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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién se desarrollo en las instalaciones de|

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos - Chucuito de la Facultad de

lngenieria Pesquera y de Alimentos. E! objetivo fue analizar si, el proceso

de elaboracién de la pasta cémica untable con recubrimiento comestible

depende de la calidad y cantidad de cecina de cerdo. Se elaboraron

muestras con niveles de 20%, 30% y 40% de incorporacién de cecina de

cerdo, teniendo como referencia una formulacién base con carne de

cerdo.

Los resultados de las evaluaciones demostraron la calidad de la cecina de

cerdo de los dos Iugares de procedencia, �034Centrocomercial de Lima y de

"Moyobamba", sus caracteristicas sensoriales de textura, sabor, color,

aroma, olor y aceptabilidad general fueron satisfactorias. Envasadas en

I bolsas de polietileno selladas al vacio con una solucién de aceite de

orégano al 0,02% y almacenadas a 4°C permitié una éptima

conservacién, segdn el ana'lisis microbiolégioo reportado. La formulacién

base de la pasta untable fue: carne de cerdo 45%, grasa de cerdo 15%,

agua 25.5% especias 14,5%, con un contenido de humedad de 56,9%,

6,56% de proteinas, 21,72% de grasa, componentes que intervienen en la

emulsién.

La incorporacién de 30% de cecina de cerdo resulté ser Ia mas apropiada

para Ia obtencién de la pasta untable, por sus caracteristicas sensoriales

evaluadas: textura, color, sabor, roma, y aceptabilidad, siendo signi}401cativo

Ia diferencia con respecto al testigo que fue elaborada con came de

cerdo. Asimismo se estandarizo el nivel de lecitina a 03%, como

estabilizantes mas favorable Ia goma xanthan al 2%. Se envasaron en

tres tipos de envases: bolsas }402exiblesde polie}401leno,envases rigidos de

polietileno y vidrio, su almacenamiento a 4°C en los dos primeros,

superaron los 30 dias sin producirse alteracién que ocasiona el rechazo

de| producto.



ABSTRACT

This research was developed in the facilities of the Laboratory of Food

Technology - Chucuito of the Faculty of Fisheries and Food Engineering. ,

The aim was to analyze whether the process of drafting the spreadable .

meat paste with edible coating depends on the quality and quantity of pork

jerky. Samples were prepared with levels of 20%, 30% and 40%

incorporation of pork jerky, with reference to a base with pork formulation.

The evaluation results showed the quality of pork jerky both places of

origin, �034Lima»Mall�035and "Moyobamba" sensory characteristics of texture,

flavor, color, flavor, odor and overall acceptability were satisfactory.

Packaged in polyethylene bags vacuum sealed with a solution of oregano

oil 0.02% and stored at 4 °C allowed optimum conservation, according to

the microbiological analysis reported. The base formulation was

spreadable: pork 45%, pork fat 15%, water 25.5% spices 14.5%, with a

moisture content of 56.9%, 6.56%, protein 21%, 72% fat, components 9

involved in the emulsion.

The addition of 39% of corned pork was the most appropriate for obtaining

the spreadable paste, for their assessed sensory characteristics: texture,

color, flavor, aroma, and acceptability with a signi}401cantdifference

compared with the control which was developed with pork. The level of

lecithin is also standardized at 0.3%, absolute stabilizers as xanthan gum

' 2%. They were packaged in �030threetypes of packaging: }402exible

polyethylene bags, rigid containers made of polyethylene and glass

storage at 4°C in the }401rsttwo, they exceeded 30 days without alteration

that causes the rejection of the product produced.
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CAPITULOI

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

La came es una fuente importante de nutrientes que ha

desempe}401adoun rol trasoendental en la evolucién humana. Sin

embargo, debido al carécter perecedero de la carne, no resulta féci!

su oonservacién en paises oon climas célidos. Varios métodos de

preservacién de la came. como e! salado y el secado, see han

utilizado desde la antiguedad y siguen siendo primordiales en la

tecnologia de alimentos. porque su accién se basa en controlar. la

�030 cantidad de agua y sal de| producto }401nal.

La cecina es un alimento tradicional de humedad intermedia, que es

elaborada mediante un prooeso de salado y secado. Los productos

de humedad intennedia poseen una Aw entre 0.60 y 0.90. con un

rango de humedad de 15 a 50% y alto porcentaje de sal (Tzou-Chi y

Wai-Kit, 2001), lo que en conjunto inhibe el crecimiento bacteriano y

prolonga la vida de anaquel sin requerir refrigeracién durante la

oomercializacibn. Sin embargo debe anotarse |os riesgos de

contaminacién por manipulacién en el transporte y comercializacién.

No poseen un empaque adecuado. Las altas temperatures y

humedad de| medio representan un peligre externo para su

conservacién.

A pesar de que la cecina y la came seca tienen buena demanda en

el mercado, especialmente en la region de San Martin. no se ha

hecho ning}402nesfuerzo por optimizar sus condiciones de proceso
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para reducir el tiempo de procesamiento y disminuir Ios costos de

produccién. Por otra parte, el reto esta en desarrollar nuevos sabores

de cecina, con procesos novedosos que modi}401quenmlnimamente el

valor nutritivo de la came pero que sean seguros y féciles de

consumir y al mismo tiempo que sean bene}401ciosospara la sa|ud. No

obstante no se ha encontrado ningujm método disponible para el

prooesado seguro de came seca ni tampoco de| proceso de

elaboracién de cecina que ayude a estandarizar este producto y

productos camicos elaborados.

En nuestro medio una pasta camica es el paté, su consumo es

restringido porque desde el punto de vista sensorial no tiene muchos

consumidores. ademés posee un alto contenido de grasa animal

perjudicial para la salud.

1.2 FORMULAc|ON DEL PROBLEMA

g,Determinar si el proceso de elaboracién de Ia pasta cémica untable con

recubrimiento comestible depende de la calidad y cantidad de cecina de

cerdo?

Problemas especi}401cos

-:~ ¢Ana|izar si los parametros del�030proceso de elaboracién de la pasta

camica untable con recubrimiento es producto de la calidad y cantidad

de cecina de cerdo?

~:~ ¢Eva|uar si la calidad de la pasta cémica untable es determinado por la

calidad y cantidad de cecina de cerdo?

» 9



1.3 FORMULACION DE HIPOTESIS

Si, determinamos el proceso de elaboracién de la pasta cémica untable con

recubrimiento comestible entonces dependeré de la calidad y cantidad de

cecina de cerdo.

Hipétesis especificas:

H1:Los parémetros de| proceso de elaboracién de la pasta cérnica untable

con recubrimiento comestible es producto de la calidad y cantidad de cecina

de cerdo.

1 H;:La calidad de la pasta cémica untable es determinado por la calidad y

cantidad de cecina de cerdo.

1.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar el proceso de elaboracién de la pasta cémica untable con

recubrimiento comestible dependiendo de la calidad y cantidad de

cecina de cerdo.

1.4.2 OBJE11VOs ESPECIFICOS »

~:~ Analizar si los parémetros de| proceso de elaboracibn de la

pasta cémica untable con recubrimiento es producto de la

calidad y cantidad de cecina de cerdo.

-to Evaluar si la calidad de la pasta cémica untable es detenninado

por la calidad y cantidad de cecina de cerdo.
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1.5 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Los productos camicos son aquellos que se obtienen tras someter a la

came a diversos métodos de conservacion como salado, secado. ahumado,

curado, fermentacién, coccibn, entre otros. En funcibn de| método de

conservacién aplicado, los productos cémicos se clasi}401canen fresoos, V

crudo-ourados, oocidos, emulsionados o pastas }401nasy conservas cémicas.

El alto valor nutricional de la came, especialmente en proteinas

normalmente entre 18% a 20%, convierte a los productos cémicos en

productos apreciados en la dieta de| hombre.

Las operaciones de procesamiento buscan una mayor estabilidad de la

came evitando la aocién de factores extemos e intemos que favorecen Ia

contaminacién (Aw, temperatura, pH, oxigeno, humedad relativa, contenido

de agua).

Las pastas untables, son productos elaborados con carne cruda, tejidos

grasos, agua, aditivos, agentes de curado, fosfatos, az}401cares,sal y

especias, tratados ténnicamente entre 70-80°C . El tratamiento térmico

aplicado evita la presencia de microorganismos patégenos, perjudiciales

para la sa|ud de| consumidor.

La tecnologia de elaboracién de productos camicos en general busca

diversas presentaciones a partir de la carne ya sea de vacuno, cerdo u

otras especies. Su procesamiento hace que se garantioe su inocuidad,

evitar Ia pérdida de su va|or nutricional pero a la vez debe propiciar éptimas

caracteristicas sensoriales que garanticen su �030aceptabilidadpor el

consumidor. Asimismo extender la vida }402tilde los productos.

11



En el caso especi}401code| trabajo de investigacion de elaboracién de pastas

cémicas untables. elaborada oon cecina de cerdo permite manipular la

came (materia prima) en mejores condiciones de estabilidad (Aw, pH, T°)

permitiendo una garantia para las operaciones de proceso de elaboracién

de la pasta.

Desde el punto de vista nutricional la restriccién de la grasa de cerdo

permite reducir el va|or calérico, si tenemos en cuenta que un paté

elaborado de hlgado de cerdo tiene de 23% a 30% de grasa, en nuestro

caso se remplaza por grasa vegetal y en menor proporcién. Las grasas

saturadas son perjudiciales para la salud.

Asimismo la incorporacibn de especias naturales (orégano, romero) act}401an

como agentes antioxidantes de las grasas en el producto terminado.

La utilizacibn del recubrimiento de gelatina de aguaymanto pennite proteger

al producto de posible contaminacién externa y dar una presentacién

atractiva al consumidor.

La pasta cémica untable es un producto prooesado con mayor valor

agregado a la cecina, ademés de mejorar su presentacién. mejora su

rendimiento, de consumo inmediato, permite incrementar el va|or

econémico de la cecina. _

1.6 LIMITACIONES DEL ESTUDIO _

La investigacién ha pennitido el desarrollo de una pasta camica untable a

partir de la cecina de oerdo con recubrimiento comes}401ble.Al respecto

debemos mencionar que a}401nno se cuenta con una norma técnica para la

cecina de cerdo. Es un producto elaborado de manera convencional en

condiciones artesanales. Para el estudio fue necesario estandarizar las
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caracteristicas fisico-quimicas, que son importantes para elaborar

productos a partir de cecina. Asimismo es importante conocer el tipo de

corte, es decir la parte del tejido muscular de| cerdo con el que se eiabora la

cecina. La textura es una caracteristica a tener en cuenta para la

elaboracién de la pasta.

