos; El estado de shdck momentaneo que se produée en‘ei désag
gramiento probablemente facilita nuevas vias a la invasi6n‘por bacﬁg
rias del fracto intestinal. La operacién de sacrificio contamina el

sistema vascular con microorganismos que se difunden por el cuerpo =

antes de terminar el desangramiento.

Las carnes curadas o procesadés son mis estables que las fres
»cas.frente a la alteracidn microbiana debido a la presencia de aditi
vos como sal, a su menor contenido en humedad ( como.en el caso de em
‘butidos secos) a los dos fac;ores. La conservaciGnvmedianpe el cu-
rado o el proceso es menos neéesaria al.difundirse el uso de la rg;j

frigeracidn.

El nivel de sal, por ejemplo, ahora se establece en funci6n -
de las propiedades organolépticas del.producto. La mayor estabili’ -
dad antimicrobiana de estas carmnes, permite que otras causas de algg[*
raciones adquieran mayor importancia'y (4) | -

1.2.2.~ Métodos:
1.2.2.1.— Refrigeracidn de la Carme y de los Prodﬁ¢tq§

- ) .
carnicos.

"las canales de los animales de abasto se refrigeran por lo
comtn, inmediatamente después del sacrificio. Ls necesario que el

" enfriamiento sea rapido para evitar que en torno a los mddulos linfd
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ticos situados profundamente en la canal se produzca la alteracidn
- denominada "putrefaccidn'. Para la refrigeracién, las canales de

vacuno mayor desarrolladas se envuelven previamente con pafios.

.

Para su refrigeracidn, las canales se suspenden devlos ca—'
rriles aéreos de las camaras frigorificas donde sé mantiene-a una
temperatura comprendida entre 4 vy 209; Las camaras no dében_sobpg
cargarse para que las canales no eleven la temperatura del aire re
frigérante, La temperatura ambiental nunca debe ser mayér de 3°p
y la capacidad de.refrigeracién permitird compensar cualquier élé—
vacidén de la temperatura. Péra refrigerar canalés vacunas de grah
tamano, conviene disponer de dos camaras frigorificas, de las cua
les la de enfriamiento, en la que entran las canales calientes, de
berdn estar a una temperatura mas baja y poseerd mayor capacidad

refrigerante que la camara de almacenamiento final.

La velocidad de enfriamiento depende del tamaﬁo,vcapaéidaﬂ
calSrica, cobertura de graéa de las canales, de la temperatu;a y.-
circulacidn del aire de la ciamara frigorifica. Las.grandes cana -
les vacunas puéden tardar en enfriarse hasta 72 horas y las cané -
les vacunas mis pequefas, las de cerdo, cordero y ternera tardan — 
24-36 horas. Empleando altas velocidades de flujo-de aire el tiem

po de enfriamiento puede acortarse un 25-357%.

Por motivos econdmicos y de calidad, conviene que la pérdi
da de agua o peso que se produce durante la refrigeracidn, sea lo

menor posible.



14

'Cuaﬁdo la pér@ida de agua sea excesiva, la superficie de ia
carne adquiere‘mal aspecto éor estar seca y. ébscura. Por ello se
recomienda que la humedad relativa se mantenga entre 88% y el 92%.
Se ha sefialado que las humedades relativas superiores av9ZZ favore-
cen la formacidén de limo y el desarrollo de mohos en la superficie-
de la carne. Existen no obstante, sistemas de aire frio a alta ve-
locidad que utilizan aire saturaéo de humedad; estos sistemas redu-
cen la pérdida de peso de las canales dﬁ:ante la refrigeracidn des--
) de alredédor del 1.9% hasta el 1.3Z-aproximadamenté y el desarrollo

microbiano es minimo.
'1.2.2.2.- Congelacidn de la carme y productos cdrnicos:

El proceso de congelacidn propiamente dicho, no modifica el
color, sabor, olor o jugosidad de la carne después de cocinadé. Sin

embargo, el almacenamiento en congelacidn afecta desfavorablemente

y de una forma progresiva al olor y al sabor.

El método de congelacidn, el tipo de envasado y la tempera-
tura de almacenamiento influyen significativameﬁte en el tiempo en
que la calidad se mantiene a un nivel satisfactorio. Dicho tiempo
es de varios meses si las condiciones son apropiadas; en este senti
do es particularmente importante que el envasado se realice con una
envoltura impermeéble a la hUmeaad perfecﬁamente adaptada al produc
to y que la temperatura de almacenamiento se mantenga estacionaria
a=18°c/ Los cambios del olor y del sabér sé'deben principalmente a
los componentes grasos y se presentan mas facilmente en la carne de’

cerdo que en la de vaca o de cordero.
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La pérdida de agua durante el almacenamiento afecta a la cali-
dad organoléptica, en particular cuando la pérdida estd localizada du-
rante el almacenamiento frigorifico, pero no modifican el valor nutri

tivo de la carne cuando se usa una congelacidn adecuada.

Calidad de las Carnes Congeladas.- Las carnes normalmente se
congélan con aire frio. En los congeladores de aire forzado la tempe
ratura del aire puede ser tan baja como - 45°c y la velocidad de flu-
jo de 800 m/ min. Se emplea aire a temperaturas tan bajas y velocida:
des tan altas para conseguir tiempos de congelacidn cortos. . §i la -
carne no estd adecuadamente envasada, la elevada velocidad del aire -
causa pérdidas de agua durante la congelacidn. Los métodos de conge-
lacidn mds rapidos son los que se basan en el uso de gases licuados,
como el nitrdgeno liquido. Este método se denomina congelacidén crid-
genicé. La temperatura del nitrdgeno liquido es de - 195 °c. Al eva
porarse 1 Kg de nitrdgeno absorbe 48 Kcal. Ademds el kilogramo de -

gas nitrdgeno desprendido a - 195 °c absorbe otras 50 Kcal adiciona -

les para elevar su temperatura a 5°c.

... La temperatura inicial sumamente baja, permite que la congela-
.- - . -~ - | .- - - - - . -
c10n sea muy rapida. En la congelacidn criogénica pueden utilizarse
otros gases licuados como el 6xido nitroso (N20), cuyo punto de ebulli
.. ° P . _ ) . . >i
cidon es de - 98°c, o s6lidos de bajo punto de vaporizacidn, como e
hielo seco o nieve carbdnica (C02) que sublima a una temperatura de -
-78°c. El empleode freones como refrigerantes se encuentran en fases

experimentales.

Los cristales de hiclos que se forman en la carne durante la -
congelacidn criogénica son tan pequefios que apenas lesionan la estruc

tura tisular.
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Por esta causa, las caracteristicas de la carne congelada crio

génicamente scn muy similares a las del producto no congelado.

1la désecaéién de la superficie de la carne congelada constituye
un:grave problema porqué hace que el produéto posea un aspecto blanque
cino, desagfadaﬁle que reduce sd.calidad organoléptica. A esta deseca
cidn superficial se denoﬁina-quémadura de 1la congelaciSn. Esta altera
ciéniphede evitarse envasando él producto en un material impermeable.—
al vapor de agua que se adapte intimamente a la superficie del mismo,
recubriendo el prqduéto con.material éomestible,apropiado, bien por in

mersidn o rociado.

Otro gran problema de las carnes congeladas éé causado por la -
ggidacién'de la grasé} Las carnes que contienen principalmente grasas
saturadas como las de vacuno y cordero, son mucho més.reéistentes a es
te tipo de alteracidn que las carnes con grasas mids insaturadas, como

"las de cérdo. Los antioxidanﬁes, que protegen a las grasas fundidas -
de la oxidacidn, no han resultado muy eficaces -en las carnes congela -
das. 'Las envolﬁuras vy los materiales comestibles de cobertura imperf%~
meables al oxigeno retardan, pero no impiden, la oxidacidn de la grasa.
A congecuencia éel enranciamiento de la carne de cerdo no puede mante-

nerse almacenada en congelacidn, alin en condiciones &ptimas, tanto tiem

como la carne vacuna.

La vida de almacenamiento en congelacidn de las carnes congela-
das en fresco depende de la alimentacidn del animal, tiempo transcurri
do desde el sacrificio, gH de la carne, contaminacidn con metales pesa

dos y otros factores.similares.
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Carnes curadas.— Es sabido que en estado de congelaciﬁnvlas;—
carnes.curadas se enrancian con mayof rapi -

dez que las frescas. Por esta razdn se acostumbra a congelar los ja-
mones y pancetas antes de curarlos y no después. Aparte de enranciar
se, las éarneé curadas congeiadas experimentan modificaciones en el
aroma.y la textura. La relativa estabilidad de las cérpes cufadas -
mantenidas en refrigeracitnhace innecesaria su congelacidn; sin embar
go en lavpreparacién doméstiéa de las cafnes cufadas a veées conviene
congelar trozos de grandes pigzas de carne, como los jamones para que

se produzcan cambios del aroma.

Descongelacidn de la Carne.-— Exiéten varios métodos, asi tene;

mos que la descongelaéién de la -

éarne puede éfectuafse con aire frio, con aire templadd o con agua -
circulante. Las carnes también pueden someterse a la preparacidn cu-:

linaria sin descongelarlas.

La cantidad de jugo que pierde la carne al descongelarse depen
de del métddo de descongelacidn empleadoi' Dicha pérdida deperde tam-:
'bién de la temperatura a que se mantuvo la carne durante el élmacena-
miento en congelacidn, siendo tanto mayor cuanto mayores y més'frecugg

tes fuesen las fluctuaciones de la tamperatura de almacenamiento.

El tiempo de descongelacidn de la éarﬁé depende de la tempera-
tura del producto, de su capacidad calérica,‘de la naturéleéa del me-
dio de descongelacidon (aire O‘Agué), de su temperatura y velocidad de
circulacidn, dei tamaﬁo de las piezas de carne y de otros factores de
menor importéncia. Cuando el tiempo de descongelacidn sea muy largb

deberidn evitarse temperaturas superficiales que permitan el desarrollo

(4) Banliew, Jaime CONSERVAS DE CARNE Y PESCADO Pag. 18

~
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microbiano. (4)

1.2.2.3. Esterilizacidn por Radiacidn

Los grupos pdrina y pirimidina de los &cidos nucléicos absorben
radiaciones ultravioleta con longitudes de onda prdximas a los 260 nand
metros y a la absorcidn de estas radiaciones se deben los efectos leta-

les o las mutaciones que sufren los m/o irradiados.

Diversos factores limitan el valor practico de la irradiacidn -
ultravioleta en la conservacidn de la carne. Debido a su éscaso.poder—
de penetracidn la radiacidn ultravioleta sGlo puede emplearse en la es
terilizacidén de superficies lisas. Por catalizar muchas reacciones oxi
dativas acelera el enranciamiento, los cambios de coloracidn y otras al
teraciones de tipo oxidativo de los productos irradiados. Debido a las
limitaciones sefialadas, casi la @inica aplicacidn importante de las lam-
paras ultravioleta en la industria de la carne consiste en evitar la al
teracidén superficial durante la maduracidn rapida de la carne_vacuﬁa a-

temperaturas ambientales.

También se han usado en pequeiia escala en las cdmaras frigorifi-
cas de maduracidn y en otros locales donde la contaminacidn microbiana-

aerdgena puede ocasionar problemas. (4)
1.2.2.4.- Salazdn:

La‘Salazéﬁ es uno de los métodos mas importantes para la prepara
cidn de la mads extendida y popular de las conservas: los jamones y'lbs
embutidos. Al efecto, de la salazdn se une el de la desecacidn, asi co
mo la accidn del salitre, y eventualmente de otros aromas. La salazdn-

se usa particularmente para las carnes de porcinos y de vacuno.

*
La sal es un débil venemo protoplasmiatico cuyo poder germicida -
es aumentado por la presencia de salitre v de azdcar; mas que quimica-
mente, aquella actlla quitando agua a los tejidos con los cuales se pone

en contacto.

(4) Banliew, Jaime. CONSERVAS DFE CARNE Y PESCADO
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La sustracéién.de aguazeé tanto mis eﬁergética cuando mayor es
1a-c6ncentrac16n y puede impedir la vida a algunas especies de micro-
bios y suspender la accidn diatdsica. ~La sal, penetraﬂdo en el'inte—.
rior de las células de la carne, -las .endurece y-da lugar a una combi-

nacidn proteico-salina, nociva para el desarrollo de las bacterias.

1.2.3.- Problemas sobre los sistemas de Conservacidn.

i

Efectos de la congelacidn.

Las ventajas que supone el almacenamiénto prolongado de
la carne al impedir los cambios quimicos y microbianos por la accidn -
de las bajas de temperatura, tiende a compensarse por el exudado (drip)
que se produce durante la descongeiaciﬁn. Entre los componentés del -
exudado existen proteinas, péptidos, aminoécidos,‘écido lictico, puri-
nas, vitaminas del grupo B ¥y diversas salés. Ei exudado se debe a dos
factores: primero.al tamano y fo?ma de los trozos de carne,especialmeg
te entre la superficie de.corte y el voluméﬂ. El segundo factor es de
. caracter mas fundamental debendiendo de‘la naturaleza del procesé de
congelacidn y de la caﬁacidad“de retencién_del agua de las ﬁroteinas -
musculares y, por tanto, son los que determinan la cantidad de exudado
que se forma durante la descongelacidn. A més de la exudacidn se pro-
duce la quemadura por congelacidn, el fenbOmeno determina la formacidn
de una capa superficial o costra de tejido muscular condensado que -
por impedir la salida del agua del interior aumenta la desecacidn. La
quemadura de la congelaciénves maxima durante el almacenamiento de -
la carne ripidamente congelada en condiciones que impiden la evapora -
cidn. )

Debido a que la conservacidén a temperaturas inferiores al punto

de congelacidén permite largos periodos de almacenamiento, es frecuente
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que en la carne se produzca la oxidacidn de la grasa de la superfiéie,
las grasas de bdvidos y cordero son relativamente resistentes a la oxi

dacibén y aiin puede -hallarse en buen estado después de 18 meses de alma

cenamiento a - 10 o c. La grasa de cerdo por ser mis insaturada, se -

€nrancla ¢on mayor rapidez. (5).
Lfectos del curado.

Al comienzo del curado el aguay las proteinas solubles del mis-

culo fluyen hacia la sal muera debido a la mayor presidn osmdtica de -

la Gltima. Mas tarde el flujo se invierte porque la sal que difunde -1
al interior del misculo forra un complejo con las protéinasfde la car-
ne que posee una gran presidn osmbtica mds elevada que la sal nuera.

La penetracidn de la sal es lenta cuandd la carne se sumerge en una so
iucian salina relativamente diluida y éuando larestructura de la‘éérhe

es cerrada.

La cantidad de proteinas extraidas del misculo depende de la -

cantidad de sal en la solucidn, siendo mixima cuando la sal- muera tie-
ne una concentracidén del 6 a 9 % de cloruro sddico. E1 agua desti-
lada y las salmueras de concentracidn salina mis elevada extraen sola-

mente pequenas cantidades de proteinas. Sin embargo la acumulacidn de

sal es lineal a la concentracion salina de la salmuera.

En adicidn a la concentracidn de sal en la sal mucra ( y del -

tiempo. de contacto con la carne ) y de la estructura wicroscopica  de

(5) R.A. Lawrie, CIENCIA DE LA CARNE.
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la musculatura, diversos otros factores afectan a la peﬁetraci6n'de la
sal durante el curado. La velocidad de penetracién dé‘la sal muera du
menta al ele?ay la temperatura, pero-en.éste caso 15 higiene es ésen -
cial debido a que aumenta el riesgo de que se préduzcanla alteraci6ﬂ -

microbiana.

Efecto deklas Radiaciones.

"Las radicaciones producen en el substractd irradiado iones .y
j.otras moléculas exitadaS'quimicamente, muchos de'loé cuales son desfa-
;:vorables y deben por tanto, sopesarse frente a la acciﬁn'antimiérobia—

na, Las moldculas activas reaccionan seguidamente de modo anormal -
' formando radicales libres, polimeros, vy eh.presencia del oxigeno, pe-

réxidos. En la éarne y demis aliﬁéntos que contienen una fase acuosa

abundante las moléculas ofgénicas pueden ser destruidas indirectamente

'ya que al reaccionar con los Ztomos de H y con los radicales OH de las

moléculas de agua irradiadas son reducidas u oxidadas respectivamente.
Las protelnas son los principales componentes de la carne.

Las modificaciones que experimentan por la accidn de las radia-
— ciones ionizantes dependen tanto de la naturaleza intrinseca de las -

proteinas como de las dosis de irradiacién" (5).

1.3.~ Maduracidn y Putrefaccidn de la Carne.

Maduracibn. -

Aunque la suceptibilidad del miisculo a la alteracidn mi -

(5) R.A. Lawrie, CIENCIA DE LA CARNE Pag.263, 284.
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crobiana es directamente proporcional al tiempo transcurrido desde -

el sacrificio y a la temperatura a que se mantiene postmortem, sin -

embargo, cuando las operaciones de sacrificio se realizan en ¢ondicio:
- - . - N v ) 3

nes higiéncias, la carne se conserva en buen estado durante varios -

dias a temperatura ambiente o durante unas 6 semanas a temperatura -

superior a supuntd de congelacidn ( - 1.50 c).

Este procéso de mantener la carne fresca a unavtgmperatura su
perior al pﬁnto de congelacidn ( 1-2 °c) se denomina "maduraciSn"Ay

) . _ .
durante el mismo, la carne se hace mis tierna y aromdtica. Durante
las frimeras 24-36 horas de este procesb el principal cambio experi;
mentado por la éarne es la "glucdtisis" postmortem. .Sin embérgo, an
tes de que alcance el pH final (pH 5.6~ 6.0) se.iqiéiah otros cambios
degradaéives que'alteran la ‘carne a consecuencia del crecimiento mi=-: -
crobiano o de la intensa desnatu;alizaciég v deshidratacidn de las
proteinas. La intensidad de estas modificaciones, que afectan a la
naturaleza y a la cantidad tanto dé las proteinas como de las mol&cu

las mas pequefias, generalmente se limitan por la coccidn y consumo -

de la carne (5)

Durante la maduracidn la carne adquiere un olor y sabor aroma
tico ligeramente acido, se reblandece y se torna jugosa, mientras =
que la alterada por la rigidez cadavérica es dura y tenaz. Es enton

ces cuando la carne ha alcanzado su madurez.

. La.maduracién:de la carne necesita mis tiempo para llegar a -
un desarrollo combieto, alcanza su estado después de 8 dias de con‘—
servarse a temperatura debrefrigeracién y en tres dias de 1-2°C gl
pH de la carne madura es de 5.6 - 6.0. Por lo tanto, la carne debe

mantenerse colgada hasta que termine el proceso de maduracidn, depen
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diendo esto de la temperatura de la sala de almacenamiento.

NOTA: Se debe tener presente que el pH del misculo vivo es ligeramen
te alcalino 7.3 - 7.5, lﬁego desciende a 7.0 después‘de la matanza y
pocas horas después de la matanza, y pocas horas después a 5.4 cuando

se inicia la rigidez cadavérica.

Desnaturalizacidn de las proteinas.

El mﬁécuio, como todos los tejidos vivos consiste en ﬁna com-
pléja.organizacién de moléculas-qﬁe no se orientaron ni se mantienen
orieﬁtédaé a consecuencia del.aZar.. Asi tenemos que laé'proteinas -
se desnaturalizan cuéndo dﬁrante el proceso de méduracién que tiene -
lugar postmortem se someten a un pH‘inferior ai existente invivo,'a -
temperaturas superiores a25€o inferiores.a 0‘°é, a la desecacién o

a la accidn de soluciones salinas de concentraciones no fisioldgicas.

. Generalmente se supone que las Unicas proteinas del msculo -
que no se desnaturalizan durante el proceso de maduracidn que ocurre
post-mortem son . el "coldgeno" y la "elastina" del tejido comectivo.
: . v y
Sin embargo, el colageno se desnaturaliza, como ocurre cuando, por -
ejemplo, los misculos de los bdvidos se calientan a 60-70 °c, duran-

te 20 - 25 minutos, se produce una continua degradacidn de naturale-

za no enzimdtica a sustancia solubles que contienen hidroxiprolina.

ta desnaturalizacidn del principal pigmento muscular- la -
mioglobina - que esAotra de las proteinas safcoplasméticas, écelera
la oxidacidn del hierro que:contiene a la forma férrica y el pigmento
adquiere un color marron ( Metamioglobina). Al igual que en la cali-
dad de la carne, quizd la modificacidn m3s importante debido a la des
naturalizacidn postmortem de las protéinasvdel miisculo sea la reduc -

cidn que se produce en la capacidad de retencidn de ‘agua.
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Proteolisis.

Las pfoteinas desnaturalizadas son particularmeﬁte sénsibléé -
al ataque de las enzimas proteoliticos. El ablandamiento Que experi-
menta la carne durante el proceso de‘madﬁraéiﬁn se acompaniaba por un
aumenté de la cantidad de nitrdgeno soluble en agua, a consecueﬁcia -

de la produccidn de péptidos y aminodcidos a partir de las proteinés.‘

Cuando se almacenan a 37°C los mitsculos 1. dorsi de los bovi -
dos, el nitrdgeno proteico soluble totalldescieﬁae deéde el 28-29% -
;del nitrSgeno total al 13,ll'y 6% después de 20, 46 y.172 dias re3§qg-
tivamente. La“mayor concentracidn de proteinas safcoﬁlaﬁéticas se dg

be mis a su degradacidn a aminodcidds que a su precipitacidn.

En ei momento en que el misculo alcanza el pH final, gran par-
- te del ATP ha sido degradado‘a 5cid05ihosinico, fosfato ihorgénico y
améniaco. Aunque en tal momento una parte del dcido inosinico ha si-
" do degrad&ﬂja‘foSfato,ribosa e hiposantina, este proceso depende del
;ieméo,.temperatura y pH existentes después de ﬁaberse élcanzado el
pH final.( La maduracidn es 6ptima desde el punto de vista ofganolép—
tico cuando la hipoxantina alcanza un nivel de 1.5-2.0u moles/gf. Es-
te nivel tarda en alcanzarse 1-13 dias cuando la temperatura de madu-
racién es de 0C; 4-5 dias cuando es de 10&; 30-40 horés es de 20°C y
"10-11 horas cuando es de 30°C.. Si el proceso de maduracidn eé prolon
gado se ptoduce una pérdida del afoma y existe un enranciamiento gra-
so, por lo tanto el proceso de maduracién debe ser controlado y bajo

condiciones especificas (5)

(5) R.A. Lawrie. CIENCIA DE LA CARNE.
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‘Putrefaccidn.=-

El fendmeno mds sobresaliente de la alteracidn de la carne y sus

derivados es la putrefaccidn.

La putrefaccidn es una descomposicidn del color propio y natural
que existe en un radical himedo de un cuerpo mixto, descomposicidn pro-

vocada por el calor exterior y extrano.

Esta descomposicidn debe considerarse como un modo de fermenta -
cidn de la albimina o de los aminodcidos previamente desgajados de ella
- ‘ . —_—
por la accidn de otras enzimas. En esencia, por la accidn de toda wuna
serie de los mas diversos microorganismos, especialmente de bacterias,

ocurre la descomposicidn de los aminodcidos én dcidos grasos y aminas,

amoniaco y C02, seglin las ecuaciones { ( a y b) (9).

.a) RCH ( NH2 ). CO2H =~ =—-—=-———m—- R.CH2? (NH2 ) + C02 vy

b)  R.CH ( NH2 ). CO2H + H2 ----— R. CH2. CO2H  + NH3

Diferencia entre Fermentacidn y Putrefaccidn
*

Actualmente se entiende por fermentacidn de un modo general, la
descomposicidon de las sustancias organicas de origen vegetal exentas -
de nitrdgeno, preferentemente los hidratos de carbono o sus derivados,
por medio de bacterias, levaduras y mohos con produccidn de energia.

"Hay fermentacidn anaerobias y aerobias (oxidantes).

Por el contrario, la putrefaccidn es una transformacidn de las

sustancias orgdnicas nitrogenadas, sobre todo de las proteinas de ele
’ P £
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vado peso molecular y de sus fragmentos de origen animal o vegetal, -
frecuentemente con produccidn de compuestos de olor repugnante y en -
parte venenosos, por medio de ciertas especies bacterianas completa -

mente determinadas y caracteristicas (10). -

- Los compuestos que se forman son especificamente:

alanina, etilamina, ornitina y putresina, fenoles(indol, esco-

tol)

Efectos Tipicos de la Putrefaccidn.

Tan pronto un aﬁiﬁal es muerto se coagulan las proteinas y se
liberan las énzimas autodestrﬁc;oras,-y no como 1gs plaﬁtas que se .-
descomponen lentamenté porque tienen paredes celulares rigidas y un
sistema circulatorio simple, se forman substancias desnaturaiiéadas -

llamadas ptomainas.

Debido a estas ptomainas que son 1iberadas‘inmediatamente'des—:
pués- de 1la muerte, la éarneAtiéne una propiedad comiin: la descompdsi—i
cidén y putrefaccidn. Es tipibo’para la pﬁtrefaccién la avanzada des-
compoéiciéq de aminoécidos, como tirosina y tript6éfano hasta deriva -
dos del fenol, o sea indol y escatol, y ademds la escisidn de hidrégs
no sulfurédo y mercaptano a expensas delvgrupo éistinicb de la albimi
na, que conducen é la formacidn de productos especialmente maiolien -

tes caracteristicos (9).

(9.) Ullman, F. ENCICLOPEDIA DE QUIMICA INDUSTRIAL,Pig. - 325

 (10) Maen H., BIOQUIMICA EN LAS FERMENTACIONES, P3ag. 11. .
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Agentes de léqutrefaccién.

El agente putrgfactd mis interesante, el bacilu§ vulgaris "Ma
ze'", sinénimo del Bacterium vulgare Hauser, también 1lamado brevemen
te "Proteus", tiene uﬁa im§ortan¢ia especial. Se‘encuentraven la -
carne podrida y constitﬁye a veces un agente tipico de la putrefac -
cién»fétida. Se encuentra en el inteétino de los-orgahismos, pero -
también en el aire y asi ataca a la carne y é otros sustratos protel
nicoé,- Se ha'idgntificado como causante de iﬁtoxicaciones de la car

ne y del queso. También es un desintegrador de proteinas el "

clostri . -
dium ‘botulinum', que se ha encontrado en las intoxicaciones por los -

embutidos.

Esta claro'que las bacterias sdlo se pueden desarrollar tipi-

camente cuando disponen de los alimentos adecuados.

Las proteinas.de elevado peso molecular se hidrolizan primera
‘mente por una proteblisis, produciendo albumosas, peptonas, polipép-

tidos inferiores, y por Ultimo, aminodcidos (10).

Luego se verifica la desintegracidn de los aminodcidos, ori
ginando las aminas caracteristicas de la putrefaccidn, cuando separan

anhidrido carbdnico, como se muestra en el siguiente esquera:
CH2 . NH2 . COOH .evueevveervsesessa. CO2  + CH3.NH2
Glicina : ' Metilamina
CH3, CH. NH2. COOH ...vecveveenrenannsas CO2Z  + C2H5,NHZ

Alanina Etilamina
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Algunos diaminoicidos originan productos de la putrefaccidén -

tipicos. Por ejemplo la ornitina produce putrecina.

CH2. CH2.. cuz..fn. COOH .;..;......;.... CH2. CH2, CH2. CH2. +CO2
T | |

NH2 NH2 - ' NH2 NH2

Ornitina . = - ‘Putrecina
Acido 2,5, diamino valerianico _ Tetrametilendiamina

An3dlogamente .se produce a partir de la lisina, .el &cido 2,6
diaminocaprénico, del cual se forma la cadaverina o pentametilendia-

mina ( 11).
" La desintegracifn del triptdfano sucede de la siguiente manera:

_C. CH2. CH, NHZ.‘COOH CH2, CH., OH.COOH

cereiiiie N
¥ 3
® H
Acido - a - amino- B - indol - o Acido -B - dindol
Propidnico ( Triptdfano:) _ C Lactivo

Por reduccidn se origina el acido indolpropidnico;

CH2, CH2. COOH

CH2, COOH

Oxidacidn

N
'
L]

Acido indolpropidnico : _ Acido indolacético



La descarboxilacidn del dcido indolac@tico conduce ahora a
la sustancia olorosa tipica de las putrefacciones, el escatol que

produce indol por desmetilacidn.

_CH3
[ D I R R R A I I IR IR AR SRR »
] L}
o Reduccidn u Oxidacidén y Des- "
B- Metilindol carboxilacidn subSiguiente. Indol

(Escatol)
1.4.- Embutidos:

Los embutidos se elaboran a base de carnes de res y de cerdo,
molidos vy condimentados con especerias a las que se afiade leche des-

cremada en polvo, harina, cereales, agua y otros ingredientes.

Estos ingredientes forman la masa del embutido que se conside-
ra como una emulsidn en la que ol agua y Ia prnrcTnn constituyen la =
fasévcontinua que sostiene a la grasa la fase discontinua. FEl agente
emulsificante es la '"'miosina', proteina muscular que se efectiviza -
cuando se libera de las fibras musculares, lo que se coﬁsjgue por la
accidn del cloruro de sodio y por la ruptura mecénica de las mismas -

en el proceso de trituracidn.

La mezcla resultante estd contenida en envolturas apropiadas,

'

sean de origen animal o sint&licas hechas de cclulosa regenerada.

Las tripas de origen animal constituyen las diversas parteés -
del conducto intestival del ganado, tales como los intestinos grueso

y delgado, el eséfago, la vejiga, el estdmago y también el recto. La
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longitud de las envolturas de origen animal varia segiin el uso para

el que estén destinadas.

Lo mismo se puede decir de calibre, pero.la produccién y em-
balajé moderno exigen que las tripas sean uniformes, La demanda -
principal reclama tripas de ovinos de 20 a 40 mm, tripas de cerdo -

de 35 mm y tripas de vacuno de 35 a 55 mm de espesor,'(l)
1.4.1,- Clasificacidn:

Ahbesar de 1la enorme variedad que se produce; los embutidos
4 : ) ' : .
pueden ser crudos o frgscos, como las sélchichas, butifarras, cho;i

20s y morcillas§ estacionados, como'los chorizds,-salaﬁe, séiamin,
etc., vy, .cocidos, como la mortadéla, a tbdoé los que se les puede -

]clasifiéar en dos grupos: |
a) Embutidos de primera calidad: son preparados a base de -
'.carne‘y grasé de cerdé con
o 'sin carne de bovino. |

b) Embutidos tipo comln: son preparadosvexclusivamente a ba-
se de carne de bovino y grasa de -

cerdo.

1.4.2. Constituyentes de los Embutidos:

En definitiva, los embutidos frescos constituyen una mezcla
de lonjas de cerdo y/o buey, harina de cereales, agua, sal, especies

colorantes y preservantes.

(1) CENTRO DE COMERCIO INTERNACIONAL, GATT TRIPAS PARA EMBUTIDOS.
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De vez en cuando se incorporan ofrés substancias que :afectan
al contenido de carme, por ejemplo, harina de soya, leche deseﬁada,
caseinaté sédico, derivados de profeinas, prepa;ados de albimina .’y
.piél de cerdos cocidos. Como emulsionantes se ﬁtilizan-cloruros y -
polifosfatos de sodio y potasio, &stos reducen las pérdidaé de grasa

por derretimiento, durante la fritura.

Normalmente y en cuﬁplimiento a distintas disposiciones lega-
les, es necesario controlar la cantidad de cérne en sus derivados; -
Este dato debe ser requerido por la autoridad competeﬁte a todo.pro—
ductor de conservas de este tipo, ya que, es iﬁdisﬁensable que un pro
ducto hecho.a base de carne disﬁonga de qn.minimo aceptable de conte

nido total de carne.
La tabla No. % nos muestra algunas de estas disposiciones le-

gales, que los productores deben cumplir y los consumidores exigir,

cosa que en nuestro medio, por decir lo menos, casi nunca sucede. (19)

(19) Coretti, Kornel; EMBUTIDOS. ELABORACION DEFECTOS. Pag. 136
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TABLA No. 3

MINIMOS LEGALES PARA ALGUNOS DE LOS MAS IMPORTANT&

‘CARNICOS.
PRODUCTO MINIMO CONTENIDO DE CARNE O
* - | PESCADO . % -
Embutidos de cerdo o 65
Embutido de buey ' » o ‘ 50
Empanada ‘de carne (cocida) - o - 25
Salchichas ( sin cocer) | " 10.5
Salchichas (cocidas) | 7 o _ 12.5
Pasta.de:éarne . ' » ) ' .70'
Pasta'de.pescadb ) . ' 70
v‘Cé?ne enlatada : _ 95
Carne curada(enlatada) ) 90

Carne para bocadillos (eﬁlatada) 80
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1.4.3.~ Fabricacidn de embutidos:
Preparacidn de las Emulsiones Carnicas:

""Se basa en picar las carnes y en combinar todos los ingredientes
de la emulsidn en una mezcladora; antes de hacer pasar la mezcla por un

molino coloidal para preparar la emulsidn.

.La cantidad de proteina extrailda depende, éntre oﬁras cosas, del
tiempo de operacidn deilacortadora y de‘la temperatura de lé carne. L;é"
carnes ﬁagras permanecen en la cortadora hasta que se hayahsolubilizado
suficiente cantidad de ﬁroteinas para recubrir ios gldbulos de grasa. La
solubilizacidn tiene que hacerse 1o m3s riapido posible para que el grado
de emulsificacibn sea mdximo. Cuando las carnes tanto magras como grasas
permanecen mycho tiempc en la cortadora, la estabilidad de la emulsidn -
no aumeﬁta sino Que tienqe a disminuir. Si en lugar de carne§ frescas -
se utiliéan carnés congeladas conviéne sustituir.el hielo por agﬁa fria
o incluso caliente. 'Pafa'conseguir la m3xima estabilidad, la prgctica -
nornal cqhsiste en desintegrar las carnes magras a una temperatura mini-
ﬁé de unos 3°C y médxima de 118, Cuando se emplean cortadoras modernas -
de alta veolocidad para preﬁarar emﬁlsiones-conviene generalmente alcan-
zar temberaturas pr6xima§ a 11°C antes de aﬁadir la grasa, peroisi se u-
tilizan cortadoras de baja velocidad no deben sobrerasarse temperaturas
de 4 a7°C para evitaf que se prolongue demasiado el tiempo de operacién.
Si la preparacidon de la emulsidn se completa en la cortadora, la emul -
sidn final deber3 tener una temperatura de 10 a 16°C, mientras que si -
se termina de ?reparar con molino coloidél la m3xima estabilidad se con
sigue cuando la temperatura de la emulsidn ée halla comprendida entre 16

y 21 °C. Cada tipo de cortadora tiene un tiempo y temperatura de opera-

s
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cidén Sptimos para conseguir la mixima estabilidad de emulsidn. Con -
las modernas emulsionadoras y ahumadoras rapidos de aire acondiciona-
do pueden obtenerse embutidos estables a partir de emulsiones que han

alcanzado incluso mis de 32°C durante la preparacidn.

El factor de mayor imbortancia en la preparacidn de emulsiones
estables es la extracciﬁn_de la proteina. Antes déi sacrificio el -
pH del miisculo se aproxima a la neufralidad, peré deépUés de la muer-
te, al implantarse el rigor mortis,‘el.pH $ueie descender a valores
dé 5.3 - 5.7. Dado.que~ei puﬁto isoeiéctfico (pﬁnto de minima solubi
lidad)4de la actiomisina se halla prﬁximo a pH 5,'13 extraccidn de la
proteiné es minima.cuandg‘se ha implantado el rigor mortis, kPara au-
mentar la cantidad de proteinés extraidas puede recurrirse.a uno de -
los siguientes_procedimientos: 1) preparar la emulsibn con carne en -
estado de pre-rigor; 2) congelar la carne en prerigor y desintegrarla
en la cortadora en estado congelado y 3) afiadir sal a la carne en es—
‘tado deAbre-rigor y anadirle hielo para mantenerla a baja temperatura.
durante varias horas. Cualquiera de estos procedimientos aumenta la

extraccidn de las proteinas miofibrilares hasta un 50%.

Ni en la superficie ni en la masa inﬁerior de los eﬁbﬁtidos es
tableé se obsefva grasa sin amulsiones, agué liquida o gelatina.v Sin
embargé, es frecuente que en la maéa interior de los embutidos afarqg
can ciimulos de grasa libre o gelatina que, .aunque pueden ser debidos
bésicgmente a que la emulsidn és inestable, a veces son cqnsecuencia
~de fallos mecanicos ocufridos durante el procesado. Est& sucede, por
ejemplo, cuando se incorpora aire a una emulsidn muy viscosa en la -
cortadora o en la maquina émbutidora o enfusadora. Durante la coccidon
‘de los embutidos preparadés con estas emulsiohes se producen bolsas -
de aire y se rellenan de grasa o gelatina durénte la coccidn. Este -

problema se evita no introduciendo modificaciones notables en la for-
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mulacidn o proceso elaborador, eliminando la causa de la incorpcracidn
de aire y embutiendo la emulsidn a presidn uniforme. Las emulsiones -
de los embutidos que se encuentran comprimidas dentro de la tripa o de

los moldes metdlicos son muy estables.

La graéa libre o no emulsionada aparece formando dos casquetes
en los extremos del embutido o , si la rotura de la emulsidn es extre-
ma, forﬁando una cobertura dé grasa en la superficie de todo el embuqi
. do. En los casos mehos graves se forma una pelicula grasienta sobre -
la superficie de lbs embutidos. La separacidn de la grasa y el engré—
samiento superficial pueden evitarse generalmente prestgndo atencidn a
la formulacibn, preparacidn de la emulsidn y coccidn. Para impedir la
prepéracién de la grasa, la formula debe ser equilibrada y 1a$'emulsig
nes tienen que prepararse de fdrma‘que se extraigan suficientes protei
nas sblﬁbles en sal para emulsionar toda la grasa. El engfasamiento
5uperficiai puede evitarse reduciendo la humedad relativa del ahﬁmade—

ro.

-Otro .problema que frecuentemente se presenta es la presencia de
‘gelatina en la superficie de los embutidos o formando masas interiores
La gélétina se forma al calentar el coladgeno, en presencia de agua,por
encima de su punto de transicidn. . La separacidn de la gelatina consti
tuye un problema basfante comlin en las salchichas de higado, debido a

que la cantidad de proteinas solubles salinas de la fdérmula es minima.

Para evitar el problema ae la separacidn de la gelatina, siem —
pre que sea posible deberd reducirse la cantidad de carnés ricaé en QQ
lageno de la fdrmula a un maximo del 25%. La conversiéﬁ del coladgenoc -

# . .
en‘gelatina depende de la temperatura, tiempo de coccidu y de la cappiv

dad de agua presente.



La gelatina aparece con mayor facilidad en los| éﬁbut1153 “to

Y
Ve &,

‘ 2
con agua 0 vapor que en los cocndosmedlante calor seco\ Ebnnmﬁageno~/;
/
| \\ y
si-

que es. practlcamente 1nsoluble, se de31ntegra no para so~ub111zar10
no para reducir'su estructura fibrosa a fragmentos no reconocibles a

simple vista y que no afectan desfavorablemente a la textura del embuti

do.

Desarrollo del color

El color dé lbs embutidos cocidos aparece dpraﬁte el proceso de-
nominado cufa@o de la emulsidn. Este proceso tiéne lugar cuando la for
mula dé curado incluye nitrito.: En la formacién.del pigmentp de la car
ne_curada.ihfluyevel tiempé,_la temperatura del producto y la presencia
del oxigeno. El désarrollo_del color del curado en los embutidos es @§
_tante_lénto a femperéturas de refrigeracién, pero se aaieraAal elevarse

la temperatura del prodﬁcto durante la coccién; |

Hoy lés industriales que desean acortar el tleﬁpo requerido para.
. que el nitrito se convierta en dxido n1trlco cuecen las salchlchas a -
'uné temperatura interna minima de 71°C. Para favorecer el desarrollo -
del color del curado en los embutidos procesados ripidamente, como las
salchichaé'de Frankfurt, se aﬁéde a la emulsidn glucono delta lactona.
Tales emﬁlsiones deben procesarse rapidamente para que no se produzca -
demasiado écido'glucénico (que determina la rotura de la emulsidén) an -
tes de que las proteiﬁas coégulen por la accidn del calor.ZmEn los embg
tidos preparados a vacio, el color del curado se desérrolla méjor que -
en los embutidos similares preparados en presencia de oxigeno. El vé -

cio debe ser como minimo de 600 mm Hg. para obtener el mdximo beneficio.
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Coccidn y ahumado.

Los métodoé de coccidn de los embutidos pueden ser secosvo hiime
'dos. Generalmenéé 1a.cocci6n de embutidos‘tiene por finalidad: 1) im-
partirles consistencia firme por coagulacidn de las proteinas y deshi-
dratécién.parcial; 2) Fijar el color de los embutidos curados por des-
naﬁﬁralizacién de la miogfobiﬁa y formacidn finai de nitrosi}hemocromo‘
vy, 3) pasteurizarloé para prolongar su'vida'ﬁﬁil. El calentamieﬁto -
que reciben casi todbs'lqs embutidos cocidos permiten destruir virtual
mente todos los microorganismos presentes a‘excepcidn de los esporos -

bacterianos.
|

Cuapdo se eleva mas la temperatura interna final, tanto mayor -
es la vida.ﬁtil del producto y mejor el desarrdllo del color del cﬁfado
y su estabilidaa. Los embutidos cocidos en el ahumadero ordinariamente
alcanzan una temperatura interna de 68—72°C.ﬁLos cocidos en t?ipas im—:.
ﬁefmeables al agua o en moldes metdlicos (m53'suséeptibles a la rotura
de e emulsidn) aléanzan temperaturas internas mas bajas, comprendidas

normalmente entre 66 y 68°C.

Los embutidos procesados_en'tripas celulosas impermeables a la
humedad o en moldés metalicos se cuecen sin agua o vapor a 68—769C.vE§
tos embutidos son muchohmés propensos a mostrar signos de inestébilidad
de la emulsidn cuando la temperatura del agua de coccidn y la interné -

del producto son elevadas.

Es muy frecuente que la temperatura a que se someten los embuti
dos se eleve gradualmente calentande inicialmente el ahumadero a 49-60°
C para terminar alcanzando, como ocurre en las salchichas Frankfurt, la

temperatura se suele incrementar a razdn de 10 °C cada 15 minutos.
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En los modernos aﬁﬁmaderos pueden cohtrolarse la humedad relati
va durante la coccidn de los embutidos. Durante la coccidn de los em-
butidos, en general piefdeh el 5-10% de su peso. AEn‘las salchichas de
Bolonia y demis embutidos de gran didmetro la pérdida viene a ser 5-6%.
La pérdida de humedad se érodﬁce principalmente durante el priﬁer ter -

cio del periodo de coccidn.

Durante este tiempo, la humedad relativa existente en el ahumade
ro es superior al 507%, pero desciende durante la coccidn a menos del -
20%. La estabilidad de la emulsidn con frecuencia depende de la humedad

relativa del ahumadero.

La rotura de la emulsidn de los embutidos es tanto mis probable -
cuanto mids elevada sea la humedad relativa. En la prictica normalmente
hay que procurar obtener las ventajas de la elevada humedad relativa -

del ambiente.

La ele vada humedad relativa contribuye: l) facilitar el pelado
"de las salchichas; 2) Reducir la forﬁacién en las salchichas de una pe- .
11icula proteica superfiéial; 3) Reducir el tiempo de coécién; 4) Redu -
cir la fetraccién del embutido durante la coccidn; y, 5) aumenfar la- -
permeabilidad de la tripa al humo.. Generalmente se utiliza una humedad
relativa .del 35 al 45%. No obstante, si las emulsiones son suficiente-
mente estables pqeden someterse durante la.coccién a huﬁedades relati -
vas supériore§ al 457 pero si se observa el engrasamientc superficial u
ofros signos mas graves de inestabilidad de la emulsidn como la forma -
cién'de casquetes dé grasa o separacidn de gelatina, es aconsejable que
la coccién se efectlie en un ambiente con una humedad relativa del 25%‘0

inferior,
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El principal bbjeto"del ahumado dé los embutidos es conferir—
les un sabor caractéristiéo. "Los componentes dél humo contribuyen -
ademds a evitar el enranciamiento y la alteracidn bacteriana a impar
tirles mejor aspecto visual y tambidn a facilitar el pelado de las -
salchichas embutidas en-tripas celuldsicas. Los embutidos pueden ser

ahumados con humo natural o con preparaciones de humo liquido.

La exposicign,al humo depende de la densidad del humo, pero -
no se necesitan mis de 5 minutos para las salchichas Frankfurt v de

10-20 minutos para los productos embutidos de mayor difmetro.

i , |
Pdra que el ahumado sea eficaz, los embutidos tienen que exponer

se'a la a?cién de grandes vollmenes de humo. Los compuestos dcidos -
del humo; tantos natural como liquidqs,lpueden coagular las proﬁeinas
de la supefficie de.los.embutidos y formar ﬁna piel o pelicula de ppg
teina desnaturalizada que facilita ia'oﬁefaciGn de pelado de las sal-

éhichas cocidas (19)

| ’1.4@4r~Cal;dad de los Embutidos y productos cdrnicos:
. . v

‘Algunos de los factores ex?uestos al tratar la calidad de los
embutidos son apiicables a otros productos cdrnicos curados. Debe re-
"saltarse, sin embargo que estos productos sdlo adqﬁieren alta cglidad

y la conservan cuando se presta atencidén a la seleccidn cuidadosa de la
-materia prima, se evitan las malas manipulacionesby la éccién microbia
na antes del curado, se aplican correctamente los ingredientes del cu-
rado, se someten a tratamiento térmico y de ahumado adecuados y unifqg_
mes y después se almacenan en buenas condiciones. Pafa evitar cambios
microbianos y quimicos indeseables, es particularmente importante :con-
trolar la temperatura de almacenamiento v del‘tratamiento térmico. Pa-

ra seguir estos y otros cambios pueden aplicarse los principios de con
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tfol estadistico de calidad. (19)
1.5.- Sal Curant::

Como sustancias curantes se utilizén los nitratos de sodio o po
fasio ( sal , nitro y salitre) o la sal cufantu de nitrito. De'acueg
do con la orden de la carne (legislacidn alemana) de-25'de agosto de ;
1.969, las cantidades que en la Repiiblica Federal~Alemanavse permiten
anadir de estas sustancias son: Nitrato potdsico 0.06% de labmezcla pg'
tal de carne y tocino; nitrato sddico, 0.05%. En lo QUe se refiere a
la sal curante de nitrito, que es una mezcla de sal de cocina y nitri-
to sSdico con una tasa de nitrito del 0.5 - O.6Z.ILa cuantia de nitri-
to viene.limitada por el sabor adquirido por el producto. Las sales -
de curado proporcionan los producﬁos de reaccién'ﬁecesarios para el eﬁ
rojecimiento y formacidn del color, los cuales reaccionan quimicamente

con el pigmento muscular, generando el cclor rojo de curado.

La adicidn de la sal curante con nitrito como substancia enro-
jecedora evita la fase de reduccidn del nitrato en nitrito. El enroje
cimiento se produce con gran intensidad, tan pronto como se alcanza el
pH de 5.5 preciso para la descomposicidn del nitritc. Para ello‘hace
falta un determinado grado de acidificacién, lo que exige la agregacidn
previa de azdcar en cantidad suficiente. Ademis de lo expuesto sucede
que a los ‘acidificantes también les corresponde un papel decisivo en el
enrojeéimiento con sal curante con nitrito, a no ser que agregando su§~f
'tancias de accidn sobre el pH se logre un rapido y suficiente descenso

dei pH.

La acidificacidén tambi&n resulta del mayor interds para la liga-

z6n y aumento de la consistencia en los embutidos crudos, los cuales
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‘deben e#hibir textura s6lida para poderse-cbrtar en rbdajas. La liga
z6n o trabazdn es un proceso fisico—quimico, en el cual desempefan de
cisivo papel las proteinas musculafes liberadas durante el picado y
situdadas en la sgperficie de_separacién entre las particulas de carne
y tocino y en los_espacios intermediarios. Se disuelve con la éal en
una cuantia correspondiente al contenido de ésta, hallé;dbse enténces
en estado soluble denominado SOL. Al descender gl pH se modifica el
estado de! 1a proteina, que pasa de SOL a otro estado gelatinoso lla-
mado GEL. En este estado permite la,agregacién de las diferentes par
ticulas del émbutido en un todo compacto.- De esta forma adquiere la

masa embutida su ligazdn.

Este transito del estado de;sbl a gelbtiene lugar con la tasa
corrien;e de sal e un pH de 5.3- 5.4. La modificacidn del éH influ-
ye tambidn sobre el estado de la proteina muscular en el seno de las
piezas de carne., Se producen fendmenos de exudacidn qﬁe hacen al en-

butido mas apretado y consistente.