Respeto a los equipos para el procesamiento, El Laboratorio de Tecnologia

de Alimentos de la FIPA, aunque no es un ambiente apropiado

especificamente para el proceso de productos cémicos, cuenta con los

equipos bésicos.

Para los anélisis microbiologicos, se tuvo que contar con los servicios de

laboratories acreditados. ~

1.7 VIABILIDAD DEL ESTUDIO

A pesar de las Iimitaciones técnicas mencionadas, la investigacién cumplié

con los objetivos propuestas, establecer la tecnologia de elaboracién de

una pasta untable con cecina de cerdo y recubrimiento comestible a nivel

de Iaboratorio. Se oonté con cecina procedente de un Centro Comercial de

Lima, asi como los procedentes de la ciudad de Moyobamba.
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CAPITULOII

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

BLANCO TOLOSA (2008), estudio la factibilidad de un nuevo

producto cémioo a base de came orada sazonada, procesada y

empacada al vacio, realizo dicha investigacién para analizar la

informacién de mercado, técnica, }401nancieray la evaluacién

econémica y social para implementar una empresa de de produccibn

de came creada, procesada, madura y empacada al vacio.

ABRAJAN VELASCO (2013), establecié una propuesta qe

desarrollo industrial de la cecina de bovino y cerdo. La cecina

empaquetada en bolsa de oelofén (condiciones atmosféricas)

muestra indices de rancidez importantes a los 30 dias de

almacenamiento. La adicién de especias y aceites esenciales

mejoran |as caracteristicas organolépticas del producto y

estabilizaron la oxidacién de lipidos contribuyendo a una mayor vida

de anaquel. El aceite esencial de orégano es apropiado y es el mejor

antioxidante que al adicionarlo en la salmuera para la elaboracién de

cecina de bovino y de cerdo el producto se conserva en éptimas

condiciones por mas de 30 dias.

RAMIREZ MARTINEZ (2011), Ilevb a cabo. un estudio de

investigacién sobre evaluacién sensorial en pechuga de polio con

recubrimiento antimicrobiano detenninando que los panelistas

cali}401caroncon mayor puntaje al producto cémico oon recubrimiento

en comparacién al sin recubrimiento.

NEIRA L, y PONCE CH.,(2005), mencionan que en el proceso de

elaboracién de la cecina de cerdo, una de las operacionesbque

14



in}402uyeen la calidad y conservacibn antes de proceder al secado, es

el marinado de la came, y requiere concentraciones altas de ajos,

cebolla. comino, etc. Tienen participacion en las propiedades

sensoriales y propiedades antimicrobianas. Asimismo recomiendan

|os parametros de secado de 60°C y una velocidad de aire de 13 a

15 m/s. Finalmente el empacado de la cecina debe ser al vacio.

SALVA R., (2009), en su tesis doctoral sobre "caracterizacién y

charqui de alpaca (Vicugna pacos)", menciona que la came presenta

bajo nivel de grasa intramuscular y un contenido de minerales,

aminoacidos y acidos grasos comparables a los encontrados en

came de vacuno y ovino. Sin embargo, la came de alpaca muestra

un cociente de écldos grasos n-6/n-3 més favorable que el de�031la

came de vacuno u ovino y una baja concentracién de vitamina E. En

relacion a los valores de pH, dureza y CRA fueron coincidemes con

los encontrados por otros autores en came de alpaca, y en su

defecto en came de otros camélidos u ovinos, de similar tama}401oylo

edad de sacri}401cio.Con respecto a la raclaerizacién flsico-quimica y

microbiolégica del charqui de alpaca, tiene un elevado nivel proteico

y un bajo nivel de grasa. En lo referente a las sustancias

nitrogenadas no proteicas, el charqui de alpaca tiene un bajo nivel de

nitrogeno no proteioo que evidencian un escaso desarrollo

proteolltico. Desde el punto de vista toxicolégioo el contenido de

aminas biogenas en el charqui de alpaca estuvieron por debajo de

los valores considerados como indicativos de actividad microbiana

indeseable y perjudicial para la salud.

BUSTOS, V., y LOZANO R., (2007) elaboré una pasta cémica

embutida. utilizando como materia prima el pulgarejo o también

llamado m}401sculooblicuo externo del abdomen de la res, al cual se

15



realizaron anélisis fisico quimicos y microbiolégioos. Establecio que

dentro de las operaciones unitarias del proceso de elaboracién de las

pastas cémicas es necesario el escaldado de éstas para reducir al

méximo Ia actividad bacteriana. lncorporé 10% de almidén de papa y

35% de proteina de soya aportaron caracteristicas de ligazén en la

pasta camica.

CONSUMER EROSKI (2005), menciona al paté como una pasta }401na,

elaborada a base de higado (cerdo) pido mas o menos }401namente

junto oon ingredientes como tocino, came, huevo, leche. harina,

condimentos, especias y aditivos,

Se realiza una ligera coccién del higado, Ia came y la grasa (en caso

se a}402ada).Todo ello se pica junto al resto de ingredientes: agua, gal,

especias, leche, huevos y aditivos. La masa se mezcla y a

continuacién se envasa en recipientes. tras lo cua| producto se

somete a tratamiento térmico; el centro del alimento alcanzara 65 a

70°C durante al menos 15 minutos. Después bien el enfriamiento.

que ha de hacerse lo mas rapido posible para evitar que se

desarrollen los microbios patbgenos residuales. Este ciclo de calor-

frio destruye buena parte de los microorganismos y consigue la

ooagulacién de la protelna y estabilizacién de la emulsion, necesarias

para obtener un producto con la consistencia, textura, sabor. color. y

aroma del paté.

RAMIREZ M., (2011) en su tesis de �034Sobreevaluaciénsensorial en

productos cémicos frescos con recubrimientos comestibles

antimicrobianos", destaca la importancia de la utilizacion del aceite

esencial de orégano por sus propiedades antimicrobianas en la

conservacibn de productos cémicos.
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2.2 BASES TE6RIcAs

2.2.1 CARNES DE HUMEDAD INTERMEDIA

Son productos auto estables debido a que poseen una Aw de 0.60 a

0.90, un contenido de agua que comprende entre 15% a 50% y una

alta cantidad de sal ('|'zou-Chi y Wai-Kit, 2001); lo que permite inhibir

el crecimiento bacteriano, mantener una vida de anaquel estable. su

fécil distribucién pues no necesitan refrigeracién; ademés, se pueden

consumir sin rehidratacién gracias a la textura deseable, es decir, sin

fragilidad ni resequedad (Chang et al., 1996).

La cecina es un producto cémico con nivel intermedio de humedad.

se elabora mediante el proceso de salado y secado al sol. Este

producto posee Aw reducida, lo que le con}401ereIa estabilidad quimica

y microbiolégica durante su almacenamiento. No obstante, el secado

al sol. no es muy recomendable, por ser lento, inadecuado para

obtener productos de calidad; asi mismo, requiere mucho espacio,

puede oontaminarse fécilmente con polvo. mohos. insectos, y

roedores (Chang et al., 1996).

2.2.2 INFLUENCIA DEL TIPO DE ML'1scuLo EN LA OBTENCION DE

CECINA

La elaboracién de cecina puede verse afectada por el tipo de

m}401sculo,porque existe diferencia en la oomposicién del musculo

respecto al contenido de grasa y a los distintos tipos de }401bras(rojas,

blancas o intermedias) que lo conforman. Mc Cormick (1994) reporté

que la proporcién y la distribucién adiposa varian segan la

localizacibn anat}401mica,es decir, entre m}402sculoso regiones de la

canal, as! como en Iugares sisteméticos, tales como intramusculares,
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intermusculares y subcuténeos, esto se ve re}402ejadaen la calidad de

la came.

Por otro Iado, se ha reportado que el tipo de }401bravaria en los tipos

de m}401sculos;obedeciendo a la funcién oontréctil y bioquimica. En

este sentido, Hunt y Hedrick (1977) evaluaron el per}401lde| tipo de

}401brade cinco m}401sculosbovinos (Longissimus, Psoas mayor, Gluteus

medius, Semitendinosus y Semimembranosus) y_ encontraron

diferencias signi}401cativasentre el tipo de }401bra,érea de la }401brade la

seccién transversal, contenido de mioglobina, contenido de

hemog|obina, Ia capacidad de retencién de agua, el contenido de

humedad y el contenido de proteinas.

2.2.3 INFLUENCIA DE LA sALAz6N EN LA ELABORACION DE
CECINA

La salazén es una fase trasoendental en la elaboracién de cecina

debido a que in}402uyesobre las caracteristicas microbiolbgicas,

}401siooquimicasy sensoriales de la came. La sal es un agente

bacteriostético que inhibe el crecimiento microbiana, gracias a que su

aplicacién en came, reduce la Aw y por consiguiente prolonga su

vida de anaquel. Las principales propiedades de| cloruro de sodio o

sal, son la solubilidad de las proteinas para incrementar la capacidad

de retencién de agua. mejora ia temeza y contribuye al desarrollo de|

sabor, color y aroma (Alarcbn-Rojo, 2010). En la elaboracién de

productos cémicos, es vital la distribucién homogénea de sal. El

método de salazén puede ser salado h}402medo,es decir por inmersién

en soluciones conoentradas de soluto o como salado seco, esto

signi}401cadirectamente en la super}401ciedel producto.
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2.2.4 ESPECIAS EN PRODUCTOS CARNICOS

Desde la antiguedad se ha empleado especias y hierbas culinarias y

aromatizantes, como conservadoras, oolorantes y potenciadores de

sabor y olor. En cantidades su}401cientesestas sustancias act}402ancomo

antioxidantes y antimicrobianos, extendiendo asi, la vida de anaquel

de los alimentos. Aunque en diversas investigaciones (Tanabe et al.,

2002) se ha identi}401cadoy cuanti}401cadola actividad antioxidante en

hierbas y especias; reportaron que el orégano tiene un efecto

antioxidante més e}401cazque otras hierbas estudiadas.