Una acidificacidn correcta y suficiente protege a la proteiﬁa
‘carnica en el embutido crudo ante la accidn de los gérmenes protecli-
:ticos, sensibles a un pH bajo y_;dyo nlmero disminuye en el curso de
la maduracién del embutido crudo al aumentar la acidez y elevarse el
contenido de sal, asi mismo, la acidificacidn es factor eséncial para

la aromatizacidn, pues, contribuye a la formacidn del olor y sabor tI

picos del embutido.

La glucono-lactona se denomina y se considera un estabilizador
de la maduracidn, en efecto, no sdlo acelera el enrojecimiento y liga
z6n de la masa embutida, sino que contribuye también fundamentalmente

a la estabilizacidén del color, del pH y con ello tambi®n la maduracidn.
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hay que tener en cuenta que el nitrito, cuando se almacena en ambiente

hGmedo, cilido o demasiado prolongado (sdtanos hiimedos), se descompone

y con g}los pierde su actividad.

El color tambiép se ve influido decisivamente por la iadutacién
del embutido crudo. Con un pH bajo suéle ser mias palido que si el.pH
es alto, pero a cambio resulta ser més estbale. Como la proporcidn -
. del azﬁcar y la temperatura de maduracidn influye sobre el curso del

pH, también dejaradn sentir su accidn sobre el color.
| 5 3 /

1.5. a Propiedades generales.
/
Generalmente, los nitritos son incluidos en las mezclas de cura.
do de carnes, especificamente para desarrollar y fijar el atractivo co

lor rojo de la carne.

fEl nitrito és una substanciavtanto_oxidénte comd'reductora, es
‘extremadamente reactiva con materia organica y es 1ldbil al calof.v Un
producto cirnico que contiene inicialmenté 78 ppm de nifrito puede a-
parecer solamente 10 a 12 ppm después de la retorta (calentamiénto).
El nitrato, en cambio, es estable, pero estd sujeto a la reducpién a

nitrito por accidn de bacterias o microorganismos adecuados (21)e

Aunque los nitritos, al igual que los nitratos, han demostrado
ademds temer accidn antimicrobiana "in vitro', ésta que rara vez pro -
porciona la esterilizacidn, son usados en unidn con cloruro de sodio,

porque se cree esta combinacidn que es la que da la accidn antimicro - .

Chichester, D.F. and Tanner, Jr. F.W. ANTIMICROSIVE FOOD ADDITIVES
: Pag. 173.



biana. (21)

Algunos preservativos que han sido usados durante mucho tiempo
tales como adcidos, sales, azlicar y humo de madera, continfian utilizin -
‘dose en ciertos productos, pero con la expansidn de otros métodos de.

R - - . ’ - '
preservacidn, algunos de estos agentes han estado bajo estudio como =
e . .
antimicrobianos. i
Recientes investigaciones :sobre la ~quimica del humo de madera
dan importancia desde el punto de vista del sabor, pero pueden garanti
zar una futura y nueva evaluacidn como una fuente de informacidn so -

bre compuestos con accidn preservativa.

Los nitritos y nitratos son adicionados primeramente como agen -
tes Yijadores del color en carnes procesadas y.luego para desarrollar
su accidén m3s importante la de inhibir a los microorganismos presentes

en estos productos (22),

.~ Sin embargo; muchas informaciones {iltimamente publicadas, senz
lan ademds que una fuente, significante de nitritos en la dieta es 1la
carne curada. Estas sales se usan para dar ademas de color y estabili

dad microbioldgica, un conveniente y apetecible sabor (13).

1.5.b. Propiedades de las Sales de Nitratos y ﬁitritos como sa-

borizantes de Derivados Carnicos.

Generalizando, al deducir que los nitratos se reducen a nitritos
por la bacteria productora de estos ﬁltimos, cuatro son las propiedades
. que brindan las sales de nifritos: color, sabor,estabilidadmicrobioldgi
cay cualidades antioxidanetes. De &éstas las mas conccidas en la lite-

ratura cientifica son las tres primeras dindole igual importancia a -
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las prg¢piedades organolépticas, como a las de inhibicidn microbiana tema

- que Gltimamente ha dado a luz a muchas investigaciones.

A pesar de que el uso y consumo de estas sales en forma exagerada
podria traer graves consecuencias con respecto a la salud humana, y que
enrumbaria en definitiva a no usarlas si no hubiera otro buen motivo, es

preciso entonces hacerse la siguiente pregunta:
¢{Por qué continuaremos usando nitrito en el curado?

Los nitritos aumentan el sabor y el color, siendo &stas muy buenas

razones para continuar usando nitritos.

‘En definitiva una de las principales propiedades de las sales de
nitritos y especificamente de nitritos es la de proporcionar un agradable
sabor a las carnes y preparados carnicos curados con adobos y salmueras -

que tienen como ingredientes caracteristicos a estas sales.

:El uso de nitritdsvpara producir deseado.color a rosado en carnes
curadas es relativamente nuevo. VJustaménte éntes del cambio de siglo -
fue reportado que una bacteria pudo reducir el nitrato a nitfito. El -
profesor Haldane demostrd en Fl9Qi que la caracteristica del color rosa-
do en carnes curadas fue ‘una combinacidn del Oxido nitrico, producto de
la déscomposici6n del nitrito, con los pigmeﬁtos de ia carne, reaccidn -
que da origen a la nitrosomioglobina. Sus observaciones dieron lugar al
uso de una mezcla de éales de nitrato y nitrito para el curado de las -
carnes. Sin embargo, en muchas de las tradicionales salmueras usadas ég
fa la produccidn de tocino fue necesario que, .por la accidn bacterial,so ..
lamente se afada nitraﬁo con NaCl desde el principip del curado;ko el -

uso exclusivo del nitrito en las soluciones del curado (24).

~(24) Morfod, JD. Nitrate and Nitrite in Food, Vo. IV, Pag. 9
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Consecuentemente, considerando los nitritos separadamente los -
niveles de &stos son muy bajos y como regla general los nitritos serin

fuente solamente dcnde los niveles de nitrato son yva altos.

Fig. No. 1 Cambios quimicos en la mioglobulina de la carne curan

te el curado.
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Esta explicaci6n tiene.un granapoyo en la economia mundial.
8i deduéimos que todo producto alimenticio y en el caso particu -
laf,-los derivados carnicos gustan al consumidor ésté alcanza thQ‘
ces de expendio realmente altos y consecuentemente endrmes ganan -
cias a los prcductores tanto en la América como en el Viejo Conti-
nente, la propiedéd del sabor es un factor que las caéas producto~
ras de este tipo de cbnservas toman muy seriamente en cuenta y has
ta sobrepasan los limites pefmisibles, respecto al éontrol,sanita—
rio, cuando en algunas oportunidades escapan de las normas de segu

‘ridad establecidas en cada pais.

Un trabajp: reciente del Instituto de Investigaciéneé Bris-
tol, demuestran en un panel de exdmenes sobre el sabcr de éarnes -
cura&as, en‘especial de tocinc,una preferencia por los prodictos -
que han sido curados en una sal muera conteniendo aproximadamente
ﬁiveles de 1500 ppm de nitritos. Los niveles de nit;ito son nece
Sarios_paré dar un buen color a estos productos e incluso para lo-

~grar la estabilidad microbi016gica, son mucho mis bajos (19).

1.5.c. Papel de los nitratos y Nitritos en el Curado

El curado es un método de procesamiento usado para incremen
tar el cuidado de las calidades de carne, fijacidn del color, 'y me
jorar el sabor. El curado es tan viejo como el deseo del hombre -
-prinitivo de preservar una porcidn por unos dias para consumirlo -
después. Una excelente revisidn de la historia del uso del nitra-
to y nitrito en el curade de carnes, realizada por Binkerd y Kdlari,
1975, indica que la preservacidn de carnes ocurrieron tan temprana-

mente como uncs 3000 anes A.C. en Mesopotamia.

(19) Coretti, Kornel, EMBUTIDOS, ELABOéACION, DEFECTOS P. 136
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'Anteriormente a 1900, el curado fue eétrictamente un arte y -
no una ciehcia, siendo por iargos afios materia de férmulas vy recetas
secretas, ¥y unalhabilidad pudienfe de generacidn éﬁ generacidn. El
cufado de_carnes actualmente esté.basado sobré princiﬁios completa -
mente cientificos desarrollados desde el cambio de la centuria en -

curso (23).

Particularmente a estas‘sales, el nitrato como un agente cura
-dor de carnes ha sido conocido desde la antiguedad. Sin duda fue el
nitrato éoriginalmente un componente de cierta sal tomada desde el -
principio a #reservar la pesca, y esta sal fue probablemente consi-
derada en ciertos lugares altamente atractiva y apetecible, pcrqué -
esta'prddujo un color de rosa en las carnes curadas, y eumentd el sa

bor.

1.5.d. El1 curado de las Cafnes y sus DeriVados.

Las carnes son curadas por contacto intimo de ellas con el -~

agente curador, sea por ''curado en seco' o por "adobo" por cierto -
tiempo como sea requerido para la penetracidn de todos los agentes -

curadores en todas las partes de la carne.

Hoy dia, practicamente todas las curas son hechas por una mez

cla de'"adobos"

que contienen una cantidad seleccionada de sal, azi -
car, nitrito, fosfatos y ascorbato disueltes en un determinado volu-
‘men de agua, de modo que una cantidad especifica de adobo inyectado

en el producto podria dar resultado a una cantidad especifica de cada

unc de los ingredientes del curado en el producto final,

L

(23) Lechhwich, R.V. Brown W.L. Reibel, RH, and Somers I.I. The role

of nitrite in the production of coured cured meat Product, P. 4§
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Los ingredientes normalmente usados como agentes de curado,
de la manera mas resumida, estdn listados en la tabla No. ‘4 junto

con sus funciones (23).
TABLA No. 4
INGREDIENTES DE CURADO Y SUS FUNCIONES

SAL.- Decrece la actividad del agua (Aw), reduce el crecimiento -

microbial, incrementa la baja vida Gtil, mejora el sabor.

NITRATO.- Sirve como fuente de nitrito para los prdcésos de curado
puesto que en curas de mayor tiempo, la bacteria reduce

el nitrato a nitrito.

NITRITQ.~ Suministra propiedades antimicrobianas, sabor, color, -

cualidades antioxidantes.

AZUCAR.- Reduce la dureza de la sal, mejora el sabcr y color super

ficial.

FOSFATOS.- Reducen la pérdida de humedad durante el procesamiento,

mejoran la firmeza.

. ASCORBATOS.- Aceleran la reaccidn de color, incrementan la estabi-

lidad.
(23) Lechh wich R.V. Brown X.L. Reibel, RH, and Somers I.I. The ro

le of nitrite in the production of coured cured meat Product.

P, 49
/



Después del curado un producto tipico'podré conten

2-3% de salj; Q;75 - 1.25% de azicar; 10-40ppm de nitrito;
‘ R - ,v _ "
fosfato; y 200 - 300 ppm de ascorbato. Existen otras cura;\%ipiga%

como emulsiones para carne de vaca que carecen de fosfatos.

Debidb al tiempo necesario para lograr una completa penetra -
éién de la sal y nitrito desde afuera de la cafne al centro dé ia -
misma, se requiere normalmente pbr ejemplo de 60-70 dias en largas —-
piezas como el jamdn. Se han desarrollado nuevos métodos de curado
y eé’asi como en 1932 se utilizaﬁ ias a;terias de bombeo.de adobo. -
ﬁor’iﬁyecgién; reduciehdb_notablementé el tiempo de proceso. Hoy en
dIa un jamdn és‘curédo.en 1- 4 diés, 'dependiendo del método particu
lar del ambalador. Desples de curado el jamdn es puesto en latas vy

procesado por calor en materia de horas.

La calidad.de preservacidn de los productos cérnicoé enlata -
‘dos deﬁendevde los ingredientes usados én el du;ado, ademds del pro-
ceso de calentamignto. Estos productos induyen a carﬁes pasteuriza-
das - refrigeradas tal como los jamones enlatados; productos estacio
nalmente estables como 1a§ carnes cecinadés y productos comerciales
. esterilizados como carnes cocidas en coﬁsérvas y picadillo de carne
de véca (23).

1.5.1.- Efeﬁtos y Problemas sobre la adicidn de nitritos/ni_

tratos..
Sobre este campo ha incursionacdo una nueva époﬁavde la inves-

tigacidn, varios trabajos han sido estudiados con naturalidad y con

(23)Lechhwich- R.V. Brown W;L, Reisel, RH and somers I.I the role of

nitrite in the production of coured cured meat product.
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instinto sobre los nitratos y nitritos. Todo esto hace deducir la - .
gran trascendencia del peligro para la humanidad que puede originar

el consumo excesivo de estas sales.

Muchas organizacionés competentes, han tomado como regla deﬁi
nitiva los limites de las Regulaciones sobre Preservacién que pres.-
criben el uso de 200 ppm de nitrito de>sodio y 500 ppm de nitrato de
sodio en tocino, jamdn, carnes cocidas y carnes adobadas sin cocer -

(27-28).

Como puede verse, la dieta-normal, constituye un pequefio real

peligro por el incremento sobre los niveles de nitrato y nitritos.
Incidencia de la Metahemoglinénia.

Una de las graves consecuencias que trae la presercia de los -
nitritos en el organismo humano, a mds de las ﬁanifestaciones gastro
" intestinales y cancerogenéticas es la "metahemoglihémié"que parece -
mas frecuentemente en los nifios de corta edad;’que posiblemente es -
atriguido bor labaja acidez del jugo gastrico (pH = 4 o méé) lo que
permite el mejor desarrollo en el intestino delgado de la flora re -
productora de nitratos a nitritos que son‘absorbidos y causan en la

sangre este envenenamiento  (14,15).

En general los diferentes casos de hetahemoglihémia, son atri
buidos a la ingestidn de alimentos y agua con altos porcentajes de -

nitratos como el género Clostridium y del grupo Coliforme (14).

(14) Encalada J, INVESTIGACION SOBRE ELVCONTENIDO DE NITRATO Y NITRI

T0S. P. 34.
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Relativamente, la mayoria dé los casoé’de metahemoglinemia se
han dado por el consumo de agua con nivéles superiores de nitrato. -
Hasta estos Gltimos tiempos 1os,nitratoé-en el gua potable no efan -
considerados dé iﬁportancia, salvo en fbrma de compuestos nitrogena-
dos asociédos con el éiclo del nitrdgeno que revela la informacidn -
pertinente a la interpretacién de la calidgd sanitaria de las aguas
de pozos. Sin embargo, en IOWA, en 1945 sé_deschbrié que el emplec
de agua con un alto contenido de nitrato para la ?reparéci6n'de ali-
mentos para niﬁos puede causar cianoéis, manifiesta por la colora -

cidn azul de la piel, por metahemoglinemia.

La metahemoglinemia es el resultado de la siguiente reaccidn de la

hemoglobina con nitritos:
Hb. 02 + NO2~ Weteeeceeseses..NO3T + MHB, OH

La hemoglobina (Hb) sustancia coloranté de la‘séngre, se en~
cuentra en los gldbulos rcjos; consta de hematina, el éombonente co-
lorante y de la globina, eqdivalente a la albGmina. La hemoglobina
absorbe ficilmente el oxigeno del aire, la combinacidn se 1lama oxi-
>hemoglqbina, Ademids, el oxigéno se combina también mis o menos inti
memente el 6xido de carbono, 6xido de nit;Ggeno, dcido cianhidrico y
otros gases. Se deSigna con el nombre de Metahemoglobina un produc-
to de oxidacidn de la hemoglobina que sé forma muy fécilmente.duran—
te su éonservacién y por muchos reactivos, y que es mas estable que

la hemoglobina (9).

(9) Ullma F., ENCICLOPEDIA QUIMICO INDUSTRiAL Pag. 325
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1.5.2.- Efectos de la adicidn de sal.

De todos los ccnservaderes quimicos de los alimentos ucados en
la actualidad, probablerente sea el clorurc de sodio el que is utili-
dad ha repoftadp. Eé el componente m3s importante -de las mezclas em -
pleadas en el curado de las éarnes. A concentracidn suficiente la sal
inhibe el crecimiénto microbiano él aumentar la'presién osmdtica del
medio de del alimento, con la‘consiguiente reduccidn de la actividad f
del agua. La capaci&ad dé 165 microorganismos para’toierar la sal va-
ria dentro de limites muy amplios; El crecimiento de alguné; bacte -
rias se inhibe a concentracioﬁes de sal tan bajas como del 27 mientras
que otras bacterias, levaduras y mohos, son capaces de creéer dentro -
’de un amplio margen‘de concentracidr. salinz que se elevan incluso has-
ta el punto de éaturacién.‘ A los Gltimos microorganismos se denominan

en general halotolerantes, clase a la que pertenecen muchas especies -

de micrococos y de bacillus.

Existen también bacterias que crecer solamente en soluciones -
de mezclas salinas cuyo margen de concentracidn es similar al del agua
de mar. Estas bacterias que se denominan marinas, no parecen tener -

gran .importancia econdmica en la industris cirnica.

Algunos microorganismos (hsldfilos) sdlo pueden crecer en me -
dios que contienen concentraciones de sal muy elevacas y mueren'répidg
ﬁente cuando se los ccloca en un ambiente que pésea menos del .10Z de
clururo sddico. Tales microorganismos, que suelen encontrarse .en tri-
-pas naturales alteradas a las que se les afiadié abundante sal para con

servarlas, son capaces de digerir el coldgeno hasta el punto de inuti-

lizar las tripas.
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Como es légico, a medidé que se han ido reduciendo lgs con-
centraciones de sal en la preparacidn de los productos cérﬁicos'qg
rados han ido‘aumentando los problemas bacterioldgicos durante 1la
conservacidn de los productos elaborados. Si bien durante 1la fése
de fabricacidn de jamdn por los ptqbedimien;os tfadicionales se -
presentéban‘éoh frecuencia problemas de alteraciones bécteriolégi—
cas, éstas no afectaban al productq terminado aebido'a que la'reLg

tivamente baja relacidn agua/sal le conferia gran estabilidad.

El efecto conservédor de 1a.sal disminuyé notablemeﬁte cuando
su concentracidn en la fase aéuosa.de'la‘carne-curéda es inferior -
al 5.5%.- Asi tenemos que a lés cafnes cur;dés se les afiade del 2-3
Zs COn.el objeto que tengan bﬁen sabor, porcentaje que no es sufi - .

ciente para que actlle como conservador (2).
1.5.3.- Efecto de la adicidn de azficar.

El aziicar conserva los alimentos cuando se afiade a concentra

. V . - . - . -
ciones muy elevadas. Las concentraciones de azlicar utilizadas en -
el curado de la carne, distan mucho de tener alguna accidn conserva

dora. N

Er una amplia variedad de embutidos fermentados el azicar ac
tia indirectamente como conservadot porqﬁe las bacterias dcido-lac-
ticas lo transforman por fermentacidn en acido laCtico. Este tipo -
'de productos carnicos poseen un alto grado de estabilidad debido al

pH reducido de la carne picada, a la sal anadida y a la deshidrata -

-, -
c1dn parcial.

(2) Price J.F. y Schweigrt B.S. , CIENCIA DE LA CARNE Y LOS PRODUC-

- .TOS CARNICOS.



1.5.4. Efecto de los coadyuvantes.
~ Acido Ascdrbico:

Aparte de los ingredientes ﬁormales del curado, en las indus-
trias de la carne se han introducido el uso de diversas suétancias -
coadyuvaﬁtes. El inter@s: por estos ingredientes adicionales surgié
pbrque con las practicas tradicionales de'bﬁrado se planteabaﬁ pro -
biemas con el color de lés productos. Como ejemplo de estas sustan-
cias éoadyuvantes del curado puedé citarse al Zcido ascdrbico, &cido
iéoascﬁrbico y sus sales respectivas. Las disposiciones federales -
permiten afiadir 42 g. de cualquiera de los dos dcidos citados (6 50
g.‘de su sal sédica) por 100 Kg de carne, y 560 g.de dcido (6 650 g.
‘de sal sbdica) por 100 Kg de carne, y 560 g de &cido (5 650 g. de -

sal) por 100 litros de salmuera.

El 3dcido ascdrbico y sus derivados son particuiarmente Gtiles
para mejorar y retener e1<color de los productos curados de carne -
.de cerdo que desan someterse inmediatamente a tratamiento ;érmico. -
Cuando a las emulsiones cirnicas se anade estas sustancias el trata-
‘miento térmico puede efectuarse inmediatamenté y- el producto adquieQ

re el color de curado uniformemente en toda su masa.

Sino se aflade dcido ascdrbico u otro agente reductor hay que
demorar ei procesado térmico hasta que tenga.lugar la reaccién del -
curado. El acido ascdrbico acelera la reaccidn del éurado al rédu—
cir la metamioglobina. Sin embargc,.puesto que en determigﬁdas con-
diciones el nitrito y el dcido ascdrbico reaccionan quimicamente la

produccidn del dxido nitricc, dando una cantidad superior a la que -
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normalmente se obtendria del acido nitroso.

Si a las emulsiones carnicas se afiade Acido ascdr
~5

de 42 g por 100 Kg. de carne, el color del producto final paréE%

mds estable cuando se expone durante la venta al por menor. Esta ma

yor resistencia a la decoloracidn se atribuye a que el &cido ascdrbi

de la carne curada. Se ha observado que el nivel de dcido ascdrbico
se

co residual es capaz de mantener reducidas las superficies expuestas

que adquieren las superficies de las rodajas de embutidos cuando

pulverizan con una solucidon al 57 impide eficazmente su decoloracidn

ipor la luz.

Se ha comprobado que el 3cido ascérbico y sus sales inducen -

la formacidn de un cclor rojo mis intenso en los jamones curados tres
La sal mueras que contienen nitri

-~

dias antes del procesado térmico.
to sddico y ascorbato sddico son estables durante al menos un dia si

se mantienen a temperaturas de 1°C inferiores y su Ph es de 6.0 o su

(2).

perior.
/

Fosfatos.
En la industria de la carne de los EE.UU se ha generalizado el
A que se

empleo de los fosfatos alcalinos en el curado de la carne.

mejora la retencidon del color; los fosfatos se usan principalmente -
para disminuir la retraccidn de los productos durante el ahumado y pa

!
ra obtener un mayor peso escurrido en los productos enlatados. A pe-

sar de que los fosfatos estabilizan las emulsiones carnicas.
(2) Price J.F y Schweigert B.S. CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS PRODUCTICS

"CARNICOS P. 478-479
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La acc16n de los fosfatos alcalinos sobre los produétos car

‘nicos se ha explicado que losvfosfatos aumentan la capacidad.de re
tencidn de aguavde la carne debido a que elevan el pH. Asi tene -

mos que en las fdbricas de.los EE.Uﬁ permiten el uso de los tripo-

lifosfato sbdico, hexametafosfato sﬁdiéo,-pirofosfato sédico y fos

fato disddico durante la fase inicial paré luego ser sometidos es-

tos productos a la accidn del humo (2).
1.5.5 Efectos de las Especiaé.

Muchos aceites_esenéiales y otras sustancias que contienen
1as-es§ecia§ son eficaces agentes consgrvadores, Por ejemplo el -
ajo ﬁoseé aceite de mosfaza,'aldehido cinndmico y alicina, que son
sustancias bacteriostiticas eficaces. Sin embargo, a las concen-
traciones que se emplean para impartir sabor a los embutidos y de-
mas productos cérnicos; las especias carecen de accidén conservado-
ra, FEs mds, si las especias no se haﬁ sometido a tratamientos ahL
timicrobianos, pueden contener poblaciones bacterianas muy eleva -
das éue contribuyen significativamente a la carga Bacteriana total
de lés productos c3rnicos procesados. -lLa boblacién bacteriana to-
tal de las esﬁécias puede reducirse eficazmente tratidndolas con. -
6xido de :etileno u otros agentes adecuados. Mas bien estas espe-
cias sirven para enmaécaraf sabores desagradablés de los alimentos

- alterados por los microorganismos u otras causas (2) -

(2) Price J.F. y Schweigert B.S., CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS PRO

DUCTOS CARNICOS P. 481
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'xl .6.- Ahumado:

El proceso de ahumado para la preparacidon de los productos -
P . . :
carnicos consiste en exponer la carne, a la accidn de los humos pro

ducidos por la combustidn de determinadas maderas.

Bajo la accidn del calor desarrollado por la combustidn, . la
carne se deseca y al mismo tiempo se impregna de los productos empi
reumdticos del humo que le confiere una particular coloracidn vy .sa

bor particularmente agradable.

En la destilacidn de la madera fuera del contacto del aire,
4 .
se generan ademds de productos gaseosos, numerosos compuestos mas o
menos volatiles, alcohol metilico o etilico, aldehido f&rmico, Aci-
do férmico, Acido acético, acetonas, furfurol, xileno, tolueno, cre
sol, guayacol, derivados del pirogalol,los cuales, en la mayor par-
te, pero mis especialmente el aldehido férmico vy los compuestos fe-
ndlicos, tienen una notable accidn antiséptica. También la combus- -

tidn de la madera, o mejor del aserrin, en defecto de aire, da ori-

gen a los productos a que acabamos de referirnos.

Precisamente al aldehido fdrmico se han querido atribﬁir,‘so -
bre_;odo, las propiedades antisé@pticas del humo; y su-accidn seria
tan importante como la de los vapores fendlicos. Las sustancias -
que acompanan al aldeﬁido formico, como el acido acético y la aceto
na, facilitan su accidn antiséptica sea activﬁndbla, sea retrasando

. . g
su 0 Limerizacion.
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De todas maneras, es necesario acoplar este sistema de conser
! .’ . P : . .
vacidn a otros sistemas, como la salazdn y la desecacidn, para evitar
pérdidas de elaboracidn puesto que la accidn antiséptica del humo es
efectiva sblo cuando es suficientemente prolongada y acoplada a los =~

indicados medios.

Las carnes saiadas y ahumadas adquierenval m3dximo grado la pro
piedad de conservarse,.probablemente porque la desecacidn debida a la
salazon, favorece la benetracién_dé ios gases del humo. Por otra par
te se ha demostrado que el ahumado lento es méé eficaz que la rapida,
puesto qﬁe un ahuﬁado lento ejerce su accidn incluso en las capas pro

fun&as de los tejidos.

La duracidn del ahumado depende, en cada caso, del tamano de -
los productos y, adem3s de las condiciones de temperatura y humedad -

del ambiente exterior y varia de un producto a otro,.

'1.6.1.—- Realizacidn del Ahumado:

Hemos visto que la accidn antiséptica del humo es muy débil y
no basta por si sola para segurar una larga conservacidn, sino inter-—

viniese en el proceso mismo del ahumado una cierta desecacidn.

El ahumado puede realizarse de dos maneras: en frio o lento, -

en caliente o rapido.
.Con el primer sistema las sustancias a conservarse son puestas
lo mas lejos posibles del hogar, de modo que la temperatura de los lo
cales de ahumado no sobrepase 30-35°C. El ahumado en frio puede du-

rar un periodo de tiempo variable de algunas horas a varias semanas,
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segin la duracidn de conservaciOn que se requilere.

Pero hay que tener presente que ;él periodo de duracidn estd
en funcisn de las condicibnes atmosféricas,bdel grado de.salazbn o
de deseéaciéﬁ,déxla intensidad del'ahumado y de la temperatura de
los ambientes. La carne, ébn este sisfema; se vuelve seca y se cqﬁ

serva en parte su color rojo y su elasticidad.

El ahumado en frio se divide en dos ﬁeriodos: en el PRIMERO,
y noé referimos particularmente exposici6ﬁ a fuego vivo de virutas;
la temperatura en la atmdsfera ei ahumado es llevada a unes 32 °C..
El.producto se deseca y el calor facilita la exudacién de la grasa
que éscurre; en el SEGUNDO, ahumado propiamente dicho que se obtie-
ne poniendo sobre el fuego‘vivo aserfin ‘de madefa que se consumelen
tamente y provocé abundante humo. La temperatura se mantiene én 24
y 27 °C, entonces la circulacidn del aire debe ser muy bien régula-
da; el humo debe serseco, no carggdé de humedad o de partes carbono
sas, y su produccidn no debe ser demasiado rapida para evitar una -
excesiva deshidratacidn, ni demasiado lenta? pues se cargaria dema-—

siado de humedad.

Con el sistemé en Caliente.o Rﬁﬁidd, en cambioy la temperatu
ra es mucho mias elevada debiéndose obtener no sélo el ahumaao sino
pambién una parcial o total coccidn. Por eso las sustancias a con-
servar son puestas muy cerca del hogar, de modo que la temperatura
en los 1§cales de ahumado supera los lOO°Cve inclusé los 120°C. La
duracién del ahumado varia, en general, de algunos wminutos a algumnas

~ horas,
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1.6.2.- Calidad de la lefia.

vEn los procesos de ahumado no es indiferente emplear uné ca-
lidad de .lefia en vez de otra,.puesto.que la composicidn quimica del
humo es distinta tanto cualitativa como cuantitativamente, de una -
manera a 6tra. Asi son completamente inadecuédasAlas maderas resi?
nosas que desprenden sustancias aromaticas, las cuales, infiitréhdg
se en los tejidos, confieren a éstos.sabot acre y desagradaﬂle,mieg
tras las m55'c§nvehientes son las maderas de haya, de éliso, de ene

bro o de castano.

Lgs brodUCtos que se destilén en el caientamiento de la made
ra fuera de1~contacto del aire son numeroéisimas:‘la combustidn de
la madera como se realiza en los ahumaderos, realiza sblo en parte -
las condiciones de la destilacidn seca de la madera, puesto QQe in -
terviene también‘la accidn del aire; ocurrird pues que en los humos
obtenidos bara el ahumado de las carnes, se encontraran también _los 
prgductos de combustidn de las sustancias que se destilan de la made
raqf

Se comprende pues que sea dificil establecer la composiciSn de
los humos que depende principalmente de la calidad de la madera vy de
la cantidad del aire que se déja intervenir en la combustidn, sin em-
5argo se estid de acuerdo en édscribir é la mayor‘pafte de los produc-
tos contenidés en‘elﬂhumo, una accidn antiseptica, la cual es parti -
cularmente atribuida al aldehido fdrmico que esta siempre presente; -
el dcido acético y la acetona activan su accidn retrasando la polime

rizacidn del aldehido.
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1.6.3.- Regulacidn del Humo:

Para obtener un bﬁen producto, no basta saber dosificar la -
céntidad de humo, su temperatura, su circulacidn sino que es necesa
rio también saber elegir aquellas lefias y aquellas mezclas cuya cqg’
bustidn haré adquirir a la cafne aquellos .aromas particulares que
la hacen apreciada. - En casos particulares, especialmente en la pre
paracién de productos de valor, se puede agregar lalleﬁa también -
salvia, tomillo, eté., que confieren a los productos asi obtenidos

sus caracteristicas aromas.

El primer hecho impOrgante.a tener presente es que el poder
bactericida aumenta con la capacidad-regulando cuidédosamenté la -
cantidad de aire_inmitida en el hogar dqnde se realice la combus:#
tidén dela madera; oberacién ésta delicada-porqué, éﬁn propgniéhdo—

. ge aumentar la opacidéd del ﬁumo‘es'neCesarid al mismo tiempo evi-
tér la destilacibn de ia madera, que se cobtendria limitando excesi
vamente el acceso del airg, vEn'eéte caso se formarian humos den -
sos,’imbregnados devalquitrén y de dcidos que conferirian un ghsto

desagradable.
1.6.4.- Acondicionamiento del Humo:

La produccidn del humo en aparatos independientes y mids o me
nos distantes de la estufa propiamente dicha, tiene la ventaja de -
permitir el acondicionamiento del humo que se ha de poner en contac
to con la carne. Indudablemente el ahumado no puede. decirse que -

consiste solamente en someter el alimento a la accidn del humo, es
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necesafia la regulagién dei técnico, cuya obra sin émbargo se simpli
fica‘cuando podemos regulér a priori la densidad del humo, su compo-
- sicidn, su teﬁperatura. Respecto a esta Gltima bay que precisar que
se regula con justos criterios para evitar por ejemplo que una tempg'
ratura excesiva seque demasiado. Parecé que la mejor temperatura en

las experiencias en frio sea de 23 a 25°C.

Pero en cada caso, la temperatura al comienzo debe éer‘por -
cierto tiempo inferior a la tempefatura del alimento pafé evitar que
se forme sobre éste vapor de agua que lo danaria, Ademis, eﬁ princi

'pio el humo debe sér siempre seco para eQitariel inconveniente sela=-
lado y para contribuir a la r3pida désecaciﬁn del alimento.
.\
Se considera que la humédad oportuna deberd ser inferior’él 7QZ
En las instalacioneé previstas de tiraje ﬁor aspiracidén, la den

sidad, temperatura y humedad ‘de los humos podran ser regulados preve -

yendo aire suplementario para mexclar con los humos.

?or Gltimo, la velocidad de circulacidn en la instalacién, se
consi&era asi: cuanto méyor es la velocidad, tanto mayor serd la can
tidad de broductos empireuméticos qu se pbnen en contacto con él ali
mento y mayor la cantidad de calor y por tanto mayor la humedad que se

lleva, (4).

(4) Banliew, Jaime: CONSERVAS DE CARNE Y PESCADO, Pig. 105-120,
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II. MICROBIOLOGIA DE LA CARNE Y EMBUTIDOS

2.1 Microorganismos presentes en la Carne y sus Productos

Los mic;oorganismos que alterén la carné llegan awella‘pdr in-
feccidén del animal vivo (contaminacidn eX6gena) o bér invasiénrpost4
mortem (contaminaciGn ex6gepa). Aunque ambas tienep-importancia, la -
alterécién de la carne a consecuencia de la contaminacidn exégen; sue

le ser mas frecuente.
2.1.a4. Contaminacidn enddgena.

Antes de considerar las enfermedades que adquiere ei hombre- por
 consumir carne procedente de animales énfermos se debe tener presente
las transmitidas pof contécto, tales como el &ntrax, la tuberculosis

boviﬁa y.la brucélosis, cujos agentes caqsales son: el B. anthracis;

el M. Tuberculosis y las Brucellas spp. El adntrax se édéuiere por -~
contacto con piéles v laﬁas; el priqcipal vehiculo Ae infeccidn de 1la
tuberculosis bovina es la leche cruda,la manipulacidn de canales in -
feétadas también una ruta de infeccidn cuando se manipulan canales -

que contienen Brucella spp. (5).

De las enfermedades arriba anotadas su origen y causas depen -
den de una serie de factores sean &stos ambientales o de alimentaeidn

a continuacidn se detallan cada una delas enfermedades:

TUBERCULOSIS: La tuberculosis es una enfermedad infeccidsa contagib—
sa en casos tipicos crdnica y quévataca a los animales

domésticos y al hombre. ‘

Etioiogia: La tuberculosis es debida al Mycobacterium tuberéolosis -

que se encuentra en tres variedades: Tipo humano, Tipo Bo -

vino y tipo aviar.



El Mycobacterium Tu
cidos resistentes de crecimiento caracteristico y lento, necesita medios

especiales de cultivo y es aerobio.

v

La tuberculosis es producida por una sustancia que circula en la
sangre y .se deposita en el sitio donde aparecian los tubérculos y que -

por inoculacidn de tal sustancia se podria reproducir la tuberculosis.

El Mycobacterium tuberculosis provoca una inflamacidn de tipc -
particular que da origen a proliferacién celulér acompaﬁada de exudacio
nes. Estos procescs son circunscritos.y dan nacimiento al tdbérculo -
,qué al principio es microscdpico y.més tarde llega a ser visible por la
ﬁniﬁn de varios tubérculos,

‘ )

Sintomas: Estos son muy variaﬁles de acuerdo con numerosos facto
res, tienen que ver el estado de desarroello del proceso, la edad del -
animal, la localizacidn del tubérculo o infeccidén, la especie y sexo vy

atin la individualidad misma.

-Por lo tanto la tuberculosis es una de ias enfermedades considera
daé como vicios rehidibitorios que obliga a la aﬁulaciGh de la venta 'y
devolucidn del valor para el que compra el animal enfermo, v desde el
punto de vista sanitario, deben ser eliminados los animales enfermos, -

igual que los productos (leche, queso, mantequilla; carnes. ).

BRUCELOSIS: Esta enfgrmedad llamada tamhién Aborto infeccioso y aborto
Bang (en las vacas), es una enfermedad infecciosa de varias
especies ahiﬁales, sobre fodo,»de los bovinos que empiezan por una sep-
ticemia,'luégo evoluciona en forma subaguda y’crénica con procesos in -
flamatorios y necrdticos dé ciertos'tejidos orgéniéos figurandb en ?ri—

mer término los embrionarios del {itero de las hembras y el espermdtico
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en los machos: El sistema clincio dominante es el aborto.

Etiologia: El.agente causal de la'tuberculosiS‘es'un pequeﬁd gérmen
cocqbacilos inmévii Gfam Negativo debb.z a 2 micras de lérgo por 0.5
de grueso’llamado brucellos con sus tres especies: La Melitensis, La
Abortus y la Seris; segln la especie que corresponda alin cuando pue-

dan actuar en forma cruzada.

Brucella Melitensis afecta: cabras, vacas, cerdos y al hombre

Brucella Abortus Vacas, ovejas, y conejds

Brucella Seris W . Cerdos, caballos, perros, vacas y anima

les de laboratorio.

La principal via de infeccidén en los animales es la digestiva,

luego la vaginal y a través de la piel.

CARBUNCO BACTERIANO (ANTRAX): Es una enfermedad infecciosa febril, de
cardcter septicémico de curso agudo o
sobre agudo y ataca a los herviboros domésticos (bovinos,ovinos,capri

'nos). El hombre y cerdo son un poco mids resistentes.

Etiologia: El Antrax es producido por el bacillus Anthrocis, aerobio
de 5-6 micras de lérgo por 1-1.5 de ancho, inﬁ6vil. En el animal -~
forma-pequeﬁas cadenas y esta rodeado de una cdpsula que se tifie con
colorantes especiales y se hace notorio por refriengencia al micros -
copio. Las formas’vegetativas bacilares esporulan en éuanto se expo-
nen al aire, cuando se enéuentran en el éadéyer o deSﬁués de unas 18H

de cultivo en los medios artificales. La espora es central.
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Sintomas: Después de haber penetrado en el tubo digestivo la espora
se rompe y empieza el crecimiento bacterial y el periodo de incuba -
cidn es de mds o menos horas. La mayor o menor rapidez de presenta-

cidn de los primeros sintomas depende del nilmero de esporas ingeridas

Es obligatorio que todo propietario de animales que han muerto de an
trax no abrir los cadaveres y enterrarlos profundamente recubiertos
por una buena capa de cal y en casos de haber sido abiertos deberidn

ser quemados.
2.1b. Contaminacidn exdgena.

Aparte de las enfermedades producidas por coﬁsumo de carnés
procedentes de animales infectados por pérésitoé o bacterias,'ia -
carne puede alterarse y causar intoxicacionés alimentarias cuando -
se contaminan con bacterias (u Hongds) después de la muerte del -

~animal.

La Bacteremia ocurre principalmente en el post-mortem, se con

. . c s 12 .
centra en el intestino grueso y puede existir 33 x 10 bacterias -
viables. La invasidn en los diversos tejidos y Organos corporales -
lo hacen por via sanguinea para tomar posesidn de las masas muscula-

res del animal.



2.1.c.. Microorganismos presentes.

Levaduras y Mohos.

Las levadﬁras.y mohos de mayor importancia én lavalteracién
de la carne son organismos pgicréfilés y aerobios obligadqs qué ‘to-
leran los medios dcidos como secos. Muchos de ellos puedén utiii -
zar el nitrito y el nitrato como fuente de nitrdgeno. Susvcélﬁlas
vegetativas y sus esporas no son resistentes al calor, perovresis -
ten la desecacidn. Por tales caracteristicas las levaduras y lés‘é»
mohos se presentan con mayor probabilidad en los productos'cérﬁicds'
salados, desecados y fermentados, aunque algunas especies son capa
ces de‘crecer a - 5°c.. Su velocidad de crecimiento sobre las éar -
nes frescas mantenidas a baja temperatura es algo mis lenta.éue las

bacterias psicrofilas.
Espectro microbiano.

La flora microbiana responsable de la alteracidn de las car -
nes frescas mas corrientemente encontrados son los micrcorganismos -+
PP . - -
psicrofilos, al igual que los géneros mias comunes encontrados son:
Pseudomas, Achromobacter y Flavobacterium. Estas bacterias son aerd
bicas y requieren una Aw elevada para su crecimiento éptimo. Tam -
bién se hallan presentes otras bacterias que pertenecen al género -

Lactobacilus, Microbacterium vy Micrococus.

DNentro de los productos cmbutidos debemos destacar la presen-
cia de: Leuconostoc, Micrococus, Levaduras y Mohos, como también Es-
poros de Bacilus y de Clostridia; que son los responsables de las al

teraciones durante el almacenamiento del producto.
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Las bécteriaé también son capaces de crecer en el interior de
los embutidos cuando estos se ﬁantienen en refrigeracién.durante mu-—
cho tiempo; el crecimiento ocurre con méyor rapidez si se mantiene a
temperatqras superiores a 10°C, entre estos géneros tenemos: Bacilos
micrococos, lactobacilus y leuconostoc. Los tres Gltimos producen -

dcido y causan la putrefaccidén 4cida.

El_color rosavde la suberficie de los broductos embutidos pue
de‘debiiitarse formando el 1lamado anillo frio, Estos anillos-apapg
cen como conseéuencia de la ﬁroduccién por bacterias de 5cido§-org5<;
nicos‘y sustaﬁcias feductoras, de 1la oxidacidon o de insuficiente coc

. - .
cion,

"En 105 embutidos curados se observan en ocasiones coloracio-
nes verdosas en forma de anillos verdes, niicleos verdes o envetdeci4
miento general de la suberficie; El enverdecimiento es consecuéncia
del tratamiento téfmico inadecuado o de recontaminaciones desﬁués -
del ﬁrocesado. El microorganismo resﬁonsabie del enverdecimiento es
el lactobacilus viridescens, que crecerbien a ph y tensidon de oxige-

no ligeramente reducidos.

"El tratamiento té&rmico insuficiente de los embutidos curados
be:miten también la sﬁbervivencia del micréorganismo halotolerante -
Stre?tococus faecium y otras bacterias acidolacticas heterofermenta-
tivas que producen gas, como el Lactobacillus yiridescens y especies
Leuconostoc, éueden causdr cantidades considerables de CO2 y causar

el abombamiento de los productos cdrnicos envasados en pldsticos".8

Thatcher, F.S, and Clark, D.S. "Anadlisis microbiolégicoé de los ali-

wentos'", Hditorial Acribia Zaragoza, 1,973.
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2.2. Accidn de los Microorganismos en los productos cirnicos.

Al satisfacer las necesidades. nutritivas los microorganismos -
modifican la carne. Algunas modificaciones no son perjudiciales e in
cluso son favorables, pero la mayoria alteran la carne y pueden inclu

so ser letales para el consumidor.

Para tener una idea de la naturaleza, extensiéﬁ y secuencia de
las modificacibnes que experimenté la cérne a consecuencia de'las ac-
tividades Bioquimicas de una sola especie microbiana tenemés las cau-
sadas por el Cl.welchii. En primer lugar la carné se licua por la ac
cidn de una célagenasa (excfetada por el germen) que hidroliza ai te—
jido conectivo existente entre los haces musculares, luego se observa
una produccidn de gas, més tarde los aminodcidos libres de la carne -
‘son atacados por.una.desaminaéa éon produccidn de hidrdgeno. CO2 -y
NH3. El'glucégeno, si se halla presente, es fermentado a dcido acéti
co y butirico. A consécuencia de estos procesos la carne adquiere o-

lotes y sabores desagradables.

El Cl. Welchii produce también un enxima que descarboxila la -
histidina a histamina y que, por tanto, altera 1a_permeabilidad de
las membranas. Algunas cepas producen hialuronidésé que ataca a los
mucopulisécéridoé de la‘sustancia de relleno que existe entre las cé

lulas de los tejidos e incluso causan la muerte. (Ver tabla No. 5).

El limo superficial de la carmne se pr§duce como resultado de
la coalescehcia'de un nmero suficientemente grande de colonias mi -
crobianas. ,Asi.tenemos cuanto mas separadas se hallen inicialmente

_estas colonias, tanto mds tardard en formarse el limo sobre la super

ficie de la carne. La bacteria responsable de la formacidn del limo
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es el género Acromobacter desarrolladas especialmente en la carne va-

-

‘cuna refrigerada.

TABLA No. 5

SINTOMAS DE LA ALTERACION MICROBIANA DE LA CARNE

Status del

Oxigeno

Tipos de

- Mocroérganismos’

Sintomas de alteracidn

Presente

Preseénte

Presente

Presente

;

Bacterias

Levaduras

Mohos

Bacterias

Limo sobre-la superficie de la
carne, cambio de éolor por 1la
destruccidn de los pigmentos de
la carne o formacién dé colonias
coloreadas, produccidn de olores
yléabores desagradableS, decompo

sicidn de la grasa,

Limo de’ levaduras, cambio de co
loracidn, olores y sabores desa-

gradables, descomposicidn de la

grasa.

Superficie viscosa y vellosa, -
cambio de coloracidn, olores y
sabores desagradables, descompo-

sicidn de la grasa.

Putrefaccidn, acompafiada por o-

lores desagradables, produccidn

de gas, agriado.

(5) R.A. Laurie,

CIENCIA DE LA CARNE Pag. 160



71

Los cambios de coloracidn de la carne pueden producirse por -

alteracidn o destruccidn de los pigmentos del misculo.

La‘mioglobina puede oxidarse a metomioglobina de coior marrShf
combinarse con el SH2 producido por las bacterias para formar la sul
fomiqglobina, 0 ser degradada a pigmentos»biliares amarillos’q'incq—
loros por la accidn del peridxido de hidrdgeno originado‘por'los ﬁi—
croorganismos. La produccifn microbiana de pigmentos también deter-
mina cambios en la coloracidn de la carne. Por ejemplo el géhero -
Pseudoﬁonas produce pigmenfos azul-verdosos, diversos pipos de micro
cocos, sarcinas y levaduras pigmentos de color rosa, y el B. prodi -
giosus pigmentos de‘color rojo. Los mohos de los género§ Cladospo-
rium, Spototrichim y Penicilium producen respectivamente coloracio -

nes negras, blancas y azul-verdosas.

Los_oléres pltridos se deben principalmente a la descomposi--
ciSn de proteipasvy aminodcidos (produciendo indol, metilamina y SH2
por la accidn de los gérmenes anaerobios, y los olores Acidos a la -
descomposicion de aziicares. Olores de este tipo pueden encontrarse.
en el interior de los jamones curados a consecuencia de la actividad 
del B. putrefaciens. Los gérmenes anaerobios producen olores mas de
sagradables que los gérmenes aerobios, debido a que los procesos and
erobios producen menos energia que los derdbicos, los gérmenes del -
primer grupo tienen que degradar una'mayor cantidad de sustancias -
que los aerobiosfparﬁ multiplicarse a la misma velocidad. Por otra
parte, las sustaﬁcias de olor mis desagradﬁble suelen liberarse esng'

cialmente bajo condiciones reductoras (5).

(5) R. A. Lawrie, CIENCIA DE LA CARNE Pag. 162



' La degradacidn de los alimentos corresponden a una amplia ga-
ma de microorganismos que se encuentran presentes aiin dentro de los
sistemas de conservacidn; es por esta razdn que es indispensable te-

ner cuidado especial en los productos de riapida descomposicidn.

La accidn de los microorganismos no es solamente negativa, si
no que existen ciertos -tipos de ellos que ayudan a la coloracidn en
definitiva ayudan a la industrializacibén cirnica por ello es de gran

iterés describirlos en esta parte del capitulo.

Accidn beneficiosa de ciertos microorganismos en la industria

- -
carnica.

En el proceso de la coloracidn-salado de la carne, el nitrito
de transformacién a partir del nitrato, es nitrito microbiano, por -
que, en su transformacidn han de intervenir ciertas bacterias, algu- -

" nas de ellas poco conocidas actualmente.

¢

Estas bacterias y otras diferentes, contribuyen a acidificar- -
el medio, formando generalmente acido lactico, que proporciona‘al'mgv
dio un valor pH adecuadoApara que el nitrito se fije sobre la mioglo

bina y proporcione la coloracidn roja deseada..

" Las bacterias tienen también un decidido papel ‘en la presenta-

ciéﬁ.del aroma y elvsabor de los productos_cérnidos; (3).

Las cromobacterias, son bacterias que crecen en margenes de -
pH 5.2-7.0, para su desarrollo precisa que el contenido de sal del -
medio, sea bajo, estas bacterias son responsables de la reduccidn -

del nitrato a nitrito.
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2.3. Asepcia en la Industria Carnica.