El efecto antioxidante y antimicrobiano del aceite de orégano se debe

a la presencia de compuestos volatiles, fundamentalmente. carvac_roI

y timol e hidrocarburos monoterpenos. tales como p-cimeno y x-

terpineno (Portillo-Ruiz et al., 2012). Otros autores sugieren que el

tratamiento de la came fresca con aceite de orégano durante el

almacenamiento puede disminuir signi}401cativamentela rancidez

oxidativa.

2.2.5 PASTAS cARN|cAs: ELABORACICJN DE FATE Y PASTEL DE

POLLO.

Tanto el paté como el pastel de pollo se consideran embutidos

cocidas, |os cuales por de}401niciénson aquellos productos de came

compactada o desmenuzada preparado de una o més clases de

carnes y subproductos de carnes. Usualmente son sazonados.

curados y pueden contener harinas. Se deben de mantener en

refrigeracién. En la elaboracibn del paté es necesario asegurar Ia

frescura de| hlgado, el porcentaje de higado en la formulacién tiene
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una in}402uenciadirecta en la estabilidad de la emulsién. Si se incluye

mas de 30% de higado en la formulacién produce un sabor amargo y

un color café obscuro debido a la alta cantidad de carbohidratos en el

higado, La incorporacibn de grasa en la elaboracién de paté tiene un

efecto sobre la textura y el color del producto terminado. Productos

con una alta cantidad de grasa tienen una }401natextura. Hay 2

métodos para la elaboracién de paté: el método tradicional y el

modemo, cuya (mica diferencia es el orden de incorporacién de la

proteina en la picadora. En el primer método el higado es picado con

los aditivos, después se agrega la grasa hasta alcanzar una

temperatura interna de 40-45°C. Este método tiene una fase crftica

en la incorporacibn de la grasa debido al choque térmico que provoca

la coagulacién de parte de las protelnas y es necesario usar una gran

cantidad de higado para obtener un buen producto. En el otro

método, el higado es incorporado en la fase }401naldel proceso, la

temperatura de la grasa debe ser de 55°C antes de incotporar el

higado, muy altas temperaturas promueven la dispersién de la grasa,

pero la protelna se puede coagular (Pérez y Ponce, 2013).

El pastel de pollo es un producto no er}401ulsionado,que para su

geli}401caciénse utiliza gelatina. Normalmente se elabora con pechuga

de pollo magra y se le pueden agregar otros ingredientes como

aoeitunas, nueoes, verduras, etc. La vida de anaquel de estos 2

productos es coda.

2.2.6 TECNOLOGIA DE LA SALCHICHA DE HIGADO PARA UNTAR Y

FATE DE Hiemo

Un estudio exhaustivo realizado sobre la tecnologia de paté ha sido

realizado por Gerhard Feiner (2006), que a continuacién se describe:
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Salchicha de hlgado y paté de higado son productos fabricados en

todo el mundo y su aceptabilidad entre los consumidores varia

considerablemente. Mientras que embutidos y patés de hlgado en

algunos paises forman parte de la diela cotidiana, en otros lugares

son aoeptados por s6lo unos pocos consumidores. La Variedad de

productos disponible es sin }401n,porque se utilizan especias y hierbas

arométicas posibles, asl como otros materiales tales como el vino, y

el brandy se utiliza como materiales aromatizantes.

Mientras que las salchlcha de hlgado estén generalmente Ilenos en

tripas, los patés de hlgado son principalmente Ilenados en alg}402ntipo

de envase. Como su nombre indica, el hlgado es comanmente

incorporado en estos productos, mientras que otros tipos de paté

consisten en came y el material de grasa solamente. Nlés

com}402nmente,el material de came y grasa utilizada en la fabricacién

de salchlcha de higado y paté esté pre cocida y el hlgado crudo

adt}402acomo un emulsionante.

Durante la fabricacién de paté de hlgado y salchicha, una verdadera

emulsion se forma, |as dos fases, la grasa y el agua, se presentan en

su forma llquida. Salchichas de higado y paté generalmente se curan

con nitrito que se a}401ade.

SELECCION Y PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Salchichas de hlgado y paté se producen generalmente de cerdo,

pero el pollo 0 came de res se puede procesar sin problemas

también. Al igual que con todos los productos cémicos, un bajo

recuento de bacterias en las materias primas es deseable y entre 102

y104 por gramo de producto es la optima. La mayor parte de las

materias primas utilizadas, tales como came de cabeza de cerdo

(PHM), papada (mejillas), la grasa, el hlgado y la piel son muy

pereoederos. Las esporas de bacterias tales como Bacillus spp. Y
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Clostridium spp. también estén a menudo presentes en estos

materiales.

Un gran n}401merode bacterias tienen un negativo impacto en el

producto terminado, en parémetros tales como el sabor, el color el

desarrollo y la astabilidad de| color, y que no pueden ser recti}401cadas

a través de un subsiguiente oocimiento.

No es directamente una desventaja usar came con PSE o DFD

como los materiales de la came y la grasa son pre cocida antes de

procesada.

Cocido, y por lo tanto desnaturalizado, la proteina muscular, no es

funciona! por més tiempo y no es capaz de inmovilizar el agua 0 para

emulsionar Ia grasa durante més procesamiento. El despliegue de|

cocido (desnaturalizado) de proteinas, 0 el cambio en su estructura

tridimensional, también cambia la con}401guracionde la lipé}401lo,asi

como grupos hidré}401losdentro de la molécula de proteina y se pierde

su capacidad de actuar en una fase emulsionante.

La desventaja en el procesamiento de came de cerdo con PSE, es

que hay un aumento de la pérdida de coccién durante la pre coccién

si el material es prooesado por el impacto de vapor, 0 en un ba}401ode

agua caliente.

Los niveles elevados de caldo caliente tienen que ser a}401adido

posteriormente a la masa de salchicha para compensar el aumento

de la pérdida en peso durante la pre coccién; de lo contrario un

producto seco con capacidad de extension reducida se obtendria.

Tener agua insu}401cienteen el producto en relacién al contenido de

grasa también desestabiliza la emulsién a sl mismo, un alto

porcentaje de grupos hidré}401losdentro de la proteina hepética no se

utilizan.
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Came DFD, debido a su mejor WHC. reduce la pérdida de coccién

durante pre ooccién y menos caldo tiene que ser a}401adido

posteriormente a la masa de salchicha segL'm la norma.

Es muy poco probable que todo cerdo o ternera procesados para un

lote de saichicha de higado demostrara su incidencia ya sea de

caracter PSE o carécter DFD. Cuando se producen salchicha de

higado utilizando came de res 0 de cerdo. la came y materias grasas

son prooesadas com}402nmenteen una mezcla de materiales

originarios de varios animales diferentes.

Por lo tanto, el grado de mejora de manera signi}401cativa(o disminuir)

las pérdidas de coccién, obtenido debido a la presencia de DFD 0

came PSE, en comparacion con el estandar es bastante peque}401py

también poco probable que cause un problema.

Salchichas de hlgado exhiben comunmente un contenido de grasa

entre 25% y 40%y por lo tanto no se puede decir que son "bajo en

grasas". El higado se a}401adepor su impacto en el sabor, para la

emulsi}401caciénde la grasa y el agua y para estabilizar Ia salchicha. La

textura de una salchicha de hlgado se determina en gran pane por el

solidi}401cadode la grasa, que se cubre en una matriz de protelna

hecha de proteina hepética solubilizada, asi como gelatina obtenida

a partir del tejido conjuntivo presente en la came y material graso que

pasa de colageno a gelatina durante el tratamiento ténnico.

Por lo tanto, el nivel de grasa en una salchicha de higado regula Ia

textura y untabilidad en gran medida. Proteina hepatica solubilizada

es un emulsionante natural, la creacién de una matriz tridimensional

durante la ooocibn que se inicia para desnaturalizar a temperatures

por encima de 60°C. Esta matriz tridimensional inhibe Ia uni}401cién

de la grasa. particulas, por lo tanto, Ia estabilizacién de la emulsién.

La matriz de proteina consiste encadenas de proteina y un mayor
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nivel de proteina forma una capa més gmesa alrededor de las gotitas

de grasa y agua, aumentando asi la estabilidad de la emulsién.

Sobre el impacto de la presibn durante la difusién de la salchicha de

hlgado en el pan, la matriz proteica se rompe facilmente ya que es

muy frégil. Esto da el producto buena extensibilidad.

Cuando se utiliza came de cerdo para la produccién de salchicha de

higado, todos los tipos de grasa pueden ser procesados y no hay

diferencia signi}401cativa,se veré en el producto }401nal, la

transformacién de la grasa de diferentes cortes de un cerdo.

En general, el tipo de grasa procesada en salchicha de higado es de

importancia insigni}401cante,como siempre que se obtenga el contenido

de grasa deseado en el producto }401naly por lo tanto, panoeta de

cerdo grasa es otra materia prima comdn en procesados para

salchichas de higado. Por (ultimo, Ia papada (mejillas) es también una

materia prima de gran valor y se procesan con frecuencia con la piel.

Todos estos materiales contienen un alto grado de écidos grasos

insaturados que contribuyen positivamente a extensibilidad en el

producto acabado. Hay alto nivel de tejido oonectivo y por lo tanto de

oolégeno dentro de estos materiales, lo que convierte en gelatina

durante tratamiento ténnico.

Generalmente, panceta de cerdo graso tienen alrededor de 45% a

55% de grasa. papada alrededor de 60% -70% de grasa. PHM

alrededor de 25% a 40% de grasa, la grasa dorsal alrededor de 80%

a 90% de grasa. Ia grasa de la piema u hombro alrededor de 80% a

85% de grasa de grasa y el ri}402énalrededor del 90% de grasa.

El nivel de grasa entre 20% y 40% puede estar presente dentro de la

salchicha de higado sin el riesgo de separacién de la grasa cuando la
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cantidad de higado dentro del producto es de alrededor de 25°/o-

30%.

Si agua de bajo contenido de grasa en la elaboracién de salchichas

de higado tiende a separarse durante el tratamiento térmico, para

evitar Ia separacién de agua, la cantidad de higado deben reducirse

a alrededor de 15% -20% en estos productos. Los niveles més altos

de came deben ser utilizados para compensar los niveles reducidos

de higado.