"La sanidad es una menra de vivir. Es la calidad de vida refle
jada'en una vivienda limpié, granja limpia, negocid o indugtria 1im -
pios. Al ser de un modo de viri; la sanidad surge de las personas, -
se nutre de los conocimientos y se desarrolla como una obligaciSn y un

jdeal de las relaciones humanas" (7)

Si admitimos y comprendemds.él amplio impacto del anterior cqi
qepto de la 'sanidad poco mas hay ﬁue deéir que no sea resaltar los -
proce&imientos especificos seguidos en la industria Cirnica. Al tra-
tarfde los.tiposvde limpieza, sistemas de 1impieza, detergentes, tra-
famientos de residuos, etc.,;eﬁ relaci6n con 165 costos y la calidad -
de los prbduétos, siempre se tiende a ﬁenbspreciar u olvidar los aspec

.tos humanos o personales de la sanidad.
’Tipds de'Limpieza.

. Del concepto sanitario de estar limpio surge la pregunta:
Qué es la limpieza? Al_expdnér seguidamente algunos tipds de limpie-
za se comprenderadn las etapas a seguir y los procedimientos de com -

probacidn que se precisan.
Limpieza microbioldgica.
Este tipo de limpieza estd relacionada con la alteracibn o vi

da 4til del producto, su calidad y su inocuidad. La mayor parte de .

los microorganismos difundidos en las plantas industriales que mani

7 Parrafo tomado de un cartel difundido por la National Association

of Sanitarianms.



78

“pulan y procesan la carne proceden de la carne contaminada, los anima-
les y/o las personas. El equipo, el edificio y el area circundante se
contaminan constantemente, bien por contacto directo o indirectamente,

a éonsecuencia de la rapidez con que se multiplicaﬁ los micrborganis—

mos en los residuos. Los tipos o fuentes.de contaminacién microbiana

varian considerablemente dentro de cada una de las diférentes operacio
nes de procesadoly gntré unas y otras (sacrificio, fabricacidn, elabo-

racidén de emburidos, preparacidén de carnes ahumadas).

Para efectuar la limpieza microbioldgica la ateninn debera di-
rigifSe directamente al"control del nivel y tipos de-microorganismds -
presenteg’en los productos csrnicos crudos, a la difusidn de Bacterias
por-loé trabajadores y a 1a-eliﬁinaci6n de loé micrporgéqiémos de la -
maqﬁinarié y zonas de proéesado.i Debers_procufarse qqé lé contamina -
§i§n microbiana de las.cénales o.téjos que feéibe la industria prdceSg
dora, sea miﬁima medianfé 1a’higiene duianté_el_saérificio,Aia manipu
'.lacién; y el uso de la réfrigefaéién. ALés fabricantes se encargarén.
de-evitaf la difusidn de.loé micrborgahism@s qdevcontaminan 1os>pfddqg
tos dﬁe féciben 'maﬁipulacioﬁes adécuadaménte, ref%igeréndoloé y ménpg

niendo limpia ‘la plaﬁta.'

la eﬁaluééién.de 1a 1iﬁéieza microbiara implica la determinacidn
del niimero de miQOOfgénismosvque‘contiengn loé productés y ei_equipo -
en las diferegtes-fases del'prbcesado, La iimpieza_microbiolégica de~
be ir precedida por 1la liﬁpiezaffisica. Ahnque_pueden desfruirsé to-
»dos los'micoorganismbs mediante el calqr o las sustanciés_Quimicas, la
preseﬁcia de residuos de alimento sirve de medio de crecimiento a pos-

teriores microorganismos contaminantes y catalizan alteraciones. 2

2. Price 3. F..y Schweigert B.S. CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS PRODUC-

TOS CARNICOS Pag. 654- 655.
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Limpieza Fisica.

La limpieza fisica tiene por objeto eliminar los residuos vi
sibles. La limpieza fisica no se consigue hasta que no se elimine
) - - . P )
completamente particulas ain muy finas de basura o alimento, ya que
esto genera presencia de microorganismos. La inspeccidn visual de-
be realizarsela minuciosamente, en especial lugares inaccesibles -

del equipo como de los lugares oscuros de la planta (2).
. Limpieza Quimica.

- Al elininar la suciedad y los ﬁicroorganismos; 1a éalidad Qel
ﬁroducto-(cambioé'de color y aroma) puedén resultér afeétada por los
minerales.del agua,blos depééitos-forﬁados sobre él equipo y pcr los
coﬁpgestos'detérgentes y désihfectaﬁtes residualeé.' Al evaluar 1év;
iimpiezé-quimiéavdeberé analizargé el cohtenido bacteriano del agua
;dé-abastb.y de las conduccciones, mangueras,  etc.. Los depésitbé'mi-:
ﬁefales y los residuos de detergenteé y desinfectantes se eliminan -
empléaﬁéo detergente y sistemas de'lihpieza adecuado;, enjuagando -

seguidamente y evitando corrosiones.

" Limpieza aparente.

Las plantas procesadoras de carne, deberdn disponer de un edi-
ficio con buena estructura y distribucidn, en el que las midquinas es
tén dispuestas ordenadamente, y en el que las paredes, suelo, etc.,

posean superficies pulidas.

(2) PRICE J.F., y Swechweigert B.S. CIENCIA DE LA CARNE Y DE LOS ?RQ

DUCTOS CARNICOS P. 657.



Otros tipos de limpieza se refieren a la naturélezf?
ambiente‘(humedad, contaminacidn del aire, iluminnacién)
nacidn de residuos y de la polucidn del aire_y de1 agua.i
residuos sblidos y liquidos y los elfuentes gaseosos pueden eliminar-
se en la propia planta, con frecuencia ocasionan problemas de sanidad
comuhal, en,cuya\soluciﬁn deben participarvtaﬁto la indﬁstria como la

'comunidad.‘(Z).

2.4, Productos Quimicos empleados en ia‘Asepcia.

Los productos de limpieza (detergentes) y los sistemas de lim-
bieza son tan variados como los problemas, tipos de equipo industrial

y personas que intervienen en la industria de la carne.

La mayor parte de los detergentes:de ps0'gengrél son de tipo
ligeramente alcalino y éontiénen agéntes suSpensoréé-y huméctanges ég
pecificosby sUstanciaé:qﬁimicas que éontrarreépan la dureza del agua.
Debido:a §ué aigunosvdétergentes.siptétiéos forman_éspumaly pulucio -
'nan las aguas residuaies,'se reébmienda él:empieo.ae productbs de lim
Vpiezé fuertemente alcaliﬁos (catisticos) qﬁefsuelen,ser corrosiyos y -

deterioran la maquinaria y ‘el edificio.

Tambieﬁ_ée emplean détergentésfécidos,.yé que con frecugnéiaA—
son eficientes para eiimiﬁgr de léé_supércicies lisas los depdsitos -’
'coétras-pétreas; que fofhén_las agﬁas duras. Los productos fuertemen
te acidos, debiao a.que éon corrosiQos;vsolamente se recdmiendan en la
limpieza periddica de superficies vidriadas o de acero inoxidable re -
sistente y para desprender depdsitos pétreos. A veces conVienebap]i -
car algin tratamiento anticorrosivp después de usar este tipo de deter

gentes.
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Muchas veces no se consigue una limpieza eficaz y satisfacto-
ria debido, no a fallos en la'eleccién de los detergentes, sino al u
so de mé;odos de aplicacién‘inadecﬁados. La seleccién de los deter-
gentes es un aépectb importante del programa sanitario, pero la efi-
cacia de los detergentes dependen en gran parte de la capacidad y\éﬁ

periencia del personal que los usa.

Ningin desinfectante es muy eficaz en presencia de materia or-
‘ganica. Los desiﬁfeétantes a baSé dé cloro, bactericidas ampliamen-
te usados, éonmey variados. La eleccidén de un tipo u otro y la con
centracién a emp1e5r>dependeré de la cén;idad total;qué sernecesita,
del método‘de aplicacién y dei tamarfio y ﬁatqraleza de la sﬁpgrficie

a tratar.

Como agente desinfectante puede usarse también'los compuestos.’
de iodo.” Los ioddforos constituyen una clase de agentes liberadores

de iodo que se pueden emplear como detergentes desinfectantes.

',vLos.desinfeptantes.de cloro j~de iodo’son'bactéricidas de.ac_;
ciéh‘raépida, particularmenté eficaCésya»pH bajo, pero pieraen efica
4'cié en présenCia'delmateria orgadnica. Los iodéforos se §aporizan ras
ﬁidémeﬁte a temﬁeraturas supériorés.a 49°C, por io*queJno_debe émplqu

se en caliente.

L Los compuestos de amonio cuaternario son bactericidas con acti-
vidad de superficie, de naturaleza catidnica, eficaz a baja concentra
cién. Tienden a ser neutralizados por los jabones anidnicos, pero son

- . ’ - - Pl - . o,
mas eficaces que el cloro en presencia de materia organica. La accidn

bactericida aumenta a pH alto y disminuye cuando el agua es dura, son
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mas eficaces frente a. las bacterias gram pesitivas y no son tan corro

sivos e irritantes como los compuestos de cloro. (2).

 Asi ;ehemos que el procedimiento de limpieza a seguirse depen-
de de las situaciones o‘condiciones particulares. Aﬁay quévtener eﬂ -
cuenta la naturaleza de la suciedad y de iaé supefficies'a limpiar; -
la dureza y la temperatura del égua:utilizada,'la energia que se re -
quiepe'ﬁara eliminarlla suciedad y el método de aplicacién son los -
factores determinantes dentro de la industria cirnica N que'sgrén de
cisibnes que tomarén_los dirigentes de lalémpresa.para'darle el trata
miénto,adecuado a la maquinarialy de esta manera obtemer producﬁos de

Buena calidad..

PROCEDIMIENTOS E INSTALACIONES PARA LAVAR E HIGIENIZAR. .

" 1) Antes de lavarse el equipo y los utensillos se enjuagardn o restre '
gatdn y, cuando sea necesario, se remojardn para remover las parti

cuias grandes de suciedad.

"2) Se usarin detergentes adecuados en soluciones efectivas, tanto pa-

ra lavado normal como para mecanico.

3) Cuando se usa lavado manual, el equipo y los utensillos se lavardn
minuciosamente en una solucidn detergente, la cual deberd usarse ra '
zonablemente limpia; procediendo en seguida al enjuague -para elimi-

nar dicha solucidn.

(2) Price J. F. y Schweigert B.S. CIENCIA DE LA CARRE Y.DE LOS PRO-

DUCTOS CARNICOS Pig. 655 - 656.
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HIGIENTZACION MEDIANTE LAS SIGUIENTES SOLUCIONES

Cloro 50 ppm Temp. minima 23,9°C

Yodo - 12.5 ppm Temp. minima 23.9°C pH.S.O

Hipoclorito sédico 9 —122 de cloro disponible

150-250 ppm

Bromuro de Alquil -trimetil- amonio temp. 60°C pH 7.0 200 ppm .

Cloruro de Lamuril - di-etil - bencil - amonio temp. 50—55°C pE 7.0

250 ppm.

diblusil amonio  Temp. 60 - 65°C.~ pH = 7.0 150 ppm.

Iod&foros pH cerca a la neutralidad actda como detergente esteri

lizante.

Anfdteros - Autoliticos. Contienen grupos dcidos y grupos badsicos.

AGENTES QUIMICOS:

SUSTANCIAS HALOGENAS

1) Ciofo - (0/25 en formé liquida.

2) Bioxido de. cloro (é 1 0=) se general del clorito de sodio (Na CI_

02). | .

3) Hipoclorito de calcio” (Cad¥l12). se obtiene en polvo.y’éontiéhe'~
70% de c1” disponible.

4) Hipdclorito devsodio_ (Na 0Cl); se obtiene en solucidn acuosa 'y - -
-contiene 15% dé clofo disbonible.
DETERCENTESYINdRGANlCOS ALCALTNOS:

a) Hidrdéxido sddico: La disolucidn de sosa calGstica es un détergente

poderoso con propiedades emulsificantes y dispersantes excelentes..



b) Metacilicato Sddico: Detergente muy Util, tiene propiedades comc -

humectante, emulsificante y és menos corrosivo de la sosa cafistica.

c) Orfosilicato sddico y sesquisilicato sddico: producen disoluciones

muy alcalinas con un alto poder y atacan grasas y prcteinas.

d) Fosfato Trisddico: Tiene un alto poder emulsificante y dispersante
es. un agente reblandecedor de agua.

e) Carbonato sddico (sosa): La sosa lo mismo que el bicarbonato de so
dio y el sesquicarbonato de sodio se utiliza como reblandecedor de
agua y agente de limpieza, pero su uso principal es como agente *~-

tampdn en muchas mezclas de limpieza.

NOMBRE ALCALINIDAD  ALCALINIDAD 'PH
' " TOTAL % NATIVA Solucidn al 1% y 75°F.

vHédréxido de
Sodio 76 75.5 : ~ 13,1

Carbbnato de v
Sodio 58 29.0 . 11.2

Bicarbonato de . ‘
Sodio 37 00.0 . 8.4
Sesquicarbonatd: o v

S6dico 40 13.7 , 8.8
Tetraborato

Sédico 16.3 0.4 | 9.1
Metadsilicato A '

s6dico S 29.2 28 ' 12.4
Ortosilicato

so6dico 62.1 60.5 12.8
Sesquisilicato v .
sddico . 37.9 - 36.5 12.6

Fosfato Tri-
sbdice . 18 110.0. A 11i.9
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DETERGENTES ACIDOS:

‘a) Surfactantes anidnicos: El idn activo en disolucidn estd cargado ne
gativamente, tiene un alto poder .dispersante y humectante siendo G-~

til en la eliminacidn de dcidos grasos o suciedades inorgidnicas.

b) Surfactantes catidnicos: Con iones cargados positivamente tienen -

gran uso como bactericida por sus propiedades esterilizantes.

c) Surfactantes no I0nicos: Son poderosos emulsificantes y se utili -

zan para emulsificar suciedades.y tierras coloidales.
PRODUCTOS ORGANICOS DE CLORO USADOS EN ?RACTICAS SANITARIAS :

1) Cloramina T: se obtiene en polvo con 25% de clbdisponible

pH _PPM Tiempo en Minutos
7.0 , 250 L 0.2

8.5 250 20
11.5 250 30

7.5 750 | 2.0

2) Halanona:’Poca solubilidad en el agua, es formulado’en sales inor

génicas para mejorar la solubilidad.

3) Dicloro metil hidantaina: Se obtiene en polvo, contiene 16% de clo

‘ro disponible su pH  4-4.3
'4) Acido dicloro cianfrico: Posee 70-72% de cloro disponible y el dci
do tricloro ciandrico con un 88-907% de cloro disponible, se puede

usar en conceantraciones de 5G -200 ppm.
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CONCENTRACION MICELARIA CRITICA DE DIVERSOS DETERGENTES

DETERGENTES - Md/1 | Y/1
Acetil sulfonato de sodio 0.15 a - 33"
Decil sulfonato de sodio- 0.04 _ : 10
‘Dodecil sulfonato de sodio ® 0.013 : 3.5
Tetradecil sulfonato de sodio 0.0027 0.8
Dodecil sulfato de sod;o 0;0064 1;8
Tetradecil sulfafo de sodio | 0.003 0.9
_ Léurato de Potasio 0.0é ;4.8
Miristato de potasio ©0.006 1.6
Oléato de potasio v | o 0.001 0.3
Cloruro de Trimetil octodecil ambnio‘ - 0.00034 0.12
Sulfato de Trimetil amonio 0.016 5.2
Dodecil bemcen sulfonatb de sodio | 0.0016 0.54

CENDES: SEMINARIO SOBRE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LAS INDUSTRIAS DE ALI- .

MENTOS.



2.5. Problemas que pueden causar los productos quimicQééquéﬁgg.s

\Q
-+

-En el disefio de las plantas y de sus instalaciones y equipos de-

be tenerse en cuenta la facilidad de limpieza. Las recomendaciones re-
lativas a estructuras, distribucidn y disefio generalmente senalan las

exigencias minimas precisas en una planta individual.

Es importante indicar que toda fabrica que construya o modifique
sus instalaciones debéré elegir las caracteristicas que permitan los ﬁi
v»veles Optimos de sanidad y mantenimiento y no deberd conformarse con -
cumplir las exiéencias minimas estabiecidas.. Ademis, de temer en cuen-
ta la estructura y el disefio, hay que prestar atencidn a la eliminaciéﬁ
y/o tratamiento de los efluentes sdlidos liquidos y gaseosos de la pla-
ta précesaddra, como de vital imporﬁancia la eliminacién completa de -
los residuos de tratamiéntos que se utilizd en la sanidad de la maquiqgr
ria como de los lugares inacceéibles y oscuros, esto con la finalidad -
de‘eQitar'contaminaciones a nivel fabril comc del producto acabado. Asi
tenemos.qué el encontrarse residuos de los productos quimicos empléados
en los embutidos o carnes procesadas corre el riesgo de intoxicacidn vy
muerte de los que la consumen. Per lo tanto se debe tener mucha precau
cidén en la QtilizaciGn de la mequinaria después que haya sido desinfec-
tada; siendo de Vital importancia la.responsabilidad de cada empleado -

de garantizar la eliminacidn total de estos residuos.

Las revisiones deberidn efectuarse de forma periddica o sistemati
ca, por equipos de.individuos representativos del perscnal directivo, -
conservador y de control de calidad. La inspeccidn de la planta, depen
dencia por dependencia, suministfa informacidn sobre el estado general
de conservacidn, niveles bacterianos y eficacia de la limpieza, adecua-

cidn de las barreras contra roedores e insectos y factores de control y
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seguridad de la planta. El examen se extenderd a todas las areas -
de la planta, tanto interiores como exteriores, incluyenco todas las
salas donde se almacenan o manipulen productos ya sean €stos de mate

ria prima o de acabado.

bTehemqs que el departamento de control de caiidad-se encarga-
rd del nivel sanitario y dé la toma de muestras para anilisis micro;
bioldgicos y colaborarid en la eleccidn de los productos y del equi
po de limpieza y en el desarrollo de procedimientos y planes de iim—'
pieza recomendadbs. La sanidad no séio méjora lq calidad del prong
to, incrementa su vidé'ﬁtil y reduce laé pérdidas por alteracidn si-
no que influye muy,favorablemente.enbla'imagen que se hace el pﬁbli;

co de la empresa que sigue un buen programa sanitario.

De los desinfectantes quimicos utilizados en las plantas de -
procesado de alimentos, los mds comunmente usados son los hipoclori-

tos y los compuestos cuaternarios de amonio.

. La actividéd del hipotlbrito se considera que se centra sobre
los sistemas enzimaticos de las bécterias. Los componentes derivados
de amonio cuatefnario se cree que actlia sobre ciertos sistemas enzi-
miaticos, pero, ademds ejercen su efecto sobre la superficie celular

1o que constituye a su accidn desinfectante.

Debo indicar que durante la maduracidn se desarrollan varios
procesos bicquimicos de los cuales los siguientes son los mids impor -
tantes:

.= Enrojecimiento y acidificacidn

- Aumento de la consistencia y desarrollo de la trabazdn



35.
- Formacidn de aroma y color caracteristicos.

Envel enrojecimiento es un proceso de las Eacterias en relacidén
con losnitratos y nitritos, el enrojecimiento empieza con la transfor
~macidn de los nitratos en nitritos, por lo tanto los microorganismos -
deben multiplicarse‘para poder desarfollar esta acfividad, para ello -
es la utilizacidn de varias clases de azlicares que sirvan comc sustra-

tos.

Por lo tanto la accidn de los desinfectantes no debe aplicarse
sobre esta clase de microorganismos ya que son beneficiosos durante el

proceso de maduracidn.

La accidn bactericida de los desinfectantes se debe aplicar an
tes y después del proceso de elaboracidn y no durante la maduracién -
de los productos, para evitar con ello la destruccidén de los m/o bene

.

ficiosos para el proceso.



CAPITULO ~ III
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' III:— ELABORACION DE MORTADELA ESPECIAL Y JAMON

3.1. Elaboracidr. de Mortadela Especial

3.1.1. Formulaciones:

Formula 1

MATERIA PRIMA o Porcentaje  Cantidad Util.
' ' ’ ' % En Kilogr.
Carme de Cerdo | 29.5. 11.00C
Carne de Res B ' 57,0 - 1.254.
: ‘ G& S .

Rielo v ) ~10.2 0.345
Tocino congelado en cubitos 20.0 _ 0.678
Cloruro de Sodio - ‘ L 2.2 C.075
Curaid | - 0.3 0.010
Azlicar , 0.1 0.0034
Tari K-7 | . 0.2 6.0068
Condimentos parsa Mortadeia _ 0.5 ' 0.0170

Formula 2

MATERIA PRIMA - ' Porcentaje  Cantided Util.

. %. en Kiiog.
Carne de cerdo 30.0 . 0.9
Carne de Res | | 25.0 0.75
i
Grasa de Cerdo (dorsal) ’ US.O .15
Emulsidn 1-8-8 i0.0 .30
Sal curanté | , 2.0 : C.06
Cebol]a . : ’ 0.1 : 0.003
paptika 0.1  0.003
Nuez Moscada - , 0.1 0.003

Pimienta" vv_ ; 0.1 0.003
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Clavo de oior ’: ' v 0.3 0.009
Comino B '  ' | o o 0.3 0.009
Fécula | | o 13.0 | 0.35C
Hielo Molido : 130 0.390
Graéé en Cubitos refrigerada." | . 1.0 : 9030

Formula 3

MATERIA PRIMA ‘ ! o Pocentaje = Cantidad Util.
| | % " En Kilog.
Carne de Res o o | 20.0 o 0.50
Carne ae Cerdo | : o 40.0 1.00
Cuefo Cocido . - o 10.0 0.25
‘Sal Curante _ ‘ | 2.0 . 0.05
Caseipato | | ' Py 1.0 0.025
Hielo - | 15.0 0.375
Emulsidn 1-8-8 | 5.0 0.125
Tocino | | 10.0 0.250
Fécula | | : 10.0 . 0.250
-TOcino’en Cﬁbitos congelados ' 3.0 0.075
Tari K-7 I . 0.4 0.001

Condimentos para mortadela : 0.6 - 0.015
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3.2 DIAGRAMA DL FLUJO CORRESPONDIENTE A LA ELABORACION DE MOR |

TADELA DE FORMULACION: 1, 2 v 3.

‘SELECCION l

PESAJE

l

(e e g

Aditivos condimentcs[ lTROCEADO
~ [MoLipo —— Agua Fria]
MALAXADO fo Agua Fria]

Tocino ~ CUTERADO |
a B o C; o

| HOMOGENIZACION |

B

[Hilo Tripa}

[ EMBUTIDO ]

[ AHUMADO]

[EscALDADO]
INSPECCION |

| ENFRIADO |
[orEC]

[ALMACENAJE]
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3.3 Descripcidn del diagrama de Flujo

l.- Seleccibn.~ La carne utilizada es carne de segunda. Se
elimina la grasa de depdsito e intermuscu-

lar, tendones, huesos, aponeurosis, carnes hemcrrigicas, etc..

2.- Pesaje.- Operacidn destinada a controlar la cantidad de
g .
carnes, otros ingredientes y para determinar -

Ay

el rendimiento.

3.~ Trozado.- Operacidn realizada con cuchillos en forma ma

nual. Los trozos deben ser de un tamano de -
2 cm. por lado. Se puede realizaf un ablandamiento de‘la masa muscu -
iar por medio de golpes dados con el ablandador o cén'el mango del cu-

chillo antes del trozado y asi facilitar el molido.

4.- Molido. Ei didmetro de los orificios de salida son de
5 me. En -esta cperacidn se mezclan las carnes
vy se debe adicionar agua fria o hielo en cubos para evitar el calenta-~

mientc de la masa y la despaturalizacidn de las proteinas. La grasa y

cuerc deben molerse en discos de menor didmetro para darle una mejor -

N .

textura al producto.

5.- Malaxado. Se adicionan los condimentos y los aditi -

- vecs para una integracidn de la masa. Opera

.cidn realizada en forma manval. También>se adiciona agua fria para e-
vitar la elevacidn de la temperatura de la masa, se realiza hastaobte-

ner vna distribucién pareja de los aditivos y condimentos en la wmasa.
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La adicidn de los ingredientes es de acuerdo al siguiente orden: carneg,
sal curante, azlcar, tari emn tibio, fécula, agua y los condimentos; de-

pendiendo de la formulacidn.

6.- Cutterado.~ Se realiza en un procgsador de alimentos, ante la

‘falta del cutter propio. Se debe agregar aguz -

fria para evitar.calentaﬁiento de la masg; Sé realiia hasta obteﬁer una
éasta fina. Debo indicar que el_mdlido se lo,rgaliza a.la temperatura -

de adicidr del agua ( 3°C).

7.~ Homogenizacidn.- Se adiciona los cubos de tocino refrigera -
dos a 0°C de un tamafio de 0.5 cm. Se mezula

bien para una buena distribucidn én la masa.

8.~ Embutido.- La masa se_vacig_en la embutidora y se golpea paré
eliminar el aire incorporado en la masa. El orifi
cio de salida es de un cm. de diametro. Coﬁ§iepe que la salida sea del
digmetro de la tripa para evitar la incorporacién_del aire. Las ﬁfipas
se deben poner en agua a 45 °C por 5 min. para darles flexibilidad. EL.
_diémetro de las tripas es de 30 mm. Una vez embutida se amafra.cdn hilo

para evitar la salida de la misma.

9.- Ahumado. E1 ahumado se.realiza en tres etapas. En la prime-

.ra etapa la pemperatufa debe ser de 50°C por ur -

tiempé dé 20 min. con humo. lLueéo se eleva la temperatura a 70°C por un
fieﬁpo de 160 min. y‘finalmente se reduce.a 75°C por un tiempo de 60
min. La humedad relativa debe ser de 95%. El humo debe provenir de ma-

~deras duras en este caso cedro.



10. Escaldado.- Tiene como finalidad cocer la masa,
o : ' , ‘ 1z
consistencia y desarrollar el color\%;Semm@~WCA

i C

liza a 70 °C por un tiempo de 2 horas. Debe alcanzar en el 2§%$

Yo de

R

- la masa una temperatura de 68 °C.

11. Inspeccidn.- En esta operacidn se clasifica de acuerdo -
al color desarrollado. Se descartan las u-

nidades que estin reventadas,hinchadas o con ingreso de agua.

12.- Enfriamiento.- Se realiza bajo agua corriente por un -
tiempo de aproximadamente 30 minutos, al-
canzando una temperatura de 30°C. Evita el sobrecocido y permite la

flexibilidad del embutide. Evita mantener temperaturas apropiades ra

ra el crecimiento o desarrollo de gérmenes.

13.~ Oreo.- Se realiza a temperaturas ambientes“por un tiempo
de 60 minutos. Permite la eliminacidn de agua de
ia superficie del embutido, evita la condensacidn de vapor de agua en
el interior de la masa y permite que se termine de enfriar. Facilita
>que la tripa dilatada, recupere su. tamafo ncrmal adhiriéndoce a la ma

sa. Termina el desarrollo del ¢olor.

A14.—-Almacenaje.— Ultima operacidn que mantiene al producto a
6°C hasta el momento de la distribucidn o -

consumo. La finalidad es de conservarlo evitando la proliferacidn de

gérmenes.

Las operaciones son similares para lcs tres tipos de mortadela,
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sinembargo, algunas diferencias que existen se comentan como observacio

nies.

Observaciones: 1. En la formulacién de la mortadela No. 2 y No. 3 se -
adicionan en el malaxado una emulsién 1-8-8 que con -

tiene agua, caseinato y tocino..

2. El1 tari k7 se disuelve en agua caliente y se adiciona
tibio.
3. La fécula se adiciona en polvo en el malaxado a con-

tinuacidn del agua.-

4. En la formulacidr de la mortadela No. 3 se incluye la
adicidn de cuero cocido, que se realiza en la etapa de
molido.

'

3.4 Elaboracidn de Jamdn

3.4.1 Formulaciones:

Formula 1

MATERIA PRIMA . | Porcentaje Cantidad Utilizada
% En Kilog.

~ Extremidades posteriores o 100 5.6 \ 
(piernas) cerdo =
Agua destilada T, 82 A;9193‘ ‘
Curaid _ -3 0.039
Azlicar : ”<E§ S 0.026

/Cloruro de Sodio | 9 0.1017

Tari K-7 ' 4 0.0452



93

* Las cantidades utilizadas para.la preparacidn de sal muera correspon-

de al 207 del peso, esto es a 1.13 Kg de salmuera.

Formula 2

MATERIA PRIMA PORCENTAJE CANTIDAD UTILIZ.
A 4 En Kilog. |
Carne de Cerdo magra 100 ' 4754
Sal Curanfe - v ‘ 2.5 0.1135
Azﬁcarv | 1.5 0.066
‘Tari K-7 0.5 0.0227
Agua destilada 15.0 0.681
Fécula - 10.0 - 0.454
Condimentos: 0.6 . 0.0272~
Canela
‘Pimienta blanca
:Clavo de olor
Cilantro
Comino
Cebolla
Caseinato . ' 1.0 0.0454

Formula 3

MATERIA PRIM: Porcentaje Cantidad Util.

% ‘En Kilog.
Carne de Pollo 100 3.225
Sal curante v - 2.5 0.0806
Tari k-7 o 1.0 0.0322
Fécula | 3.0 0.0967
Agua helada 8.5 0.2741

Annato | 0.31  0.0100



Caseinato

Condimentos:

‘Clavo de olor

Nuez Moscada
Comino
Cebolla

Pimienta blanca

1.0

0.5

0.0322

0.0161
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3‘5f DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DEL JAMON// ' e
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE JAMON TROCEADO Y FILETEADO
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3.6. Describcién del diagrama (Fdérmula No. 1)

1.- Beleccidn y pesaje.- Se seleccicna la carne, elimi -
nando la grasa superficial y el

cuero. .Se pesa para control de material y determinar las pérdidas.

2.- Inyeccidn. Se inyecta salmuera de curado, de concen-
tracidn 18 grados Be; por medio de un in-
yector a través de la masa muscular en una proporcidén del 20% del pe-

so de la carne.

3.~ Inmersisn. Se llevan las:ﬁﬁrnas 2 una tiné de salmue

ra de concentracién de 18 grados Be que se

mentiene a 6°C por un tiempo de 72 horas. La cantidad de salmuera de~
be ser suficiehte para cﬁbrirlas y. se pone un péso para evitar que -

afloren.

4.~ Deshuesado. Se incisiona y se corta la mesa muscular -
. ~siguiendo el contorno del hueso. Se elimi

‘nan los tendones, sin cortar demasiado el tejido muscular.

: , . o
5.- Lavado.r Realizado con agua a 40°C para eliminar el -~
resto de la sal curante y limpiar la carne del

exceso de sal.

6.~ Moldeo. Se debe realizar evitando la destruccidn de la
masa. -Se deben rellenar los espacios libres pa
ra evitar la formacidn de burbujas y permitir una buena formacidn del -~

. jamdn.

7. Escaldado. Se realiza a 80°C por un tiempo de 3 horas.:
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En esta operacidn se cuece el jamdn, se desarrolla el color y la tex-

tura firme. La temperatura en el centro de la masa debe ser de 70°c.

8.— Enfriamiento. Realizado bajo agua por 25 min. contribuye

a la compactacidn y evita la sobrecoccidn..
9.— Refrigeracidon. Luego del enfriamiento las piezas se las
coloca a refrigeracidon a 68°c por unas 6

- horas para darle mayor firmezaa la masa.

10.- Desmolde. Es procedér.a'sacar el jamdn del molde,

°

11.- Inspeccidn. Se examina el pfoducto, se fecorfan lag aris
tas y‘esquinas. Se eliminan las unidades -

. que pfesentan‘ el centro blando como consecuencia de un mal prenéado.
Se examina la tfabazﬁn de la masa., S8Se deécérta el afloramiento de gra

sa . Se examina el color que debe ser uniforme y bien desarrollado.

- 8e inspecciona el afforamiento de condimentos.

12.- Almacenaje. Se realizan 6°c hasta el momento de su distpi

bucién y/o consumo.

Descripcidn del diagrama (f6rmula No. 2 v 3)

1.~ Seleccidn pesaje. La seleccidn se realiza eliminando la gra-—
sa superficial y el cuero. Se pesa para -

control de pérdidas y determinar rendimientos y formulacidn.

2.— Fileteo y corte. Se corta la carne en cubos de mds o menos

2 cn de lado. Previamente se ablanda por -

golpeo.
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3.~ Malaxado.- Tiene por finalidad la homogenizacidén y buena
distribucidn de los componentes. Se adicionan
los condimentos y aditivos que formardn la masa. Ante la falta de
mezcladora se realiz6 manualmente.
4.~ Refrigeracidn. Se deja reposar la masa por 3 horas a 6°

C para permitir su ligazdn.

5. Moldeo. Se vacia la masa a los moldes y se prensa para -

darle forma al prbducto final.

6. Escaldado. Realizado a_80°C por,trés horas, tiene por fi-
nalidad cocer el producto y desarrollar el co-

lor y afirmar la textura. La temperatura en el centro de la masa =

debe ser de 70°C.

7. Enfriamiento. Realizado hasta 30°C con agua corriente y -
tiene como finalidad evitar la sobrecoccién

y facilitar la compactacifn del jamdn:

8. Refrigeracidn. Se realiza a 6°C por 48 horas. Facilita -
la separacidn del molde, acentlia el color
y permite una compactacidn uniforme. _ \
» t
9. Desnolde. Se saca el jamdn del molde.
10. Inspeccidn. Se examina el producto, se recortan las aris-
tas y las esquinas. Se examine la trahazdn -
e la masa.  Se descarta el afloramiento de grasa. Se prefieren las unidades
e color bien desarrollado y uniforme. Se descarta el afloramiento de condi -

entos.
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11.~ Almacenaje. Se realiza a 6°C hasta que se produzca su dis—

tribucibn y consumo.

La descripcidn se rezliza en forma similar para las férmulas -
No. 2 y 3, con algunas diferencias que se explican como observaciones.
_Observaciones:~ 1. En la formula No. 3 se adiciona Annato con el obje-

to de proporcionar color.

2. Lé‘férmula No. 3 debe tener una inspeccidn severa de'lé carne'péra
eliminar restos de piel, tendones, sangre, cartilagos, organos inter -
nos y debe ser.bien lavada para reducir lavcarga bacteriana. bebe sef
refrigerada por 12 horas a 6°C para ayudar a laAeliudnacién de'la -
piel. Postgribrmente se deshuesa con cuidado faré.no destruirvla masa

muscular y luego se filetea en lonjas de 0.5 cm por 33 5 cm..

3. El caseinato se adiciond en pclvo a la férmula No. 3

3.7. Determinacidn de rendimientos y costos

Mortadela de formulacidn No. 1

Para la elaboracidn de mortadela, formulacidén No. 1, tenemos -
un contenido de materiales directos de 3,38 Kg y una pérdida por pro--

cesamiento de 0.51 Kg. - Esto determina un rendimiento de 84.917%.

El costo de los materiales directos es. :
Carne de cerdo . 264,00
Carne de res ' 303,60

Tocino ' 149,00



sal S ) : 2,55
Azlcar | o '.‘ . - '»'v Q,lS
Curaid : . - - '45.40'
Condimentos .- | ’ - .Sl,ob
Tari k-7 ‘ ' - 34,ooA
11/2 tripa - | 43,50

' ' . 893,20

‘El costo de utilizacidn de equipos es de:

Embutidora ' 4,26

Molinovﬂelicoidai  .”' 15,33
Procesador de alimenf§Sv v | 1,31
olla | -  0.09°
Cocineta : 1,41
ACompresof' o : 15,00
- 37,40
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El costo por concepto de consumo de combustible y energia

- Gas licuado S - 26,71
Energia eiéctrica motores 4,65
| © 31,36

. Costos de Gastos Generales

Arriendo A | 333,30
Energia eléctrica iluminﬁcién | 12,75
Agu; ' ‘ | 0,13
Mano de obra | : o 1.347,72

1.693,90
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La suma de costos es de:

Materiales directes : ‘ 893,20

:\eqﬁipqs : " R o 37,40
insumos | .vv'  31.36
Gastos generales | . 1.693,90

| 2.655,86

El costo por Kg. resulta ser entonces de S/. 925,38

Mortadela, Formulacidn No. 2

Para la formulacidn No. 2 tenemos un total de materia’ prima
de 3.0 kilos y una pérdida por procesamiento de 0.54 kilos. Esto dg
termina un rendimiento de 82 7.

'E1 costo de los materiales directos es. :

Carne de cerdo ' 237.60

 Carne de res ' _ 181.50
Grasa de cerdo o - 40;00
Emulsidn | - 119.20
Sal curante o : ' 1.80
Condimentos ~ 75.00
Fécula S | 54.60
1.1/2 tripa : ' 43.50 ,

753.20



El costo de utilizacidn de equipos es:

Embutidora

Molino helicpidélv
Procesador de.alimeﬁtos
olla

Cocine;a

Compresor

El costo pof_concépto de combustible y energia:

3,65

13,14

1.12
0.08
1.21

12,85
32.05

Gas licuado 22.90
Energia eléctrica de motores: : 3.98
’ ' 26.88

Costo de gastos generales:

 285.68

Arriendo

Energia'eléctrica iluminaria o 10.93
| Agua .0.12'
| Mano de Obra 1.159,19

Materiales directos
Equipos
Insunos

- Gastos generales

El costo por Kg resulta ser entonces de S/. 921,97

La suma de costos

753,20
32.05
26.38

1.455,92
2.268,05

es:

103
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Mortadela férmula No. 3

- Para la mortadela, formulacidn No. 3, tenemos un contenido to-
tal de materia prima de 2.925 Kilos; vy una pérdida por proceso de 0.60

kilos determinando un rendimiento del 79.48 Z.

El costo de los materiales directos es de:

Carne de cerdo o - v o " 264,00
Carne de res _~" . ' o o 121,00
Cuero’v - - _ : | 44,00
T ociné - - ‘ o 72,06
Sal curante S _ | v  : 1,50
Caseinato : ‘ _ | - 15,00
Emulsidn | L - 50,00 -
Fécula . . o | - 35,00
"Fosfatos , - | o 3,50
Condimentos : S | 37,50
1 Tfipa'_‘ ‘ o | 29,00
‘ o - 672.50

El costo de utilizaeidn de'equipos:

Eﬁbﬁtidora | : ‘ . : V 3,45
Molino helicoidal | ..12.42.
Proceéador de -alimentos : 1.06
otta o o 0.08
Cocineta , '; . o 1.14
Compresor - ‘ 12.15

730.30



El costo por consumo de combustible y energia

Gas licuado 21.64
Energia eléctrica de motores 3,77
' ' ' 25.41

- E1 costo por gastos generales

Arriendo ' 270;00

Enefgia elécfrica de' iluminacicn _ 10.33

Agua Potablé  . ' - 0.11
. Mano de Obra ' | 1.091,80
| | 1.372,24

“E1 costo total corresponde a la suma de los anteriores

Costos:
Costo de materia primas 672.50

' Costo de équipoé | . . 30.30
Costo de insumos : | - 25.41
costos gene;ales : 1372,24

2100.45

El costo por Kg. resulta ser de S/. 903.41

105
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Jamdn Formulacidn No. 1

‘Para la formu]ac1on del jamdn No. 1 tenemos 1a siguiente can-

tldad de materia prlma. 5,6 Kg y.una. pordlda de 0.289 Kg, que deter-

mina un peso final d%\§,311 Kg y un rendimiento de 94,84 %.

El costo de las materias primas es de:

Carne de cérdo o | .- 1.478;40'
Curaid : . 10,50
AzGicar - - ‘ v - i6790
cal S 0.60
Tari k-7 . 15,82

'1.506, 22

El costo de utilizacidn de equipos es de :

. Moldes ) v 5,12

/Cuchillos - | | - 4,80
/ Refrigeradora . . 20.50
olla R 0,11
(Cocinéta o : 1,60

32,13

El costo por conéepto de combustible y energia:

Gas licuado _ ' 40.43

Energia eldctrica motores 466,57
' 507,00
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El costo por gastos generales es :

. 616,77

_Arfiendd-

Energia de iluminacidn 23,60

Agua -0..25

Mano de Obra _2,19_3_,9_9
3.134,61

El costo total corresponde a la suma de lcs anteriores:

Costo de materiés primas 1.506,22
Césto de equipos .'32,13
" Costo por combustible 507,00
Coéfos Generales .Q;léﬁLél'
-+ 5.179,96

El costo costo por Kg. resulta ser de S/. 975,32

Jamdn formulacidn No. 2

Para la formulacidn del Jamdn No. 2 tenemos la siguiente canti-
dad de materia prima: 4.54Kg y una pérdida de 0.329 Kg, que determina

un peso final de 4.211 Kg. y un rendimiento de 92.75%.

El costo de las materias primas es de:

Carne de cerdo 1200.06
" Sal curante 3.41
Azfcar 2.25
Tari K-7 7.95
Fécula 70.00
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Condimentos - - 30,00
Caseinato L o 27,24

1340,85

El ccsto de utilizacidn de equipos es de:

Moldes | _ E B v | N , i : 4,06_
Cuchillos ' >, o 3,81
Refrigeradora o | - _ . 16,25
olla o ; | ' 0.08
Cocineta | | ‘ _ : ‘ 1;27

| - 25,47

El costo por concepto de combustible yenergia:

Gas licuado - A . 24,12
.Energia eléctrica de motores ' - - 377,86

401,98

" El costo por gastos generales es:

Arriendé o _ _. 489.03
Eﬁérgia de iluminacién» o : - 18.71
Agua : . ' o ' ' 0.20
Mano de Obra ' l§77,44

' 2485,38

. El costo total corresponde a la suma de los antericres:

Costo de matériasvprimas » ' 1340,85

Costo de equipos h , : 25,47

Costo po? combustibles o .401.98‘

Costos generéles. _. : | 2485,38
' 4253,68

El costo por Kg. resulta ser de S/. 1.010,13



Jardn formulacidn No. 3

Para 1a formu1a¢i6t'del‘jam6n No. 3 tenemos la sigu

tidad de materia prima: 3;225Kg y una pérdida de 0.310 Kg gy

o,
te cam;

BIBLIOTECA
eter—

mina un peso final de 2.915 Kg. y un rerdimiento del 90.38%. ==

" E1 costo de las materias primas es de :

Carne de Pollo = . 1200. 00

~ Sal curamte - L 2.42

Tari k-7 R 11.32

Fécula T 113,55

Caseinato ~ 19041

. Condimentes - o . 30.00

' - 1276.70

£1 «costo por utilizacidn de equipos es de:

. Moldes . S .2.81
Cuchillos B X

Refrigeradora 113

oltta | 0.06

Cocineta L o . 0.88

- 17.64

El cesto por concepto de combustible y energia:

Cas licuado | 16.70
Energia eléctrica de motores | 261.57
: 278.27

El cesto por gastos generales. es :

Arriendo o -_ - 338.52
Energia de ilumimacidn _ 12.95
Agua ' | ' . 0.14
Mano de Obra S 1368.85
' ' ' ' 1720.46

El costo tctal corresponde a la suma de los anteriores:

Costo de materias primas . ' 1276.70
Costo de eguipos’ | R 17.64
Costo por insumas - o 278.27
Costo generales ' | _1720.46_
- - 1 : -7 3293.07

El costo pox Kg; resulta ser de S/. 1129.69
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IV ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

‘vAndlisis Quimicos.

En lo referente a los andlisis quimicos se describen -

con detalle los métodos empleados para la estimacidn de . los com
puentes basicos de los productos elaborados, sus aditivos y tra-
zas de elementos y que se encuentran en el capitulo correspondien

te a cuadros de resultados como el de anexos.

4.2. Analisis Microbioldgicos.

El examen bacterioldgico del producto elaborado se hzce -
con el objeto de determinar la efectividad de los procesos utili-
zados en la elaboracidn de los productos del ahumado, escaldado,

asi como del grado de contaminacidn de la carne y pcder asegurar

una buena conservacidn y consumir sin riesgo.

Los tipos y cantidades de microorganismos presentes nos —

- dan la idea de la calidad del producto, como del proceso de elabo
. - - V - R .

racion, ya que dependiendo de su género lo pueden descompcner en

‘menor ¢ mayor tiempo al embutido o producto cirnico.

Los .resultados como la descripcidn del método se encuentran

tabuladcos dentro del capitulo V y VII.

4.3. An3lisis organoléptico sensorial

An3lisis organoléptico. Este examen ge realiza en dos

formas. $Se comienza con un test comparativo triangular que permi-
te distinguir la diferencia ¢ semejanza del producto en ardlisis -

frente a un similar.
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Como segunda etapa se desarrolla un test comperativo que -

permita calificar al producto que se inspeccione.

Test comparativo triangular. Este examen consiste en ubi~
car dos muestras iguales -
frente a una diferente. Lasmuestras iguales puedéen corresponder.

aclos patrones o a la incdgnita.

Las muestras utilizadas como patrones fueron los productcs
de INAPESA y la muestra incOgnita fue el producto desarrollado -

por la investigacién.g (Ver cuadro 1).

Test comparativé directo. Consiste en examinar un produc-

to de acuerdo a las caracteris-

'tiéas que presenta y que'?ueden ser analizadaé por medio de los
senti&os. Se establece una escala de'valorés~de caracter subjeti
vo. GCada examihador pqne un.puntajevaéla‘muestra en examen de -

‘acuerdo a las caracteristicas o atributos que presenta.
Analizada la comparacidn conrespecto a los atributos fisi-
cos fremte a su similar producido por INAPESA puedo indicar  las

siguientes observaciocnes: ( Ver cuadros No. 2 al 33).

Mortadela Férmula No. 1

Color. Similar al de INAPESA
Aroma.,Mﬁy caracteristica y apreciable aroma a humo.-
Sabor. Muy agradable

Textura. Muy uniforme y compacta al corte, granulosa.
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<‘Discusién de resultadcs. El color obtenido resultd nuy buenc
debido a la prcporcidn de szl curante utilizadé,‘y'al proceso de ahu
‘mado -y coccidn. Por otra parte la adicidn de aceite a 100°c acentud

el color rojo tornardolo lacre.

El fuerte aroma a humo due se pudo apreciér se debe principal

mente al tiempo de permanencia en el ahumador.

El sabor agradable percibido en el examen es czusa principal
de la buena proporcidn obtenida en ia formulacidn y agregacidn de los

condimentos a la masa, y a st distribucidn uriforme en  la misma.

La granulosidad apreciable er la masa es debida a la falta -
del procesador cirnico industrial, al tipo de molino colonial usado y

al didmetro de los discos.

En algunas partes se aprecia ura distribucidn irregular de la
grasa debido a la agregacidn de tocino en cubos y a la susencia de la

cutter mezcladora.

Mortadela Férmula No. 2

Color.>Bajo en intensidad
Aroma. Caracteristico y apreciabtle aroma a humo
Sabor. Muy agradable. Algc de exceso de pimienta y clavo de olor.

Textura. Buena

Discusidn de resultados. La baja intensidad se debe a la poca efecti-
vidad de la sal curante utilizada. La adicidn de aceite a 100°c nc me

jord ni acentud el color obtenido.
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El apreciable aroma 'a humo que se obtuvo se debid al exceso -
de tiempo que permanecid en el ahumador, pero a medida del tiempo -
de almacenamiento como durante la coccidn disminuyd este aroma que -
al final resultd muy agradable.

Alin cuando el sabor es muy agradable, se aprecid un exceso de

rimienta.

La presencia de fécula le proporciona un sabor no agradatle -
que se puede reducir llevando el contenido de fécula a mencs del 10%.
Al igual que la masa anterior, la textura granulosa no puede ser évi‘
tada debido a la falta del eduipo apropiado. Se notéléin embargo u-

na buena distribucidn del material graso.

Mortadela Férmula No. 3

Color. Bien desarrollqdo
Aroma. Czracteristico.

Sabor. Muy agradable

Textura. Uniforme, granulosa.
Discusidn de resultados. El mejor desarrollo del color puede deberse,
va la accidn del humo en cuanto a tiempo, temperatura y humedad reiati

va a la camara de ahumado.

El menor olor a humo impregnado en la carne es un factor debi-

do también a la permanencia en la misma.

La correcta adicidén y formulacién de los condimentos proporcio

na un buen sabor, que es ligeramente desviado por la fécula.
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La obtencidn de uﬁa masa unifofme.con buena distribucién de
la materia grasa se debe principalmente al mejor trabaio de 1a ma-~
sa y a la distribucién contrclada de lds cubos de técino. La pre-
sencia de grénulOS-céﬁsadoé por el cuero que'no.ée puedo triturar
bien debido a la falta de la cuter, ya que el molino helicoidal le-

- reduce valor a la textura.

Jamdn, férmula No. 1 -

Color. Intenso y homogéneo
Aroma. Satisfactcrio
Sabor. Muy égradable.