Por otro Iado, Ia cantidad de higado se debe aumentar, cuando came

magra se utiliza, y una pequefia cantidad de htgado se procesa en

primer Iugar.

La separacibn de la grasa durante el tratamiento térmico puede ser

observada en un nivel de grasa desoladamente 25% - 30% si se

introduce higado insu}401ciente.Este problema puede ser resuelta

aumentando el nivel de higado y la aplicacién de menos came al

mismo tiempo. Como se ha indicado anterionnente, Ios niveles de

grasa de alrededor de 35% - 40% se pueden procesar fécilmente sin

ver separacién de la grasa de| higado si se aplica al mismo tiempo a

niveles de entre 25% y 30%.

Productos de higado con frecuencia exhiben separacién de agua

cuando el nivel de grasa esté entre el 15% y 20%. Para corregir el

problema, el nivel de grasa se puede aumentar a 25% - 30% o

menos de higado se aplica si el nivel de grasa tiene que seguir

siendo el mismo y al mismo tiempo. més came debe ser incorporada.

En Ios productos el nivel de grasa no debe exceder de 30% - 32%,

como un producto estable no puede ser producido con niveles de

grasa por encima de 32% y alrededor de 25% a 30% es necesario

para estabilizar el higado alrededor de 30% de grasa en productos.
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Si se observa separacién de la grasa en los productos el nivel de

grasa debe reducirse y los niveles de hlgado, y especialmente Ia

came elevada, debe ser aplicado.

Los niveles elevados de higado resuelven el problema de la

separacién de la grasa cuando el nivel de grasa tiene que

pennaneoer sin cambios. Sin embargo, el nivel de higado aplica en

productos de retorta esté restringido debido a Iimitaciones

sensoriales como |os niveles altos de higado dan un sabor quemado

principalmente por el alto nivel de az}401car(gluc6geno)presente de

forma natural en el higado. Se produce la reaccién de Maillard

durante el autoclave en un grado signi}401cativa.Como resurtado, la

salchicha de higado generalmente de muestra un nivel moderado de

grasa alrededor de 25% a 28% y se aplica el higado entre 18% y

22%.

Manteca de cerdo (grasa de ri}401onada)y sebo de res son diflciles de

emulsionar, ya que son altamente grasas saturadas y por lo que rara

vez son procesados. Came magra y grasa més oom}402nmenteno

procesada como materiales separadas en la produccién de salchicha

de higado y recortes de came grasos se utilizan predominantemente

en su Iugar.

Otro material attamente valioso para la produocién de salchichas de

hlgado es PHM ya que este material es alta en grasa, alta en el tejido

conectivo y més sabroso que otros oortes de came. PHM también es

generalmente de bajo costo.

Después de ser oortado en dos mitades. |as cabezas de cerdo se

empapan bien en salmuera por varios dias o inyectado con salmuera

para aoelerar el desarrollo del color. La cabeza de cerdo de ser

procesada no debe ser viscosa o mostrar cualquier mal sabor ya que

26



esto tendrla un impacto negativo en color y desarrollo de| sabor en el

producto.

La presencia de tejido oonectivo dentro de los materiales de came y

grasa utilizada para salchicha de higado se requiere como colégeno,

uno de los principales componentes de tejido conedtivo; esto se

convierte durante el tratamiento ténnico en gelatina. la cual

contribuye positivamente a la capacidad de extension y sensacibn en

la boca en el producto acabado.

Gelatina, en oonjuncibn con los niveles elevados de grasa, crea una

sensacién muy suave y cremosa en la boca al degustar el producto.

Ademés, PHM es de color rojo oscuro, apoyando asi la formacién de

un fuerte color de curado en el producto acabado, es muy sabrosa y

la piel oonectada a PHM contribuye a extensibilidad de una manera

muy positiva. El nivel de grasa dentro de la CRH es entre 25% y

30%, aunque el hecho importante es que. sea cua| sea Ia came y la

grasa, se utilizan para la produccién de salchicha de higado, la grasa

global contenido debe permanecer constante seg}402nla receta. Las

variaciones en la grasa contenido son com}401nmenteIa razén de

productos defectuosos, que es especialmente un problema en lotes

peque}401os.

Si se procesan panoeta de cerdo graso, la variacién en el contenido

de grasa pueden ser signi}401cativa.El riesgo de la obtencién de

separacién de la grasa en el producto durante el tratamiento ténnico

se reduce en grandes tama}401osde lote como el contenido total de

grasa, es més probable que sea conecta de acuerdo a la receta

esténdar. aunque uno del vientre de cerdo podria ser mas grasa que

el estandar, otro podria oontrapesar esto, siendo més delgada.

En lotes peque}401ostales variaciones en el nivel de grasa puede ser

un verdadero problema porque en gran medida diferentes niveles de
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. grasa se obtienen en el producto acabado, ya sea aumentando el

riesgo deyseparacién de la grasa o la creacién de variaciones en

sensacién en la boca y |a consistencia. Los grandes procesadores de

salchicha de higado analizan la carne y materias grasas para ser

procesados antes de la coccién en el cutter para garantizar un nivel

constante de la grasa en el producto acabado. Un nivel equilibrado

de grasa esclaramente esencial para obtener una emulsion estable y

buena extensibilidad del producto, asi como el hecho de que la grasa

es una materia prima muy barata. .

Productos bajos en grasa son generalmente de "areria" y una textura

éspera porque la grasa y tejido conectivo simplemente hace falta en

el producto.

La piel de cerdo cocida es un material utilizado con frecuencia, ya

que_es barato y ayuda a obtener una buena capacidad de extension

en el producto acabado. Generalmente, las recetas contienen entre

5% y 10% de piel de cerdo cuando no hay material que contiene piel,

tales como PHM. El colégeno presente en la piel se convierte en

gelatina, que cubre |as gotitas de agua dentro de la emulsién y por lo

tanto actL'1a como un estabilizador frente a la separacién de agua. En

salchichas de higado de alta calidad, sin embargo, PHM y la piel

generalmente no se utiliza a pesar de su impacto positivo en cuanto

a sabor, textura y sensacién en la boca. El tejido conectivo, presente

en la salchicha de higado entre 2% y 4% en el producto }401nal,

contribuye muy positivamente hacia una sensacién agradable en la

boca y untabilidad. Los niveles por encima de eso, sin embargo.

crean una textura gomosa y la untabilidad se pierde al mismo

tiempo. La falta de tejido conectivo y por lo tanto Ia gelatina provoca

una boca éslpera. una sensacién se siente mientras que los niveles

de exceso aumentar Ia }401rmezadel producto reduciendo asi la

extensibilidad.
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El tejido hepético contiene un alto grado de agua libre, asi como la

sangre y es por lo tanto muy susceptibles al deterioro. Manipulaciém

higiénica adecuada y almacenamiento pennanente a temperaturas

inferiores a 4°C asegura una calidad microbiolégica de la materia

prima durante 3-4 dias. La proteina del higado contiene grupos

bipolares, Iipd}401lo,asi como hidrb}401lo,que act}402ancomo emulsionantes

y solubilizadas, la protelna hepética cubre total 0 parcialmente las

particulas de grasa. Las principales proteinas encontradas en el

higado son la alb}402mina,globulina. glicoproteina, asi como el .

colégeno. La opinién de que el higado tiene que ser blanqueado

antes de su use no puede ser tecnolégicamente apoyado. Si se

requiere escaldado para mejorar el estado microbiolégico del higado,

el higado no debe ser utilizado en primer Iugar. Cada grado de

temperatura en el escaldado desnaturaliza las proteinas y menos

funciona! seré la protelna posteriormente disponible para emulsionar

la grasa y el agua. No hay diferencia entre el higado caliente

(directamente de la canal después de! bene}401cio),higado refrigerado

o higado congelado con respecto a la capacidad de actuar como un

emulsionante.

Desde un punto de vista el gusto, el higado caliente da el més fuerte

y mas agradable sabor higado. El valor de pH de hlgado después de|

bene}401cioes de 7.2 y cae después a alrededor de 6.4 Como resultado

de un valor de pH tan alto }401nal,la vida |'Jti| de higadq se reduce si no

se maneja adecuadamente y esto también se debe al alto contenido

de agua libre dentro de si mismo, el tejido hepético. El recuento de

bacterias de higado refrigerado esté entre 102 y 104 por centimetro

cuadrado y bacterias como Streptococcus spp., Staphylococcus spp.

y Micrococcus spp. estén ptincipalmente presentes. Si menos del

10% de higado en una receta se utiliza, esto generalmente provoca

un problema como una capa muy delgada de proteina solubilizada
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cubiertas }401namentepor partlculas de grasa, por lo tanto aumentando

el riesgo de separacién de la grasa durante el tratamiento térmico. El

nivel de glucégeno en el tejido hepético puede estar por encima de

8%, pero es en promedio de 1,5% en el higado a partir de came de

vacuno y alrededor de 0,4%.en el higado de los cerdos. Algunos

fabricantes de salchicha de higado y paté hacen el esfuerzo para

procesar materiales célidos, especialmente si un matadero es parte

de la fébrica. Came caliente, asi como el higado caliente,

mayormente utilizados de cerdos se procesa de inmediato y esto .

tiene un impacto muy positivo en el sabor }401naldel producto.

Salchichas de higado se }401uedenproducir con aceite en Iugar de la

utilizacién de la grasa. Siri embargo. salchichas de came y higado

de pollo se puede producir con carne de res o grasa de pollo

también», pero, para }401nesde marketing, la combinacién dela came

magra y el aceite da al producto un estatus superior.

El precalentamiento del aceite no es necesario, como aceite

permanece liquido a temperatura ambiente y se pueden mantener

emulsionado bien antes de la pasteurizacién del producto. Esto es en

comparacién con came de cerdo o cualquier otra grasa sélida, que

se convierte del estado liquido al estado sélido a temperaturas por

debajo de 35°C, reduciendo asi la estabilidad de la emulsién de

manera signi}401c-ativa.(GerhardFeiner. 2006) 9

SELECCION DE ADITIVOS «-

La Variedad y cantidad de aditivos introducidos en salchichas de

�031 higado varlan de manera signi}401cativa.La sal se affade a todos los

productos, sin embargo. Salchichas de higado sch generalmente

ligeramente salado y el nivel de sal es generalmente entre 12 y 18 g

por kilogramo de producto. La (mica funcién de la sal en la salchicha

es su contribucién al gusto y sabor. La presencia�031de sal reduce el
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va}402orde la Aw de la salchicha de higado pero esto no es de

importancia con respecto a parémetros tales como la vida }402til,la

salchicha de higado tiene una alta actividad de agua. Proteina

hepética en el agua requiére sal soluble y no para activar o solubilizar

ella. Igualmente |as proteinas miofibrilares (miosina y actina) en la

carne pre cocida ya no son funcionales; Por Io tanto, salchichas de

higado pueden ser producidos sin la adicién de cualquier sal.