Textura. Compacta, firme

Discusidn de resultados. El buen desarrollo del color es corsecuen
“cia del proceso de curado que combind la inyeccidn con la inmersidm

Color que es proporcionado en mejor forma pcr el Curaid.

El olor resulta satisfactorio de acuerdo al procducto. EI sa
bor es muy agradable alin cuando no se contd en la mejor carne para

*

el efecto.

La textura alr cuando firme y compacta pcr la masa muscular,
permitid el afloramiento de la grasa, debido a la imposibilided de
contar con materia prima de calidad optima, es decir carne magra.

Esta fdrmula experimental puede ser desarrollada comercialmente.

Jambn Formula No. 2

Color. Color intenso ro uniforme
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Aroma. Satisfactorio
Sabor. Muy agradable:

Textura. Poco. uniforme, no compacta

Discusidén de resultados. La pérdida de uniformidad del color se de-
be principalmente al tamafio de los cubos. (2.5 cm), que dan origen a
la masa. Es convenierte trabajar con cubos de menor tamafio (0.5 cm)

para tener uniformidad en el color.

Al colocarlo en un bafio de aceite el colorbse vuelve uriforme
dando un resultado excelente. La adicidn de culantro nc propbrciona
un color muy bueno; debido a que este migra hacia 1aAsﬁpérficié pro-
porcionando un efecto contrastante rojo-verde que daia la apariéncia

exterior.
Olor satisfactorio y propio del producto

Sabor agradable, pero ligeramente desmejorado.su apariencia -

por la presencia del culantro.

Textura. Poco uniforme y no compacta deBido a lé falta de la
cutter mezcladora que proporciona ﬁna masa uﬁiforme'y bien melaxada.
Un menor tamafio de los cubos y mejor trabzjo de la masa producirén
un mejor producto, como de vital importaﬁcia la adicidén de caseina-
to. |

Jamdn férmula No. 3

Color. Color amarillo- azafranado
Aroma. Intenso agradable

Sabor. Muy bueno
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Textura. Compacta y masa firme.

Discusi§n de resultados. El colo? amarillo—azaf;anado que preseﬁta
la masa'se.dégé é un exceso de annato, utilizado para desarrdllar -
un color m3s apropiado, por cuanto la carne de aVe es blanqueciné.

Se recoﬁienda reducir la proporci6n que se adiciona desde Q.3% av -

0.03%. .

Olor muy satisfactoric y apropiado para el producto que se -
- analiza.
Sabor muy bueno y recomendable.’

Textura es compacta y de masa firme debido a que esta masa -
seAadapta mejor al moldeo y trituracidn. Al igual que las anterio-.

res se recomienda para su comercializacidu.
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_CUADRO No. 1

TEST TRIANGULAR

No.1l No. 2~ No. 3 No. 4 No. 5 No. 6

A 1 1 2 3 1 3
B 1 2 2 3 1! 3
a

C 2 2 3 2 3 1

" Orden. de ‘examen
M1 Mortadela férmula No. 1
M2 Mortadela foérmula No. 2

M3 Mortadela fé6rmula No. 3
J1 Jamdn de férmula No. 1
32 Jamdn de férmula No. 2
J3 Jamdn de fdrmula No..j

Resultados:

Los resultados corresponden al promedio de las pruebas reali-

zadas durante el ani3lisis organoléotico.

Promedio de aciertos : 41.67%

Promedioc de no aciertos:58,337%
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Cuadros de resuitados Promedios correspondientes al AROMA

Mortadela formulacién.No.l

Cuadro No. 2 -

rancio  pltride fuerte humo suave humo  prcpio
Puntaje
1.2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto » | ) X
Mortadela formulacidn No. 2
Cuadro No. 3
rancio patrido  fuerte humo suave humo propio
Puntaje ‘
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
|
Producto - X
Mortadela formulacién No. 3
Cuadro No. 4
Rancio - Putido ‘FUerté' Humoé Suave Humo Propio
puntaje

Producto ' ' - X




Control muestra de mortadela INAPESA ’ ﬁ;l
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Aol , o
- rnb
. ,ﬁfBUOTfCA' ~
. \O A
S 4> .

Cuadro No. 5

rancio putrido fuerte: humo -:suave . humo.: propio

Puntaje
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto X
Jamdn formulacidn No. 1
Cuadro No. 6
rancio putrido fuerte humo suave humo propio
Producto :
1 2 1 2 1. 2 1 2 i 2
Producto X
- Jamdn formulacidn No. 2
Cuadro No. 1
rancio pﬁtrido fuerte humo suave humo  propic
Puntaje
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto
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-Jamdn,. formulacion No. 3

Cuadro No. 8
rancio  pGtrido  fuerte humo suave humo propio
Puntaje
o 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto o ' X
Control con muestra Jamdn de INAPESA
Cuadro No. 9
rancio pltrido fuerte humo suave humo  propio
Puntaje
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto
X

‘Nomenclatura :

1 : Equivalente a mayor intensidad

2 : Equivalente a menor intensidad
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Cuadro de Resultados Promedios correspondientes al SABOR

Mortadela formulacién No.l

Cuadro No. 10

- 3 P - - . - }
Puntaje salado  picante insipido dulzdén propio a humo
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto . : _ ' X +
]
I Mortadela formulacidn No. 2
Cuadro No. 11 .
salado  picante insipido dulzdn propio a humo
Puntaje
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto o . X ' : X |

: L . : | v  Aj

Mortadela formulacidn No. 3

Cuadro -No. 12

" Puntaje salado  picante inslpido dulzdén propio a humo

Producto - X
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Control con muestra.de Mortadela INAPESA

Cuadre No. 13

salado picante insipido  dulzdn  propio a humJ
Puntaje
| 1 21 2 1 2 1 2 1 2
Producto X X
JO—
Jambén formulacibn No. 1
Cuadro_No. 14
salado picanté  insipido | dulzén _ propio
|Puntaje '
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto X
Jamdn formulacidn No. 2
Cuadro No. 15
saladec  picante insipido dulzdn . propio
Puntaje ]
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2;
Producto




Jamdn formulacidn No. 3

‘Cuadro No. 16
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> salado picante insipido - dulzdn _propio
Puntaje’ . ‘ '
1 2 1 2 - 1 2 1 -2 1
Producto X
Control con muestra de jamon INAPESA
Cuadro No. 17
salado picante insipido .dulzén propio
Puntaje _ : :
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Producto X
Nomenclatura :
1: Equivalente a la mayof intensidad
2: Equivalente a la menor intensidad
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Cliadrd de Resultados Promedios correspoﬁdieﬁtes al COLOR

Mortadela Formulacidn No. 1

Cuadro No. 18

Fay

ol

poco muy ’
puntaje palido desarrollado bueno desarrollado
iProducto X ;
Mortadela formulacidn No. 2
Cuadro No. 19
_ pbco muy
lpuntaje palido desarrollado . bueno  desarrollado
,Prodhcto X
} B
- Mortadela formulacidn No. 3
Cuadro No. 20
poco muy
Puntaie palido desarrollado bueno desarrolladov
|
i Producto X
l




Control con muestra de mortadela INAPESA

Cuadro No. 21
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poco ﬁuy»
Puntaje pdlido desarrollado bueno desarrollado
Producto X
i Jamdon formulacidn No. 1
Cuadro No. 22 '
|
poco muy
Puntaje palido - desarrollado bueno desarrollado
Producto X
; Jambn formulacidn No. 2
Cuadro No. 23
poco _ “muy i
Puntaje pélidd desarrollado bueno desarrollada
Producto X




Jamdn formulacidn No. 3

Cuadro No. 24

Poco E Muy

Puntaje pdlido desarrollado bueno o desarrollado

Producto' ' X -

Coﬁtrol con muestra de -Jamdn INAPESA

Cuadro No. 25

poco muy

Puntaje . palido desarrollado "bueno ° desarrollada

Producto - - ’ X
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Cuadro de Resultados Promedios correépondientes'a la TEXTURA

Mortadela formulacidén No. 1 -

Cuadro No. 26

l

muy ¢ muy
. . . D ) I
Puntaje firme . firme suave = blando blando !
;Producto X
)
Mortadela formulacidn No. 2
Cuadro No. 27
muy R muy |
-puntéje firme firme suave blando blando
Producto X
Mortadela formulacidn No. 3
Cuadro No.28
Muy : Muy
fPuntaje firme firme ' suave blando blando

Producto




Control'éon muestra de mortadela INAPESA

Cuadro No. 29
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Muy . Muy
Puntaje firme firme suave blandoc blando
i
iProducto X
Jambn formula No. 1
*Cuadro No. 30
muy Muy
'Puntaje firme ~ firme ~ suave blando blando
!
Producto X
Jamdn formulacidn No. 2
Cuadro No. 31
Muy muy
Puntaje  firme firme - suave blando blando E
. : l
|
» !
Producto X i
I
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Jamdn formulacidn No. 3

Cuadro No. 32

Muy : Muy

Pﬁntaje firme - firme ~ suave blando blando

Producto ’ X

)
1
|
:
]
|
}
!

l

Control con muestra de jamén INAPESA

Cuadro No. 33

muy _ - Muy-

Puntaje firme firme ' suave blando blando

Producto o X




CAPITULO v
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5.2. Comentario Comparativo

DenFro de los énélisis realizédos para lbs prpductoé Juris, -
Inapesa como los elaborados en los‘laboratorios de la U;T.P.L; cum-
plen con los requerimientos nutritivos necesarios para el consumo hu-
mano, excepto los productos correspondientes a la mortadela de las
fibricas de Quito‘y Lojé en el que su contenido proteinico es muy li-

mitante.

En lo referente a la grasa, la mortadela tiene un porcentaje ~
de relacidn mayor respecto al jamdn debido a que el jamdn siempre se
utiliza carne completamente magra, esto permite que la mortadela ten-

- . - ) - v- . .- .
ga mucho mas opcidn a ser atacado por gérmenes y existe un Indice de
enranciamiento mayor. Hay que destacar que el contenido graso dismi-
nuye el contenidc proteico del producto ya que aumenta la relacidn -

. - -
energética.

El contenido mineral de los productos de tesis es mucho menor
ya que se elabord con carnes seleccionadas a diferencia de los embuti
dbs Juris e Inapesa de alto contenido, detido a que se usa carnes de
diferentes categcrias como la utilizacidn de tendones y de mis partes

duras, cuyo factor eleva el contenido mimeral.

Dentro del aspecto sensorial los productos son muy similares -
sirviendo estos productos fabricados como control de los productcs de

férmula tentativa.
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En lo que se refiere al contenido de fécula los productos tanto
Juris como de Inapesa tienen un alto contenido en almiddn lo que hace
desmerecer la calidad del producto sirviendo como fuente para abaratar

costos.

En lo que concierne a nitritos losproductos se encuentran den -
tro del margen de tolerancia para el consumidor, dado como tolerancia
maxima para el consumo 300 ppm.

En lo que corresponde a los andlisis microbioligicos demuestran
que el procducto se encuentra en buenas condicion-s de ser consumido ya

que estd dentro del margen de seguridad dado por los Institutos compe-

tentes, que es de 100000 bact/gr.

Los anilisis demuestran que tanto para 10s productbs élaborados,
en las fabricas del p;is como los elaborados en la UTPL estdn elabora-
dos én forma higiéﬁica y que no comprometen la salud del consumidor; = -
ya que este tipo de productos son muy susceptibles a las intoxicacio -
nes, debido a la gran capacidad que tieﬂe para el desarrollé de gérme—

nes.

Esta investigacibn es un pequefio aporte que se da a la provin -
cia con el fin de incentivar los capitales lojanos para que se incre —°
menten nuevas fabricas de productos cidrnicos, como el de incentivar a.

los fabricantes a dar siempre mejor.calidad a sus productes terminados;

sujetdndose a las necesidades nutricionales del sector consumidor.
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6.1. Cbnclusioﬁes

Analizandb los datos obtenidos en el‘iéborétorio_de Tecnclo-
gla podemos 1nd1car que los productos obtenldos en el preserte estu
dio de 1nvest1gac1on son de buena calidad, pues asi lo demuestran -
los‘resﬁltados obtenidos, de tal manera que la industria de los pro
ductos carnicos va tomande cuerpc para cortribuir a marcar el desa-
rollo socio—econ6miéo y tecnoldgico en el cempc de los embutidos 'y

productos carnicos.

Todo el tiempo que se llevd a cabo los andlisis de los pro -
ductos se trabajd con el dnimo de obterer los mejores resultados y
que se acerquen a la realidad para poder expresar su real contenido

en materia prima.

Dentro del aspecto de elaboracidn se debe tener mucho cuida-
do de seleccicnar las materias primas, con el objeto de no desmere-
cer al producto, es decir evitando afloramientos de ciertas especias

gue por su baja densidad tienden a aflorar sobre el producto.

En lo referente al curado se utilizd tanto la sal curante co
mo el curaid dando mejor resultado el segundo debido a que da un me

jor desarrollo del color y mejor uniformidad en todo el producto.

El nitrito de sédio se lo debe'utilizar en Bajas proporcio -
neg para evitar enfermedadesvcancerigenas, pudiéndose llegar a for-
pular con los colorantes naturales que puede dar el mismo efecto de
curado a la carne y por consiguienté dar ura mejor uniformidad del
color. Las sustancias colorantes que se pueden utilizar son el ari
‘avit, eritrocina‘§ inclusive la vitamina C qﬁe da un gran poder de

coloracidn.
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Dentro del aspecto microbioldgico se debe tener muchc cuida-
‘do en utilizar la temperatura adecuada para que no permita el desa-
rollo de los gérmenes y pueda mantenmerse el producto refrigerado -

por un buen tiempo y asi evitar alteraciones en su composicidn.

En cuanto a los ensayos de aptitud la conclusién es que nec

se causd dafio alguno al sabcr, notdndose una buena textura.

En lo referente a los costos y rendimientos, per ser un pro -
ducto de elaboracidn a baja escala los costos resultan muy altos -
ya que la materia prima fue seleccionada y adquirida .al por menor, L

recargandose por lo tanto los precios de mercado.

El calculo de costos no son muf'réntables ya que la mate -
ria prima como equipo ufilizado elevan su costo de ufilizacién. -
Por lo tanto es importarte J;%é tarne a nivel de matadero,.para -
de esta forma.bajar'losvcostos y asi obtener rendimientos altos de
formulacidn para cada uno de los procesos y permitan una buera uti--

lidad.

6.2. Recomendaciones

Seria recomendable estudiar e investigar nuevos tipos de -

formulaciones con el fin de dar cada vez un mejor productc.

Instruir a los duefios de las fibricas de embutidos cadrnicos
como al asesor técnico responsable de la fabrica para cbtener un -

producto que asegure la calidad del mismo.
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Almacenar en lugares adecuados como son: refrigeradoras, con
geladores y dar la temperatura acecuszda para evitar su descomposi -

) L
cion.

El uso denitritos que se llegue a minimizar para evitar las -

enfermedades cancerigeras como los transtornos del organismo.

Incentivar a los fabricantes dandoles informacidn actualizada

para.el uso de colorantes naturales.

Y comc es de gran importancia facilitar y dar los medios ade-
cuados a los estudiantes para que se lleve adelante las investigacio

nes y de esta manera contribuilr con el desarrollo nacional.
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VII. ANEXOS

METODOS DI ANALISIS

Anexo No. 1

7.1 HUMEDAD.

Manual de Analisis de Alimentos R. Lees Pag. 158

l.- Pesar con exactitud 5.0225 g de muestra en una cipsula

previamente desecada extendiendo la muestra en una ca--

pa los mds fina posible sobre la base de la capsula.

Colocar la capsula con su contenido en una estufa a -

N
105 °c y desecar durante cuatro horas.
Retirar la capsula, enfriar en desecador y pesar

Volver a colocar la capsula en la estufa y desecar nue

vamente durante otros treinta minutos. Retirar, en-'

friar y pesar.

5.~ Continuar la desecacidn hasta alcanzar peso contante.

6.- Calcular el contenido de humedad a partir de la pér-

dida de peso de la muestra.



Ci&Yculo:

M -S
M-m

% Humedad = - x 100 -

a.-Peso de la capsula + varilla = 117.6133 g (m)

b.~ Peso muestra + m = 122.6363 g M)

c.— Pesc constante (estufa 4 H) = 119.5363 g (&)

- Q o :
% Humedad = (122.6363 119.5363) g x 100
(122.6363 - 117.6138) g

= 61.72

136



137

Anexo No. 2 .

CENIZAS.
Manual de An3dlisis de Alimentos R. Lees Pdg. 124- 125

1.—,Pesar_convexactitﬁd.5.0478 g de muéstra éélidé

2.- Carbonizar sobre llama de mechero bunsen

3.- Incineraf-a 550 °C en la mufla

4.} ?asadas'cuatfo horas retirar la cipsula f colocar en un desece-
. dor para que se enfrie y pésar

5.- Incinerar durante otros 15 minutos y volver a pesar despuéé‘lde

enfriarsé hasta peso constante
6.— Las cenizas se calculan por diferencia con el ?eso original

>
CALCULO.

. ceniza '
% cenizas = x 100

muestra

8.5680 g.

Peso crisol vacio =

Muestra =A5;0478 g
Crisol + cenizas = 8.7943 ¢
Cenizas = 0.2263 g

0.2263
5.0473

% Cenizas

= 4 48
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Anexo No. 3

7.5 GRASA.
Manual del equipo de Rafatec de la Planta de Balanceados UTPL
1.- Colocar los balones en la_e;tufa a 100 t 5°C, por el tiempc
de una hora. Transferir al desecador y pesar cuando haya -

alcanzado la temperatura ambiente.

2.- Pesar la mueétra previamente taradd al dedal, alrededor de
"dos gramos. |

3.- Pesada la muestra se coloca los dédales en un soporte dise-
‘nado para.el efecto. Luegb se los coloca a la éstufa 130-

135°C por 75 min. & hasta que la muestra esté seca.

4.~ Terminado el tiempo de secado, se enfria por 5 min. y se co
loca un pedazo de algodén'scbré la muestra, luego se coloce
los dedales sobre el Rafatec mediante un clip adosado para

el efecto.

5.- Se registra el peso de la tara del baldn de extraccidn seco
y se aflade 50 ml de éter, para colocarlo al Refatec. Se -
abre' la llave de agua fria para que circule a través de los

condensadores y se enciende los calentadores.

6.~ Los dedales de extraccidn deberdn permanecer sumergidos en -
el éter durante 15 minutos desde que empezd a ebullir el sol

vente.
7.~ Transcurridos los primercs 15 minutos los dedales de extrac-
_cibn son elevados a su posicidn mds alta para que se enjua -

gue por la destilacidn por otros treinta minutos.
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8.- Se retira los balones de extraccidn del equipo y. se evapora

el éter en bafio de agua caliente. -

9.- Se seca los balones de extraccidn en una estufa a 105°C por
dos horas 6 a 130 - 135 °C por 75 min. luego se coloca en el

‘desecador y se pesa el balén con el contenido de grasa.

10.- La diferencia de pesos del baldén inicial y baldn con la mues
tra da la cantidad de grasa dividida para la muestra tomada
y multiplicado por 100 da el pcrcentaje de grasa.

CALCULO

2.13899 g -

Peso Cartucho =
.Carfucho + muestra = 6.29096 g
Muestré = 4,15197 g
Baldn 1 | =70.95416 g
Balén‘més.grasa =71.52802 g
Grasa : | = (0.57386 g.

% grasa . Grasa  ~ x 100

Muestra
% grasa = 221386 4 100 = 13.82

4.15197
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Anexo No. 4

7-¢ FIBRA.

Manual correspondiente al equipo Fibertec de la Planta de Balan_

ciados de la UTPL.

1.-

2.-

Pesar entre 1-1.5 g de muestra (Wl), ‘en un crisol
Se coloca en el equipo y se anade 150 ml de solucidn de dci-
do sulfiirico (0.128 M), precalentadd a las columnas de ebu -

11icidn durante un tiempo de 30 min

Luego se filtra con la ayuda de una trampa de vacio para la-

var el residuo con agua_caliente por tres veces.

Se afiade 150 ml de solucidn de'hidréxidd de potasio precalen
tado cuya molaridad es (-0.223), se deja a reflujo por trein
ta minutos y se aﬁadé de vez en cuando unas gotas de alcohol

octilico para evitar la formacidn de espuma.

Se vuelve a filtrar. y se lava con agua caliente el residuo -

por tres veces, se agrega acetcna unos 15 ml. a través de la
unidad de extraccidn en frio.
Se retiran los crisoles del equipo y se coloca en la estufa

a 130 °C por una hora.

Se coloca en el desecador para su enfiramiento y se registra
el peso (WZ)

Se llevan lés crisoles a la mufla a 500 °C hasta la obtencidn
de cenizas

Se pesa las cenizaé dando un peso {( W3)

- \J .
% fibra = WL-W 00

w1
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Célculo.

Crisol = 29,9 g.

Crisol + muestra = 31.03658 g.
Muestra = 1.1368 g

Crisol + muestra seca = 29'89898 g.

Crisol + fibra = 29.89228 g.

- ( erisol + muestra seca) - (crisol + fibra) % 100

-

%4 Fibra :
, " Muestra

. 7;29.8985813;829.89L28 100 = 0.58

% Fibra = 0.58



Anexo No. 5

7.5 PROTEINA.
Manuzl correspondiente al equipo Glorimetro UDY DYE de la Planta

de Balanceados de la UIPL.

1.- Se enciende el colorimetro y se deja que se estabilicé por
1o méngs media‘hora.

2.- Se toma una muestra de 22.2 é y se mezcla con 200 ml; de una
solucidn de dcido citrico al 2%,se homogeniza bien en una 1i
cuadora y se agrega 1 gota_ae algohoi octilico.

3.~ De esta soluciénAse toma 7.2g y se coloca en el tubo reactor
al que se le afade 40 ml de reactiﬁo'concentrado_y se.agita
‘por 15 min.

4.- Se calibra el equipo de acuerdo a las constantés K1 y K2 con
el :eéctivo concentrado YbY étandar (coloraﬁte) y reactivo -

de-referencia UDY standar{colorante)

5.- De la solucidn que se encuentra en el tubo reactor se tcma de
20 a 25 gotas para ser depositadas en el equipo y determinar
de esta manera el porcentaje de proteina.

6.~ La lectura que da el equipo es directa.

CALCULOS.
Peso del reactor = = 127,14482 g
Peso del reactor + muestra = 134.36189 g

Muestra = 7,21707

7 Proteina = 8,9
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Anexo No. 6

76
Técnicas de laboratorio

son.

' CONTENIDO TOTAL CARNICO

para el andlisis de Alimentos D. Pear-

#ZN Total - % N del relleno

Carne total ( %)

media del N/ carne sin X 100 +
grasa.
% de grasa extraida
X - ca N 13 ‘
_ Nt %z N del relleno x 100 + G ext

% carbohidratos =

Ns

N del relleno (%) = KrC

Kr,

Carne total (%) =

= 0.02 para el trigo
Kr = 0.00 para el maiz
Nt - KrC x 100 + G ext
"Ms
Ns = 3.45 para la carne de cerdo
Ns = 3.55 para la carne de res
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 Anexo No. 7
CARBOHIDRATOS.

Técnicas de Laboratorio para el Anilisis de Alimentos D.Pearson

'1.- 'Es la suma de agua, grasa, proteina y cenizas restados de -

100
Cilculo. Producto Mortadela Corriente

50.86%

Humedad =
Grasa = 17.31
Proteina = 8.85

Cenizas = 3.99

% carbohidratos = 100 - (50.86 + 17.31 + 8.35 + 3.99+) = 18.97

Anexo No. 8

. SCLIDOS TOTALES

Andlsis Modernos de los Alimentos Fisher

1.~ S0lidos Totales (9 = 100 - Humedad
Calculo.

Humedad = 56.30% Mortadela especial

S6lidos totales (%) = 100 - 36.30 = 42.70
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Anexo No. 9
79 CONTENIDO DE LA CARNE MAGRA

Técnicas de Laboratorio para el Anadlisis de Alimentos D. Pezrscn

112.5 (Nt - KrC - B G ext)

Carne Magra (%) =
o ‘ Ns

it

siendo: B 0.003833 para carne de cerdo
B = 0.003944 para cerne de res
Ns = 3.45 para carne de cerdo

Ns = 3.55 para carne de res

N del relleno (%) = Kr C
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Aneko No. 10

7.10.— NITRITO DE SODIO

Técnicas de laboratorio para el anilisis de alimentos D. Pearson

1.~ Reactivo modificado de Griess.