El nitrito se a}401adeprincipalmente por su contribuciéh al desarrollo de

la curacién de color y curado sabor. El nitrito tiene alg}401nimpaéto en '

la vida }402til,por lo que debe estar presente en el prod}401ctococinado en

el nivel mas alto permitido. Sin embargo, el impaptd de nitrito en la

vida }402tilno debe ser sobrevalorado. El tratamiento térmico adecuado

duranteila pasteurizacién y el almacenamiento correcto del producto

juega un papel mas importante en la ampliacién de la vida }401tilque el

nive'I de nitrito en el produgto.

El tejido hepético contiene una gran cantidad de hemoglobina que se

convirtié en Nitroso hemoglobina por la presencia de éxido nitrico

(NO) y esto afecta al color de| producto tenninado. Para obtener un

color més rapido y efectivo desarrollo, asi como para estabilizar el

color de curado en el producto cocido, materiales tales como el écido

ascérbico o eritorbato se introducen en niveles alrededor 0,5 hasta

0,7 g por kilogramode masa total. El écido ascérbiéo no se debe

a}401adiren niveles superiores a 0,7 g por kilograrrld de masa total.

Adémés, como es el caso cuando el procesamiento de otros

productos camicos curados, el acido asoérbico no" debe entrar en

contacto directamente cori nitrito, |os gases téxicos NO y diéxido de

nitrégeno (N02) podria generarse de inmediato. V

Especias y hierbas se agregan seg}402nel gusto. Una amplia Variedad

de salchichas de higado de diferentes sabores. también se pueden
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producir mediante la adicién de sustancias como" el puerto y el

brandy. De estilo tradiciorial embutidos no curado y patés de higado

�030 por lo general sebrealiza sin nitrito, pero de vez en cuando el nitrito es

introducido cuando las especias, como la mejorana',' que contienen

nitrato, se a}401aden. �031 " ,

El agua que contiene nitrato también puede ser la causa de la

formacién de subproductos no deseados curado de color en los

productos no curada como partes de nitrato introducidas se reducen

a nitrito, lo que resulta en la formacién de algunos compuestos o '

nitroso mioglobina o nitroso hemoglobina. Cebollas frescas no se

utilizan en productos de retorta debido a su alto contenido de

V glucégeno y ocasionalménte altos contenidos de bacterias. El

glucégeno contenido en las cebollas, combinado con el glucégeno

presente en el higado podria crear un sabor amargo en el producto

terminado. Cebolla en polvo u oleorresina es microbiolégicamente

mucho més segura. En los productos pasteurizados, cebollas frescas

son usados frecuentemente.

Los fosfatos no se introduzcan en las salchlchas de higado porque

toda la protelna en la came se ha desnaturalizado durante pre

cocinado, antes que la emulsion de la salchicha se produce.

Emulsionantes tales como monoglicérido y, diglicérido de écidos

grasos y otros se introducen con frecuencia en la salchicha de

higado para reducir el riesgo de separacién de la grasa durante el

procesamiento térmico.

A Los monoglicéridos tienen tendencias hidré}402lasmés fuette que el

que diglicéridos son més lipé}401los.Estos emulsionantes no crean una

matriz tridimensional como se ve en la protelna de higado

solubilizado. Moléculas emulsionantes tienen extremos hidré}401losy

lipé}401los.El extremo hidré}401lose orienta hacia la fase acuosa dentro
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de la emulsién mientras que el extremo lipé}401loperretra en la fase

grasa. Como resultado, la tensibn super}401cialentre las dos fases

inmiscibles (grasa y agua) se reduce. lo que aumlerrta Ia estabilidad

de la emulsion. �030

La cantidad de emulsionante utilizado depende del producto, pero es

en general 3 - 5 g por kilogramo de masa de salchicha. Otros

ingredienles, tales como az}401cares,son com}401nmentemezclado con el

agente emulsionante. Emulsionantes tales como los monoglicéridos

esterificados que contiene alrededor de 25% de acido citrico parece '

reducir el riesgo de separacién de la grasa en los productos

pasteurizados.

Los emulsionantes naturales tales como caselnato, protelna de

huevo el plasma sangulneo también estabilizan dna emulsién. ya

que_ hay partes hidré}401losy lipé}401losen sus aminoacidos.

Los caselnatos, en cambio, cubren las partlculas Vde grasa y con

}401rmezalas mantiene durante el tratamientotérmico.1MateriaIes tales

como el caseinato de sodio se aplican regularmente a las salchichas

de hlgado elaborados en retorta y patés, la capacidad de caselnato

de sodio para emulsionar y estabilizar la grasa se ha mejorado a alta

temperaturas.

Otras protelnas, tales como la soja, también se phuéden usar como

emulsionantes en salchichas de hlgado. El grupo carboxilo (COOH) y

el grupo amino (NH2) sbn la parte de emulsionahtes a base de

V protelnas hidrofilico (asiduos del agua). mientras que el resto de la

cadena de aminoécidos es la pane (asiduos de la grasa) lipofilica. El

carécter lipofllico de un aminoécido se basa en su longitud de cadena

y moléculas mas largas, son mas fuertemente llpo}402lico.Proteinas

hepéticas tienes un mayor n}402merode grupos altamente hidrb}401losy

es un excelente emulslonante de emulsiones de grasa en agua.
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Generalmente, cuando los niveles de grasa son altos en

comparacién con los nivgles de agua en una salchicha de higado,

aumenta el riesgo de separacién de la grasa. Cuando hay altos

niveles de agua, pero poca grasa presente (es decir, en un producto

bajo en grasa), la separacién de �030aguacon frecuencia se produce

durante el tratamiento térmico del producto. La }401gura1 muestra la�031

capacidad emulsionante de las proteinas que tiene partes Iipé}401los.

asi como hidréfilos dentro de su mol_écuIa.

La leche, o crema dulce, se aplica com}401nmentea la salchicha de 4

hlgado con el }401nde aumentar Ia suavidad y sabor de| producto. Otros

tipos de az}402car,tan como dextrosa y sacarosa se a}401adene_n'

alrededor de 5 g por kilogramo de masa de salchicha para encubrir el .

sabor salado. La vainilla o vainillina, a menudo se, a}401adeal cortar

}401namentela salchicha de higado, ya que a}401adeuvn agradable_sabor

dulce a'l producto. EI almidén es ocasionalmente introducido pero no

ayuda a la emulsién, como �030el almidén no puede prevenir una

emulsién inestable se separen durante la pasteurizacién. Este es

porque el almidén carece de ambos grupos lipé}401lose hidré}402los

dentro de la molécula.

El almidén hace inmovilizar el agua durante la pasteurizacién

(gelatinizacién del almidén). Sin embargo, apoya a la estabilidad de

una emulsion. La gelatina se introduce en ocasiones para aumentar

la suavidad del producto,vasi como para apoyar la inmovilizacién de

agua dentro de la emulsion durante el tratamiento térmico. (Gerhard

Feiner, zoos) '

Tecnologia de fabricacidn usando materiales pre cocidas

calientes (Método convencional) .»

En el método convencional de produccibn de salchichas de higado,

toda la came pre curada y materiales grasos son pre cocidos al vapor
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0 en un ba}401ode agua qaliente. La came, grasa, pénceta de cerdo

graso, papada y otros materiales que contienen came son pre

curados con nitrito (alrededor de 150 a 250 ppm por kilogramo de

producto) y la sal (14 - 18 g por kilogramo de producto). Los

materiales se mezclan y a continuacién, asi son colocados en el

refrigerador durante 12 - 24 h. Esta desarrolla el color de curado

antes que los materiales se cocinen. Si la grasa pura se utiliza como

. materia prima, el pre curado de la grasa se omite ya que la

mioglobina no esté presente para el desarrollo de color curado y la .

grasa se cocina sin que se cure previamente. Una vez que el color

curado es desarrollado, todos los materiales se colocan en

bastidores. en carros 0 en mallas y ténnicamente tratada con vapor 0

en un ba}401ode agua caliente en tomo a 85 - 90°C hasta que estén

completamente cocidas y exhiban una temperatura de 70°C en el

n}402cqeo. V v -

La came pre curada y material graso deberi alcanzar una

temperatura interna de por lo menos 68 °C durante la pre coccién ya �031

que las temperaturas por debajo. aumenta en gran medida el riesgo

de separacién de la grasa de agua en la emulsién durante el

tratamiento térmico.

Otro método més répido es el pre curado y la pre coccién de los

' materiales al mismo tieinpo, se colocan todos loé materialés en

salmuera que contiene sal y nitrito. El nivel de' sal debe estar

alrededor de 10.8% y nitrito alrededor de 400 ppm l�030l.Los materiales

no curados. que no deben ser demasiado grandes, son

�030 posterionnente cocinados dentro de esta salmuera y ambos

procesos, el curado y la cbccibn son al mismo tiempo. Si las piezas

�031 de came son demasiadoé grandes, la coccién (desnaturalizacién de

proteina) se llevaré a cabo més répido que el proceso de curado y el
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color gris-Verde ocurrirén �030enel micleo de las piezasymés grandes de

. carne cocinados.

En general, si |os materiales a base de came y vgrasa son pre

cocidas con vapor 0 en un ba}401ode agua, el color del curado tiene

que desarrollarse plenamente antes del tratamiento térmico. Como

se dijo anteriormente, PHM es un material perfecto para las

salchichas de higado. El curado puede tener Iugar en dos, formas. El

primer método consiste en colocar las cabezas de curado en

salmuera por varios dias en condiciones refrigeradas. Como tal una '

salmuera de curado contiene alrededor de 10% - 14% sal, asi como

alrededor de 1000 - 1300�030ppmde nitrito por litro. Toda la came se

convierte en perfectamente curada y se obtiene un fuerte color de

curado. Antes de ser colocado en la salmuera de curacién. todos los

pelos restantes se eliminan con un tratamiento a la llama. de los

oidos y los ojos se eliminan también. _

Otro método de pre curado de cabezas de cerdoes mediante la

inyeccién de salmuera, en concentraciones similares de sal y nitrito

como e}402curado de inmersién en salmuera. Se inyecta alrededor el

10% - 15% de la salmuera de 2% de sal, asi como el nitrito su}401ciente

para el desarrollo de un fuerte curado oolor y sabor. Las cabezas

inyectadas Iuego se sumergen en una salmuera cubierta de la luz,

con alrededor del 3% - 4% de sal y alrededor de 200-300 ppm de

nitrito a una temperatura por debajo 4°C. La ventaja de la inyeccién A

es que las cabezas inyectadas se pueden cocinar después 24-36

horas, un fuerte color curado estaré presente en todas las areas. Si

remojo cabezas de cerdo en salmuera solamente, en un méximo de

4°C por razones microbiolégicas, se necesitan por lo menos 4-5 dias

antes de que toda la came en la cabeza es propiamente curado. Las

cabezas de cerdo son curadas y posteriormente cocidos con vapor

a una temperatura de 85 - 90°C hasta cocinado y todo el material de
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la came y la grasa puede ser eliminado de los huesos manualmente.

Cualquier cartilage, debe ser eliminado. La coccién de las cabezas

curadas de cerdo puede también llevarse a cabo en un ba}401ocaliente

con una temperatura del agua de alrededor de 85 a 90°C. A

La came de cabeza cocida sin hueso se coloca generalmente en

bandejas y se almacena congelada contiene un peque}401ogrado de

sal. La came y la-grasa pueden almacenarse como esto durante 1-2

dias antes de ser tratados posteriormente. La piel de cerdo es con

frecuencia pre cocida separado de recortes de came la piel se cocina �031

adecuadamente de manera que cede fécilmente a un ligero grado de

presién. El higado es a menudo pre cortado por stsolo en el cutter a

una velocidad alta hasta que las burbujas se pueden ver dentro de la

masa hepética }401namentepicado. AI burbujeo, se a}401adensal y nitn'to

y se mezcla suavemente por un corto tiempo. Esto produce una

masa muy pegajosa de higado cortado }401namente.

Cualquiera sea la forma que la came y la grasa estén pre cocidas,

todos los recién cocinados y los materiales calientes o recalentados

(PHM) asi como la piel cocido se colocan en el cutter. El peso que se

habia perdido durante la pre coccién de los materiales de la carne y

la grasa se vuelve a a}401adircaldo caliente, y como regla general, el

peso de los materiales precocinados en esta etapa es igual o mas o

menos el peso antes de la pre coccién. La préctica y la experiencia

demuestra que la cantidad de caldo a}401adidoal cutter puede incluso

ser ligeramente mas que lo perdido en la pre coccién. Durante las

etapas iniciales de corte con alta velocidad, se a}401adeel

I emulsionante, normalmente disuelto en el caldo primero. El corte a

alta velocidad tiene por propésito la obtencién de particulas muy

}401nas.Este proceso requiere un tiempo de alrededor de 5-7 minutos

y, una vez completado. el higado se a}401adea la masa. Cuando se

a}401adeel higado, la temperatura del material came y grasa }401namente
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coltadas deben estar en 0 par debajo de 60°C. Temperaturas por

encima de 60°C desnaturalizan la proteina de ?hlgado que es

necesaria para la emulsi}401caciénde la grasa y el agua. Esto es

particularmente importante si la salchicha contiene bajos niveles de

hlgado. Un método com}402nmenteusado para reducir la temperatura

por debajo 60°C es a}401adiruna peque}401acantidad de hielo durante el

corte de la came pre cocida y materiales grasos. El hlgado se puede

a}401adiren esta etapa, en c}402yocaso para el corte se requiere otros 3-

5 min. Una emulsi}401caciénadecuada de la totalidad de la masa de .

salchicha requeriré mas tiempo si el higado se a}401adesin cortar,

porque el tejido hepético tiene que ser cortado antes de que pueda

actuar como un emulsionante. �031

Una vez que la masa se emulsiona correctamente, la velocidad de

cuchillo se ralentiza y todos los aditivos se mezclan suavemente en

la masa.

Ademés de los aditivos. se a}401adenhierbas aromaticas y potenciador

de coior antes de la adicién de hlgado. sal y nitrito se a}401adenuna

vez que se crea la emulsion. Si el écido ascérbico se introduce para

mejorar el color, se debe tener cuidado de que el écido ascérbico y

nitrito no se a}401adena la masa de salchicha. al mismo tiempo, porque

esos dos materiales reaccionan instanténeamente entre si.

La cantidad de sal'y nitrito introducido en las etapas }401nalesdel

proceso de produccién depende de la cantidad de sal que ya ha sido

a}401adidaa los materiales de came y grasa durante la etapa de pre

curado. Por ejemplo, si e|~ higado fue pre cortado separado y la sal y

nitrito se a}401adierona ella, y todos los materiales de came y grasa

eran también pre curada antes de ser cocida, entonces no se

requiere sal por mas tiempb al }401naldel proceso de emulsi}401cacién.
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La cantidad de proteina desnaturalizada como higado, resultado de

tener temperaturas por encima de 60°C se com}401ensamediante la

adicién de 2% - 3% mas. de hlgado en el primer Iugar. A

continuacién, Ia cantidad requerida de higado funciohal proteina esté

presente a pesar de que un poco de proteina se desnaturaliza.

La emulsién en ocasiones se consigue también mediante el picado

de toda la carne pre cocido y grasas calientes. asi como el higado

crudo, con una hoja de 4 - 6 mm y todos los materiales picados se

colocan en un mezclador de paletas. Aditivos y especias son '

a}401adidos,se mezclan todo bien de nuevo antes de ser pas_ado a

través de un molino coloidal. Una vez }401nalizadoel proceso de corte o

emulsionante, Ia temperatura de la masa de salchiché de hlgado

}401namentecortado debe estar por encima de 35°C. La temperatura

por_encima de 35°C dentro de la masa de salchicha emulsionado

tiene la ventaja que las particulas }401namentecottadas de grasa estén

bien dispersas y cubienos por solubilizado de proteina hepética de

modo que la emulsién es estable en esta etapa. A temperaturas por

debajo de 35°C, particulas }401namentecortadas de grasa se unen y

forman particulas mas grandes de grasa los cuales son di}402cilesde

mantener bien dispersada y emulsionada.

Como resultado. Ia emulsién se vuelve més inestable a temperaturas

mas bajas como la: particulas grandes dela grasa no se pueden

emuisionar adecuadamente y el riesgo de separacién de la grasa

durante el tratamiento ténnico se incrementa.

Emixlsionantes a}401adidosreducen la tensién super}401cialentre la grasa

y el agua por mantener peque}401asparticulas de grasa bien

dispersado en agua durante un periodo prolongado de tiempo,

reduce el riesgo de separacién de la grasa durante el proceso de

coccién posterior.
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Como regla general, un cutter debe ser por lo menes el 50% de su

capacidad para cortar y emulsionar con e}401caciauna masa }401nade

salchicha de higado porque peque}401ascantidades de materiales se

convierten en "perdido" en el cutter y la emulsién se vuelve menos

e}401caz.Por lo tanto, con el }401nde producir salchicha de higado de una

manera rentable. el cutter se llena normalmente en alrededor del

90%. que es rentable. asi como el apoyo a la emulsi}401cacién

adecueda. \

Una reoeta para una salchicha de higado }401namentecortado, que no A

utiliza PHM, contiene alrededor 25% - 30% de higado, 30% a 35% de

grasa y un 5% de la piel cocidos, y el resto es cerne. El nivel

deseado de carne y grasa-"también se puede obtener a partir de una

combinacién de guarniciones grasos y papada.

En _|os productos que exhiben un contenido de grasa reducido de

' alrededor de 15% a 20%. la cantidad de agua caliente o caldo,

procesado se puede aumentar, siempre y cuando Ia cantidad de

higado es de alrededor de 25%. .

Si se procesan los niveles reducidos de higado, Ia cantidad de agua

a}401adida,o caldo. debe ser inferior. Los niveles de grasa en tomo a

un 30% - 35% pueden conducir a la separacién de grasa si se utiliza

higado insu}401ciente.Los niveles més altos de higado. y menos came

dentro de la receta'corrigen este problema manteniendo el mismo

nivel de grasa. Una receta que consta de alrededor de 35% - 40% de

grasa debe tener un nivel de higado de al menos 25% a obtener una

emulsién estable. Si se produce Ea separacién de la grasa, el

porcentaje de higado y/o la came se puede aumentar mediante la

reduccion de la cantidad de grasa. b
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Los altos n'n/eles de caldo a}401adidoa una emulsién de alto nivel en

grasa apoya la separacién de la grasa durante pasteurizacién, como

) el caldo contiene una buena cantidad de grasa en sl mismo.

La estabilidad de una er}401ulsiénde salchicha de higado depende,

entre otras cosas, en la proporcién de grasa a agua presente en el

producto. En general, siempre y cuando niveles similares de grasa y

el agua estén presentes, asi como su}401cientetejido hepético para

emulsionar Ios dos materiales, la estabilidad de la emulsién es alta

4 desde grupos hidré}401losy lipé}401losde proteina hepética son '

igualmente utilizados. Esté presente un problema en los productos

bajos en grasa como la cantidad de grasa es signi}401cativamente

reducida, mientras que el caldo o agua en el producto, no lo es. Por

lo tanto_, la cantidad de caldo a}401adiéde nuevo al cutter para

A compensar el liquido perdido durante la pre coccién tiene que ser

~ bajado para mantener relaciones similares de grasa. |nc|uso con

altos niveles de higado, muy poca grasa com}402nmenteconduce a la

separacién de agua, mientras que los niveles de grasa alrededor de

15% a 20% son an general muy estable.