Se disuelve 0.5 g de dcido sulfanilico en 150 ml de Acido acé-

tico glacial solucidn 15% (v/v)-

 ReaétivovA1fa-»ﬁaptilamina.~

Her&ir O.l»g‘de alfa-naptilamina en 20 ml de agua hasta - que
se disuelva, vécie mientras esté caliente en 150 ml de acido
ééétiéblai 15%, mezcle ambés soluciones; filtrar y guardar en

una. botella ambar.

3.- Procedimiento.

a) Se pesa 5 g de muestra sblida y mezclada en un vaso de 50 -

ml se agrega 40 ml de agua destilada éalentada a 80°C, se
mezcla y con un agitador de vidrio se agita sin romper ios
grénulos.b Se transfiere a un mafraz de 500 ml cuidadosa -
mente, se lava el vaso y la varilia con suscesivas porcio -
nes.de agua -caliente, aﬁadiendo todos los 1a§ados al matraz
agregando suficienteﬁente cantidad de agua hasta llenar un
volumen de 300,ﬁl, luego se transfiere el matraz a un béﬁo
de vapor 60-70 °C y se deja en reposo durante dos horas agi
tando ocasionalmente; se agrega 5 ml de solﬁcién saturada'Q
de ClZHgZ, sevmezcla y se enfria a temperatura ambiente; pa

ra luego diluir a 500 ml con agua caliente el que se mezcla

"y se vuelve a filtrar.
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B.— Se tomé una alicuota de la ﬁuestra filtrada (parte a) y
se afqua a 50 mi y se anade 2 ml de reactivo médifica~
do de griess el que se mezéla y se deja desarrollar el

-_c01or por una horg para luego realizar la léctura de ié_

absorvencia a través de una. celda fotoeléctrica a 520 aM

c.~ Curva de calibracidn del equipo de cromatografia‘de ga-
ses. |
Se preparé una disolucidn de feserya édnteniendo-l g de
NaNO2 puro por 100 ml de agua destilada; L# disolucidn
de trabajo‘se dbtiéne diluyendo 5 ml de la disolucidn -

de reserva recién preparada a un litro (1000ml)..

A una serie de matraces aforados de 50 ml se adicionan
con una pipeta (lml), ) como blanco, 0.5; 1.0,'2.0,.3.0
4.0, 5.0, 6.0, 7.0 ml de disolucidn de trabajo y se en
raza éoﬁ agué destilada. Afiadierdo a cada disolucidn 2
ml de la mezcla de los reactivos pfeparados, se mezcla
bien y se miden las densidades opticas a los 15 min, -
exactos después de afadir los reactivos, en una de 1las

células de 1 cmm a 520 nM frente al blanco, O ml.

Para trazar la curva de referencia se representan las
densidades dpticas frente a las concentraciones de NaN02

expresadas en ug, por 50 ml.



CALCULO

Mortadela corriente:

C. ' solucidn

0.025 0.5 ml

[
Il
[
[
Q.
-

c=__A = 0.73 ,
©11.08 x 1 11.08 x 1

c = 65.88 ppn

0.277

= 11.08

65.88

(Mg)/( Kg) -

0.73

148




7.11 CLORURO DE SODIO

Técnicas de laboratorio para el

l.- A partir de las cenizas

Anexo No. 13 149
andlisis de alimentos D. Pearson
como se indica en el anexo 2, al que se-

a.~ Se obtienen las cenizag
adiciona agua destilada

varilla.

y se mezcla bien(Cuidadosamente) con una

Se transflere el liquido a un recipiente con ayuda de una varl -

lla lavando la cépsula y varilla con mi3s agua destilada.

valorado con nitrato de

un ligero color naranja.

1 ml de NO3Ag 0.1N =

Se anade de 0.5 a 1.0 ml cromato potdsico al 5%, para luego

Ser

plata 0.1N hasta la prlmera apar1c1on de

0.005845 g de C1Nz

macera 25 g. de muestra bien picada con 250 ml de agua destila

procede a filtrar.

b.- Se toma 10 ml de filtrado y se valora con disolucién de nitrato ~

2.- En forma directa
a.- Se
da durante 15 min. y se
de
% sal =
Cilculo.-
Muestra "= 5,0765 g.
ml de NO3 Ag  0.IN = 19.0
"1 ml NO2 Ag 0.1N
19
0.11055 g ClNa
X
X = 2.18 gCLNa/lOO

plata 0, IN utilizando como indicador cromato potdsico.

ml de NO3Ag 0.1N x 0.5845

0.005845 - gr ClNa
X = 0.111055 g Cl1Na

5.0765 g (wuestra)
100

gm.
Producto.



Anexo No. 12

712 DETERMiNACION DE CALCIO- FOSFORO - HIERRO

Manual del equipo de absorcidn atémica del laboratorio de Andlsis

~  Instrumental de la UTPL

1.~ Preparacidn de la muestra

Se muele la muestra y se homogeniza, se pesa 2g en una cipsula
de porcelana y se la qoloca en un.plato calentador y sé deja -
incingfar completamente. Se pasa luego é la mufla a teﬁperapg
ra de 470 °C hasta la formacidn de cenizés,seenfria y 'se extrae
la minima cantidad de HCl y se evapora a sequedad, nuevamente

se extraé con_lOrml de_écidq clorﬁidrico al 25%, se hace herv—

vir y se filtra y se afora a 100 ml.

.Al filtrado se lo lava fuerfemente con solucidn de HCl caliente

al 1% y se afora a 100 ml con agua destilada, quedando de esta

manera lista la sclucidn para ser aralizada.

N

Preparacidon del standar

De la solucidn patrdn se prepara 1-5-10 ppm a la que se agrega
cloruro de potasio al 0.1% que servir3d como calibracién del -
equipc, para luego ser introducida la muestra y de esta manera

- N

obtener los resultados.

-Se debe indicar que las lecturas para cada uno de los minera -

les es de forma idéntica variando solamente en el tipo de law-

.para a utilizarse, siendo diferente para cada uno de ellos.



Arexo No. 13

7-15 VALORACION POLARIMETRICA DEL ALMIDON

Técnicas de Laboratorio para Andlisis de Alimentos 0, Pearson

1.-

S 2.-

Disolucidn de Carrez nimero uno

" Se pesa.21.9 g de acetato de zing cfistaiizado,'3 ml de dcido -

acético glacial por 100 ml de agua destilada.

Disolucidn de Carrez nimero dos.

Se pesa 10.6 g de ferrocianuro potasico cristalizado por 100 ml.

'de agua destilada.

Disolucidn acida de cloruro cédlcico.

Disuélvase en agua destilada cloruro céléicc-6H20 necesarios pa-
ra obtener una densidad de 1.3 a 20 °C. Se acidifica con écido
acético hasta un pH de 2.2-2.5 y se ajusta de nuevo la densidad
si fuera necesario, vy se filtra hasta qﬁe quedé completamente -
claro. |

Procedimiento

-Se mezclan S g de muestra con 10 ml de agua destilada en un vaso

de precipitados de 400 ml de forma alta y se afiaden 50 ml de ia
disolucidn &cida de cloruro cdlcica. Se calienta la mezcla en
un autcclave durante 10 minutos a una presidn de 1 atmdsfera.Se

enfria la mezcla por immersidn de agua fria y se transfiere a un

matraz aforado de 100 ml, lavando el vaso con una disolucibén a-

cida de clorurc calcico hasta que el volumen sea de unos 90 mil,

luego se afiade 2 ml de la disolucidn de carrez ndmero uno, se -
agita bien la mezcla y se aiaden deos ml de solucibn de carrez ni
mero dos, se agita la mezcla &e nuevo y se diluye a 100 ml a 20€

con mids disolucidn dcida de cloruro de calcio.



Se filtra la dispersidn por medio de un papel watman nimero 541.
El filtrado debe ser perfectamente claro, despreciando los prime .
ros 20 ml de filtrado y se hace-la lectura polarimétrica en un -

tubo de 20 cm. con el filtrado obtenido.

P xlOA

‘almidén (%) =
.400 X peso tomado

siendo P: la lectura a 20°C

Calculo:

LT .
Lectura a 208 en el polarimetro = 2.625
Muestra = 5 gr.

2,625 x 10°

400 x 5

% almiddn = 13.12
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" Anexo No. 14

1)4‘_ VALORACION DEL ENRANCIAMIENTO GRASO

- Técnicas de laboratorios para Andlisis de Alimentos, O. Pearson

1.-

Preparacidn del extracto de cloroformo.

Se coloca de 30-150 g de muestra ( segiin la frescura de la mues-
tra),'en mezclador mecinico y se anade 250 ml de cloroformo. Se
mezcla durante 3 minutos y se filtra'inmediatamenfe a través de
un filfro Watmén nimero 541, para luego sér refilt1ado por medio
de un pépel Wétman de la misma numeracidn que conrtenga una peque

na cantidad de suifato anhidro.

.- Procedimiento.

Se pipetan 25 ml de filtrado en un erlenmeyer tapado de 125 ml, -

al que se afiade 37 ml de écidé acéticc glacial y 1 ml de solucidn
saturada de KI recién preparadé; se deja en reposo la disolucidn
durante 1 ma. agitindola ocasionalmenﬁe, y se anade 30 ml de agua
destilada y se valora con tiosulfato dé sodio (.01 N, utilizando

almidon como indicador.

d I\ (e
Indice de perdxidos = Valoraglon (M1 ) x N x 1000

peso muestra.

=m eq / Kg
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Calculo:

ml gastados valoracidn = 1 ml.

Yuestra = 50.4322 g.
: - ’ Qo : o | . o
Indice peroxido = 1x 0.9836 x 0.01 x 1000 _0.1960 m eq /Kg
50.4332
| 2
lmeq gr - 0.016 gr O

3.136 % lg > gr 0°/Kg

6.196 - X

3.136 _mgozf Kg
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Anexo No. 15

7.75 NITROSAMINAS
Manual de la 0.A.S. Cendes

1.- Seleccidn de muestras .
La seleccidn de muestras se realiza tomando como base una combi

nacidn de muestreo estratificado y probalistico o al azar.

2.- Método de determinacidn directa de nitrosaminas por cromatografia
de gases.

Los estidndares deben tener las siguientes especificaciones:

N = NITROSODIMETILAMINA

No N - 7756

Lote 50f - 0080

i
~
B
[

Peso molecular anhidro

N- NITRODIETILAMINA

No N- 0756
Lote 100 £ - 0574

Peso molecular anhidro = 102.1

N ~ NITROSOPIRROLIDINA

No. N - 6257
Lote 41 f - 0145

Peso mclecular anhidro‘='100.l
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Los tres estdndares son de grado puro para anilisis solamente

de laboratorio analitico y de investigacidn.

Estos estindares pertenecen a la SIGMA, Chemical Company St. -

Louis, MO., 63178 U.S.A..

Los métodos de extraccidn recomiendan usar diclorometano (DCM)
como solvente extractor por la buena solubilidad que tienen las ni -

trosaminas en este solvente.

Los estandares deben inyectarse en diferentes columnas de cro
ratografia de gases, variando condiciones de operacidn, tanto de tem
peratura de columnas, de inyeccidn,dddeteccidn, como flujos de hidrd

' 4 ) - . - . . - -
geno 'y gas transportador, ademas de recurrir a varias sensibilidades
y rangos de trabajo, como también a diferentes concentraciones de -
muestra inyectada, con miras a obtener una separacidn iddnea, o al -
menos apreciablemente buena, de los standares, del solvente o de los

estiandares entre si, cuando estos estidn en muestras.
3.~ Condicoones Optimas de Operacidn.

Trabajando isotérmicamente, se establecen dos tipos de condi-=
ciones; el primero para determinacidn de NDMA y NDEA aprovechando -
que estas dos tienen un tiempo de retencidn tR muy cercano, y el -

otro-para determinacidon de NPYR.
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Condiciones de determinacidn de NDMA y NDEA

124-126 °C

Tempgratura de columna

Temperatura de Inyeccidn 200-205 °C
. Temperaturé de deteccidn . 218- 222.°C

Atenuacidn 512

Rango 'ibll

Presidn >19—20 psi

Velocidad de la carta

‘Volumen de muestra inyectada

0.5 pul/min

2.0 ul

Condiciones de determinacién de NPYR

Temperatura'de columna 170-175°C
Teﬁperatura de InyécciGn 200-210 °C
Temperatura de deteccidn 218-222°C
.Atenuacién 16

Rango »10-LL
Presidn 22 psi

- Velocidad de la carta

0.5 pul/min

FaW LN
L~

Volumen de muestra inyectada 20 ul
4.- Seleccidon de la columna
La columna de cromatografia de gases, llegaron a determinar el -

uso de una columna carbowax 20 M al 5% en Chromosorb G, lavado dci

do , DMCS, 100/120 mallas, de 10 ft x 1/8 pulg. en acero inoxidable.
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5.- Tiempos de retencidn de las nitrosaminas.

Con las condiciones Optimas de determinacidn, tantc de NDMA y
NDEA, como NPYR, las inyecciones en la columna y flujos mencionados
dieron los siguientes tiempos de retencidn tr, para cada uno de los

standares:

Para NDMA -270 - 280 segundos
.Para'NDEA : -300 - 310 segundos
Para NPYR -370 - 390 segundos

Se ha determinado para los tres standares un marger de error

de 10 segundos en el tr. debido a los Siguientés factores:

- Inyeccidn de los estandares en forma manual

- Ubicacidn correcta de la carta registradora al inicio de la inyec
cidn.

- Incremento involuntario de la.temperatura de la columna

" - Decrecimiento de la presidn de flujo del gas portador.
6.- Preparacidon de la columna de intercambio idnico.

Se construyen columnas de intercambio idnico de vidrio pyrex

de 50 cm. de largo, por 2,5 cm de didmetro interno.

Las columnas se llenaron con 100 ml de resine de intercambio

idnico fuertemente basica en forma de cloruro.

La resina que se utiliza es la Amberlita IRA 400 (C17) de -
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grado analitico de BDH.
El volumen que ocupa los 100 ml de resina en la columna alcan-.
za una altura de 27 cm., este volumen corresponde a un peso de 71.5g.
Para el rellenado de las columnas se preparan suspensiones de
resinas en agua destilada.

7.- Preparacidén de la solucidn de elucidn.

Se prepara una solucidén de NaCl 1 M, para lo cual se disuelve

_ 58.45 g de NaCl en agua destilada aforado a 1000.

De esta solucidn se toman volimenes de 100 ml y se ajustan a

pH 1 con 3cido clorhidrico concentrado.

Los reactivos usados NaCl y RHCl, deben ser grado reactivo -

Darmstadt.
8.- Procedimiento.

a. Limpieza.

Las muestras refrigeradas. se lavan con agua destilada y se eli
mina la envoltura cuidando que el material embutido no se pierda en

la limpieza.
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b.- Molienda y Digestidn
>
Ya limpias las muestras se fraccionan en trczos pequefios y se

toman muestras representativas de aproximadamente 300 g.

De este conjunto se pesa exactamente 100 g., lo que se muele y
se homogenizan en 1.5 volGmenes de agua destilada, en relacién al
volumen inicial de los 100 g de muestra, realizdndose la homogeqi

Ld . - ’
zacion en una licuadora.

El material homogenizado se recibe en un recipiente de hierro
enlozado, enjuagdndose todo con 0.5 volGmenes de agua, en reiacidn

al volumen inicial de la muestra.
- -
c.— Separacion

- Las nuestras se centrifugan a 5000 r.p.m. ¥y la temperatura am -
biente por 20 - 25 minutos o hasta que se solidifique el contenido
de grasa, dando lugar despuds de la centrifugacidn - la formacidén de

3 fases:

— Fase superior : conteniendo grasa solidificada
- Fase intermedia: Conteniendo el liquido sobrenadante
- Fase inferior : Conteniendo material s6lido como carne y resi -

duos de especerias, como pimienta, comino, etc..
s 3 b

Con una varilla muy fina se abren dos orificios extremos atrave-
zando la grasa solidificada para poder recoger facilmente el liquido

sobrenadante separado,.al vaciar en un frasco de vidrio.
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Se repite la homogenizacidn y centrifugacidn con la parte -
s6lida de la anterior centrifugacidn por dos veces adicionales.
. 9 . :
Se mezclan todos los liquidos sobrenadantes y se descartan

los sblidos y grasas. El liquido sobrenadante se refrigera por lo

menos 24 horas.

Los liquidosDrefrigerados sevfiitrén sobfe Budhﬁer'para se-
parar la grasa adicional y los residués.de la carne. Esta filtra-
cidn se realiza por fres tipos de papel filtro: primero pasandc por.
papel dé filtracidén rapida, luego por pépel de mediana filtracidn
y finalmente por papel de filt}acién lenta. Esto asegura tener - A

un liquido totalmente limpio.
‘E1 volumen total del filtrado es de 600 a 700 ml.

d.- El filtrado obtenido de 600 ml, se eluye a través de la colum-

na de intercambio idnico, a un flujo de 3-5 ml/minuto.

Se lava luego la columna con 300 ml de agua destilada a un flu

jo de 5-7 ml/minuto o hasta que el eluido pase claro.

Finalmente se eluyeron los dcidos nitrosaminicos retenidos en -

. el relleno, de la columna de intercambio idnico con 100 ml de la -

soiucién de Na Cl ajustada a pH =1, a una velocidad de flujo de 5

- 7 ml /minuto.

Este nuevo eluido se recoge en un baldn de 500 ml para separar

el agua del eluido en un.: rota vapor, y a 50 °C de temperatura del



9 o l

‘ |

-~ m

bafio. La evaporac1on se reallza a sequedad, por que ql 12 s*s le - ~
\ sffoteca s

‘ ’ Y/

A
no estan completamente .secas es d1f1c11 extraer los acidos ﬁ&csa— 4

\X.//

minicos. Los ac1dcs nitrosminicos se extraen con 10 porc1oneb de
50 ml de diclorometano, por espacio de 20 minutos para cada 50 ml

de solvente.

Se combinan todos los extractos de diclorometano y se concen
tra la mezcla hasta 5 ml en rotavapor a una temperatura maxima de -

bafio de 39 °C, que es la températufa de ebullicidn del DCM.

Los 5 ml de concentrado se pasan a un tubo de ensayc para re

ducir su Vvolumen hasta 2 ml aplicando vacio.

Este volumen se identificd con el nombre de la nuestra anali
zada y luego bien tapado se guesrda en refrigeracidén, para posterior

mente inyectar al cromatdgrafo de gases.
e.- Curva de calibracidn.

Se preparan soluciones de nitroscdimetilamino en dicloro me-
tano en diferentes concentraciones, obtenidas por pesc directamente

de la muestra standar de NDMA en matraces volumétricos de 25 ml.

- La relacidon de peso del standar al peso total de la solucidn nos -
da la concentracidn de la muestra de NDMA para dicho volumen.

- Mediante cilculos se determina la concentracidn en ppm.

Este criterio nos da una buena aproximacidn para preparar sclucio-

nes de concentracidn mas bajas.
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Para la construccidn de la curva de calibracidn se preparan
soluciones de diferentes concentraciones, consideraundo un rango a-
propiado, para cuantificar los picos e integrar sus Areas con un -

planimetro.

Anexo No. 16

7.l GERMENES TOTALES - MOHOS Y LEVADURAS

Técnica para recuento de gérmenes totales, mohos vy levaduras.

:Andlisis microbioldgico de los alimentos. Tathcher F.S. v Clark.

1.% Pesar una muestra de aiimenfo eﬁpel vaso de un Homogenizador,
siendo la muestra representativa de la total examinada.- Antes
de tomar la muestra que a de ser analizada, descoqgelar las mues-
tras de,pequéﬁo_tamaﬁo congeladas 0 losvpequeﬁos fragmentos obteni
dos asépticamehte a partir de nuéstras cdqgeiadas mayores. Hacer

funcionar el homogenizader durante 1-2 minutos.

2.- Se toma 9 ml de solucidn de ringer estéril y se afiade lg>de la

nuestra hqmqgenizada teniendo de esta maﬁeré-una diiucién 1:10
; las diluciones 1:100; 1:1000 sé preparan tomando‘lmi de dilgcién
anterior y nezclarla con 9 ml de solucidn de ringer y de esta mane

.ra se obtienen las diluciones que se desean.

3.- Luego de estg:ilizado los medios se los deja reposar hasta que

alcancennla temperatura de uncs 45 € para luego ser colocados.
en las Cajés petfi estériles. Con ﬁna pipeta estéril se toma.l ml
de la disclucidn a inécular y se coloca en cada uno deldos medios -
mediante movimientos rotatorios teniende cuidaedc que no se desber-

de el medio.
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4.- Se deja solidificar el medio y se incuba a 37°C por 72 horas.
5.- La lectura de las colonias se'realizientre.évhoras de la ter-
minacidn del tiempo de incubacidn o luego de 24 horas de haber

‘se mantenido en refrigeracidn a 4°c.

Se descartan las cajas que tienen menos de 30 colonias y mias -

de 300_colonias(

6.~ El1 nimero de microorganismos se reporta por ‘cada gramo de pro~
ducto, que se obtiene multlpllcando el ndmero de 1as colonlas

~de la caja por el inverso de la d11uc1on-sembrada en la caja.

7.- Para cada dilucidn se realizd tres repeticiones.

CUADRO. -

JAMON FORMULA No. 1

MEDIO CULTIVO DILUCIONES BACT.
101102 1073 Gramo
. . 3
Agar plata Count . I 80 30  12.6x10
~ Agar Mohos y FLev. P P P
NOMENCLATURA
I = Incontable .
'P = Presencia



Cilculo:
Dilucidn .
Dilucidn

- Dilucidn

TOTAL

PROMEDIO

10

10

190

3
..

I
80 x 10
3

: 30 x 10

380000

: 12.6 x 10

2

3

165

Bact /g

_Bact/ g

Bact /g

Bact/g
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Anexo No., 17

7.17 DETERMINACION DE GERMENES TOTALES.

Recuento de gérmenes totales se prepara como medio selectivo Agar

Plata Count.
Medio de Cultivo.-
Se pesan 8.75 g. para 250 ml de agua destilada.

Anexo No. 18

7.15 DETERMTNACTON DE MOHOS Y LEVADIRAS.

Medio de Cultivo.-
Nitrato amdnico . 1g
Sulfato aménico lg
Fosfato disédico anhidro 4"
Fosfato Monopotasico 2"
cloruro sédico 1
D- glucosa o ‘ 10"

Extracto de levadura hidratada 1"
agar 20"

agra destilade . 01000m1.

-~



‘Medio diluyente.

Solucién de ringer 1/4 normal:

/ CUADRO

sal

C1K

Cl2Ca

CO3HNa

Hz0

9

0.42

0.24

0.70

~1000.060

ml.
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‘u Presencia de Mohos y Levaduras. en los Productos
elaborados en la U TPL.
J. 2 1 a3 ta M2 M3
! ' :
" IDILUCIONES
M L (M L M L M L M L .M
1 | | |
10 A P A P P P A A A A P A
-2 | i
| ! _
10 A P A P P P ;A A A P A
‘ | i
| T i
-3 i . i
10 P A A P'P P s a {ar | a
' | | i
_Nomenclatura :
M = Mohos
L = Levaduras *
A = Ausencia
P = Pfesencia.




ANEXO No. 19

7.19 TINCION DE GRAM

Manual de anilisis microbiolégico de la Facultad de Ingenieria en

Industrias Agropecuarias.

Luego de obtenerse los medios de cultivo con presencia de co

lonias se procede al frotis tomando dos muestras por cada dilucidn. -

TECNICA

1.-

2.~

10.-

11.-

Se premara un frotis, se-lo deja secar y fijar con calor suave.
Se aplica la solucidn violeta degenciana durante 30 seg.

Se lava enseguida con agua destilada hasta que:mo salga mis -

colorante. ' ¥

Cubrir con la solucidn yodada (lugol) de 1 a 2 minutos

Se lava nuevamente con agua destilada, quitando el exceso corn

parel secante.

. Decolorar con alcohol de 95°hasta que no salga mas colorante -

en un tiempo de 30 _—>60 seg.

Se contrasta con fucsina femicadé, éafranina durante 30 seg.
Se la§a con agua destilada, y sevséca con papel absorbente.
Se observa al microscopic

Los organismos Gram positivos se tiﬁenven violeta

Los Gram negativos se tifien en rojo o pardo
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COLORANTES. -
Tincidn de microorganismo Gram positivo y Gram negativo

Solucidn de violeta degenciana
:Soluéiﬁn &odada (iugol)

| Alcohol |

’-Fucsiﬁa fenicada

Agua destilada
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