Los niveles elevados de grasa estabilizan la emulsion en productos

bajos en grasa o la cantidad de higado puede ser reducido

levantando el contenido de carne al mismo tiempo para evitar

separacién de agua en�031los productos bajos en grasa. En los

productos de bajo contehido de grasa, la adicién de gelatina o la

utilizacién de materiales ricos en tejido conectivo (PHM y piel) ayuda

a inmovilizar el exceso de agua para evitar la separacién de agua

durante la coccién. _ 4

Otros parémetrqs que tienen un impacto en la estabilidad de una

J emulsién son la temperatura durante la emulsién y la obtencién de un

peque}401otama}401ode particula porque |as particulas més peque}401asde
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grasa son més fécilmente emulsionadas que las particulas més

grandes de grasa. (Gerhard Feiner, 2006) I

La }401gura1 ilustra un régimen de temperatura durante la fabricacién

de salchicha de higado. Se inicia Ia caccién (etapa 1) y todos los

materiales se caiientan a alrededor de 70°C (etapa 2); hlgado se

a}401adea una temperatura por debajo de 60°C (paso 3); la

temperatura de la masa total cae después de la adicién de

higado y emulsificacién se produce en 0 por encima de 35°C

(paso 4); La temperatura debe mantenerse por encima de 35°C '

durante el llenado hasta que comience el pastéurizacién (paso

5); la pasteurizacién del producto se produce a una temperatura

de 72 - 74°C alrededor del micleo. (paso 6); el producto acabado

se enfria yse almacena a 0°C (paso 7).
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FIGURA N�0341

LOS CAMBIOS DE TEMPERATURA DURANTE LAFABRICACION

DE SALCHICHAS DE HIGADO.
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FUENTE: Gerhard Feiner, 2006

TEcNOLOGiA DE FABRICACION USANDO UN CUTTER

La utilizacién de un cutter es una forma muy e}401cientede producir

salchicha de higado como pasos de mano de obra y que consumen

mucho tiempo de elaboracién, como pre curado y pre coccién con

vapor 0 en un ba}401ode agua caliente, se puede omitir. Si no se trata

(RAW) de carne y grasa o materiales grasos se colocan en el

recipiente y el cutter comienza con una velocidad media-répida

mientras se a}401adensal y nitrito.

El calentamiento del cutter es a vapor que es introducido en la doble

chaqueta. El vapor no es aplicado directamente a los materiales para

ser cocinado. Como la sal y nitrito se a}401adenal comienzo de|

proceso de corte de coccién, tres procesos tienen Iugar, al mismo

tiempo en e'l piato caliente: cone, curado y cocinado. EIA calor

aplicado a la taza durante la fase inicial de la coccién debe ser en un

nivel moderado que no perjudique a la proteina, ésta podria ocurrir
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si el material de came totalmente sin cocerse expone a una

super}401cieextremadamente caliente. Toda la masa es posteriormente

se calienta a alrededor de 70 a 72 °C durante el code a una

velocidad alta de la cuchilla. %

Otro método de trabajo con un cutter a coccién, es que solo los

materiales con grasa como grasa de la espalda o papada se

procesan en el cutter con�030sal a}401adiday el nitrito y, una vez que

alcance la temperatura de alrededor de 75°C los materiales pre

cocidos y recalentados tales como PHM se pueden introducir en los �030

materiales Ia grasa caliente. La adicién reduce la temperatura global

a cerca de 60°C y todo se corta hasta que sea finamente

desmenuzado, asi se obtienen particulas de came y grasa. A rhedida

que la lemperatura ha caldo ya a alrededor de 60°C debido a la

introduccién del PHM, el higado puede ser agregado sin ser

desnaturalizado.

Otro método (no tan com}402n)de pre coccién de los materiales de

carne y grasa es utilizando una picadora de coccién en el que la

carne y la grasa pasen, curado el material a través de un tubo largo

de metal cillndrico. Tanto Ia méquina picadora en si, asi como el tubo

de metal que contiene la espiral estén calientes y el material se pica

con la cuchilla de 3 - 4 mm y se cocina mientras pasa a través de la

_ picadora. . -

Sea cual sea el proceso que se utiliza para cocinar 0 pre cocinar la

carne, la temperatura de los materiales de la carne y de grasa

}401namenteconadas debe estar alrededor de 60°C una vez que el

hlgado �031seintroduce. Tras la adicién del higado, todos los

ingredientes se ganan de nuevo en una velocidad alta de la cuchilla

y la temperatura de la masa de salchicha terminada debe estar por

encima de 35°C. (Gerhard Feiner, 2006)
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LA PRODUCCION DE PATE DE HiGADO I

Paté es una palabra francesa que signi}401caIiteralmente "cubierto de

pasteleria". El paté de higado puede ser producido en una in}401nita

Variedad de formas. Como existe tal diversidad, es précticamente

imposible especi}401carun solo método que mejor describa el proceso

de la fabricacién. El paté como tal es un producto francés de came

(embutidos) de lujo y el paté de higado es bésicamente una

extension de la gama de productos basada en salchichas de higado.

Ténninos como chicharrones, terrina y galantina se utilizan

frecuentemente en Iugar de paté. La carne de caza como el venado

0 un conejo se uti|izan cori frecuencia. El paté de hlgado a menudo

se produce en la misma forma que el fino o grueso salchicha de

higado, la diferencia esté en el embalaje del producto, el tipo de

tratamiento térmico aplicado y el envase del producto acabado.

Una diferencia en el tratamiento ocasiona! del material de carne pre

cocida es que el material solo es pre cocida a una temperatura de

alrededor de 60°C de modo que la proteina muscular, no es cocida

totalmente y desnaturaiizado. La inclusién de la sal durante el

proceso de corte, después solubiliza la proteina no desnaturalizada

a un cierto grado. Durante subsiguiente tratamiento térmico de la

masa de paté, activa Ia proteina, la parte del material pre cocido

gontribuye a una textura més }401rmeen el producto acabado que en

una salchicha de higado. Esto es deseable con frecuencia en un

paté.

Una fonna de producir paté es Ilenar los moldes hechos de cerémica,

aluminio o algan tipo de pléstico termoestable con salchicha

}401namenteconada u ordinario higado masas con una temperatura

central superior a 35°C. Los moldes no se llenan hasta el borde, se
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deja alrededor de 1 - 2 cm de espacio en la parte superior. Al igual

que con la salchicha de higado, Iargos periodos de tiempo entre

hacer Ia masa de salchicha real, Iienado y tratamiento térmico debe

evitarse para reducir el riesgo de separacién de la grasa como asi

\ como de la acidi}401cacién.

Moldes Ilenos son posteriormente tratados térmicamente con calor

I seco (al home) a temperaturas entre 85 y 95°C hasta de 72 - 74°C en

el n}401cleo.Una vez que e| producto se enfria, una capa de solucién

de gelatina, asi como articulos decorativos como una rodaja de '

naranja se aplica al paté. Aquellos articulos decorativos se colocan

en el paté refrigerado junto con una capa delgada de gelatina que se

solidifica poco después de la }401jaciénde la decoracién en el paté. Una

vez que_ la capa de la gelatina se solidi}401que,se a}401adeIa gelatina

caliente adicional hasta que el molde esté casi lleno hasta el borde.

Los�030patésrefrigerados también pueden ser }402ameadopara crear un

aspecto quemado y bastante oscuro en la super}401cieantes de

solucién de gelatina caliente.

La adicién de gelatina sella el producto dentro de| molde y las

posibles diferencias entre el molde y paté estén Ilenas de gelatina,

que evita Ia decoloracién con el oxigeno, ésta no puede afectar al

producto por estos espacios Iibres més tiempo. Todo es

completamente enfriada antes de ser envasado en vacio. Un breve

inmersién en agua caliente completase obtiene el proceso de

empaque y un producto visualmente muy atractivo. �030

Algunos patés también se cortan por el fabricante en rodajas que

presenta un espesor entre 1 y 2 cm antes de ser envasados al vacio.

Una manera facil de quitar el paté refrigerado de| molde es

previamente engrasando el molde con una capa delgada de grasa o

aceite antes de que se llena. Una vez que el producto ha sido
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llenado, cocinado y enfriado, el molde se sumerge durante un corto

periodo en agua caliente fundiendo de este modo en la superficie de

la paté que esta en contacto .con el molde, lo que permite una fécil

extraccién si el molde se pone de manera inversa hacia arriba.

El paté de higado proporciona Ia oportunidad perfecta para ser

creativo. bésicamente con la aplicacién de diferentes tipos de

aditivos tales como vinos, brandy, co}401ac,ron, hierbas, pimienta,

pistacho, aceitunas y un sin n}401merode otros materiales puede ser

mezclado en la masa del paté antes de ser llenado en el molde. El �030

paté de higado también puede ser llenado en moldes que han sido

revestidas con reposteria. Antes de colocar |os pasteles en el molde,

un forro de pléstico delgado antiadherente de vez en cuando se

inserta _en el molde que impide que la masa se pegue al molde

durante el tratamiento térmico. La masa salchichas o paté caliente

se Coloca en el forrado de pasteleria-molde y una tapa de pasteleria

se adjunta, que cubre por completo Ia masa paté.

Paté de higado Iaminable también se produce en ciertas partes del

mundo; este es més como una salchicha cocida llena en un molde de

pastel forrado, y una solucién de gelatina se utiliza para Ilenar el

vacio entre la masa y la tapa de salchicha hecha de pasteleriau

Otro método muy simple de producir paté es picar sin tratar |os

recortes de came grasos y mezclar sal, especias, leche y huevos. La

masa se mezcta hasta que se obtiene una consistencia pegajosa y, o

bien llenado en moldes pre fatted sin ning}401ntipo de revestimiento o,

como se describié anteriormente, en moldes de reposteria forrado.

Una vez més, cualquier posible condimento tal como bebidas

alcohélicas, especias o frutas se pueden introducir. (Gerhard Feiner,

2006)
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Salchicha de higado de temera fine (Austria)

Salchicha de higado de temera se ve como un manjar en Austria,

siendo el propio higado de temera bastante caro. La salchicha de

y higado de temera es un producto }401namentecortado que contiene

alrededor de 30% de higado de ternera y representa alrededor del

50% de la cantidad total de higado (alrededor del 15% de la masa

total). El resto del material de came y grasa utilizada es de temera

came (carne de animales muy jévenes) y el pecho de temera

com}402nmentesin hueso. Aparte de eso, se incluye la grasa de cerdo. �030

En general, una salchicha de higado de temera contiene alrededor

de 30% a 35% de grasa, 10% a 15% de higado de temera, 10%-15%

de higado de cerdo y alrededor de 40% a 45% de came, siendo Ia

came de vacuno alrededor de 30% - 40% del material de carne. Piel

de qerdo o PHM no se utiliza generalmente en este producto de alta

calidad.

La masa de la salchicha es finamente cortada, en cutter de coccién 0

en la forma convencional por tratamientos de materias pre curados y

pre cocinados, que han sido tratados con vapor 0 se han colocado en

un ba}401ode agua caliente.

El hlgado es generalmente de pre corte (aunque esto no es

necesario tecnolégicamente) y 1.2% de crema dulce se a}401adecon

frecuencia en la masa de salchicha. La adicién de vainilla redondea

el sabor. La sal esté presente en el producto final en alrededor de un

1,8% y las especias utilizadas son de color blanco pimienta,

cardamomo, maza y jengibre. El nitrito y potenciador del color (écido

ascérbico o ascorbato) se a}401adentambién. El producto }401namente

emulsionado se introduce en envolturas impenneables y

pasteurizadas a 78 - 80°C a una temperatura central de 72°C. Una

vez enfriado, el producto enfriado se sumerge con frecuencia er;
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cera y el producto acabado debe ser de un color rosa claro. Debe

tener una textura suave y agradabie sabor de higado que se

completa con vainilla. (Gerhard Feiner, 2006)

Salchicha de higado }401ne(Austria y Alemania)

Finamente salchicha de higado cortado se produce comunmente

30% - 35% de grasa, 25% de higado y 5 - 10% de la piel de cerdo.

La came magra constituye el porcentaje final de los ingredientes.

Higado de cerdo es la opcién preferida y toda la carne y materiales .

grasos debe ser de cerdo basado también. Com}401nmente,cocinado

PHM se procesa con grasa de cerdo caliente y I o papada. Una

emuisién fina se obtiene o bien utilizando un cutter 0 en la forma

convencional para la coccién de la carne pre curado y materiales de

grasa en un ba}401ode agua caliente. El producto se envasa en general

en envases a prueba de agua y témricamente tratada con vapor 0 en

un ba}401ode agua caliente a 78 �02480°C a alcanzar una temperatura de

72°C en el nCIc|eo.(Gerhard Feiner, 2006) *

Paté de higado cie pollo

La masa de paté }401namentecortado se obtiene "por la coccién de

pollos grasos pre curados y piel de pollo. Una receta tlpica

contendria 30% de higado de polio, el 20% - 30% de la piel de pollo y

40% came de muslo de pollo. El nitrito y 1,8% de sal estén presentes

en el producto acabado. Los materiales de la came y la piel son pre

cocidas con vapor 0 en agua caliente o cocinado en un cutter de

coccién hasta una temperatura de 68 a 70°C antes de ser enfriado

por debajo de 60°C, el higado sin procesarse introduce y todos los

ingredientes son bien emulsionados en un cuchillo de alta velocidad.

Se adiciona pimienta moiida en la emulsién }401namentecortado y

todos ingredientes se mezclan suavemente antes de ser llenade en
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moldes prefatted. Se ||eva a un home a alrededor de 85 a 95°C hasta

74°C que se alcanza en el n}402cleo.Después de ser refrigerada a una

temperatura de 4°C la super}401ciedel producto es }402ameadocon un

quemador para obtener .un apariencia�024oxidadoquemado en la

super}401ciede| producto.

Gelatina caliente se agrega para Ilenar todos los huecos entre la

masa paté y el envase, asi como para cubrir el paté. Después de

enfriar de nuevo, la solucién de gelatina se solidi}401ca.(Gerhard

Feiner, 2006) �031

Rilleteporc et oie (Francia)

Rillete porc et oie que comdnmente hecha de un 25% - 30% de carne

con grasa de ganso sin hueso, 50% came de brazuelo de cerdo, 10%

manteca de cerdo y 10% de grasa de ganso. Los grasa de ganso y la

grasa de cerdo se colocan en recipientes y se calienta hasta que el

liquido se encuentre caliente. Se a}401adentrozos de came de brazuelo

y todos los ingredientes ée cuecen por alrededor de 30 minutos a 1

hora. Pedazos de carne de ganso se cortan en trozos peque}401osy es

a}401adidoen el bote. asi y cocinado por alrededor de 30 minutos. Toda

la masa es constantemente agitada durante el proceso para evitar Ia

quema de los materiales. .

Las especias como la pimienta blanca, pimienta de Jamaica, canela y

clavo se a}401aden,asi como el agua y laysal (que puede ser sal de

nitrito o sal comém, en 12% a 1.6%) y todos Ios"�030ingredientesse

cuecen durante 4 - 5 horas. Después de una coccién completa, la

came es removida y desmenuzada (o picada) para obtener un

material de }401bra-estructurada.

La grasa se elimina en gran medida del liquido y la came de }401bra-

estructurada se mezcla con el liquido. Se a}401adeCo}401ac(alrededor
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de| 3 - 5% de la masa total) y el mezclado se introduce en los

moldes. Moldes Ilenos se colocan en la cémara de frio, para enfriar

répidamente y evitar el crecimiento bacteriano. (Gerhard Feiner,

2006)

Paté de bretones (Francia)

Paté de bretones se produce a partir de una pasta }401namentecortada,

Ia carne y la grasa son materiales visibles, y el higado. Dentro de un V

lote total de 100 kg, alrededor de 10 a 15 la de leche caliente

(alrededor de 50 - 60°C), 5 - 7 kg de higado de cerdo, 5 - 7 kg de piel

de cerdo cocida, 3 - 5 kg de cebollas y 3 - 5 kg de grasa de cerdo

caliente: se cortan hasta obtener una pasta }401na.Ademés, alrededor

de 20 kg de higado de cerdo, asi como 40 kg de papada cruda de

cerdo sin certeza se desmenuzan con la hoja de 8 - 10 mm y se

mezclan con la masa }401na.Sal (incluyendo el nitrito) se a}401adeen

torno al 1.6% - 1,8%, y fosfatos en torno a 02%; potenciador de color

tal como écido ascérbico y especias como la pimienta, canela, clavo,

cardamomo y jengibre se introducen como asi como bebidas

' alcohélicas como el co}401aco brandy y todos los ingredientes se

mezclan bien. La masa bien mezclada se introduce en moldes y se

somete a coccién (85 �024 90°C) 0 con vapor (78 - 80°C) hasta una

temperatura de 74°C es alcanzado en el n}401cleo.(Gerhard Feiner,

2006) .
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2.2.7 ENVASES BIODEGRADABLES COMESTIBLES: PELiCULAS Y

RECUBRIMIENTOS �030

Los materiales com}402nmentéutilizados para la elaboracién de

envases biodegradables de uso alimentario proceden de fuentes

renovables y se caracterizan por ser capaces de formar peliculas que

presentan unas propiedades (mecénicas, de barrera y de transmisién

de la luz) similares a los plésticos convencionales pero con una alta

capacidad de biodegradacién. Muchos de estos materiales presentan

Ia ventaja adicional de ser comestibles a diferencias de los plésticos �031

convencionales. Por esta }402ltima razén, los materiales

biodegradables, como son por ejemplo algunos biopolimeros, se

estudian exhaustivamente en los }402ltimosa}401os,por su posible

aplicacién en el desarrollo y dise}401ode envases comestibles, como

una fonna més de proteger los alimentos.

En la bibliografia aparecen dos tipos de envases comestiblesz

recubrimientos y peliculas (denominados en inglés como coating y

. }401lm,respectivamente). que se diferencian principalmente por la forma

de aplicarse sobre la super}401ciedel alimento, pero que tienen el

objetivo com}402nde alargar la vida }402tilde| producto al cua| recubren

(Rojas-Grail, 2007; Pavlath y Orts, 2009) y que estén en contacto

directo con el alimento y frecuentemente se consumen de manera

conjunta.

Un recubrimiento o cobertura comestible (coating) se de}401necomo

una capa delgada de material comestible fonnado como un

revestimiento sobre el alimento, mientras una pelicula (}401lm)

comestible es _una capa preformada y delgada �030elaboradacon

material comestible que una'vez preparada puede disponerse sobre

el alimento o entre los componentes del mismo (Krochta 'y De
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Mulder-Johnston, 1997). De forma general puede decirse que los

recubrimientos se aplican en forma Iiquida sobre el alimento,

normalmente por inmersién de| producto en la solucién con

capacidad }401lmogénica,mientras que las peliculas elaboradas como

Iéminas sélidas se aplican posteriormente sobre el alimento como

envoltura (McHugh y Senesi, 2000).

2.2.7 FUNCIONES DE PELiCULAS Y RECUBRIMIENTOS

COMESTIBLES

Algunas peliculas y recubrimientos se han aplicado con el }401nde

controlar la transferencia de detenninados gases (oxigeno, diéxido

de carbono, etc.), de tal manera que se genera dentro del envase

una atmésfera idénea que retrasa el deterioro. Esta atmésfera varia

en funcién del tipo de alimento; en frutas y verduras se utilizan

peliculas y recubrimientos semiperrneables, es decir, tienen cierta

penheabilidad al oxigeno, ya que las envolturas extremadamente

impermeables pueden inducir a la creacibn de un ambiente

anaerébico que provoca cambios indeseables en este tipo de

productos, como por ejemplo la pérdida de aromas. Por otro Iado, |as

peliculas impermeables al oxigeno se aplican sobre todo en

productos ricos en grasa (pescado azul, frutos secos, etc.) puesto

que la calidad de estos productos disminuye principalmente por la

bxidacién de sus lipidos. La oxidacién de la grasa genera

compuestos con sabores desagradables (sabor rancio) u olores

indeseables. En este sentido, Lee y Krochta (2002) y Lee, Trezza,

Guinard y Krochta (2002) redujeron el enranciamiento oxidativo de

los cacahuetes y, por lo tanto, aumentaron su vida�031}401tilmediante la

utilizacién de una cobertura a base de protelnas de suero.
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FIGURA N°2

FUNCION DE BARRERA DE LOS RECUBRIMIENTOS Y

PELicuLAs COMESTIBLES
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FUENTE: Debeauforl, Quezada-Gallo y Voilley, 1998

Las pe|lcu|as y recubrimientos permiten a}401adirtambién otros

compuestos oon propiedades activas, antimicrobianos y

antioxidantes principalmente, que protejan de la oxidacién o inhiban

el crecimiento microbiano tanto de patégenos como de responsables

__ del deterioro. Recientemente se ha visto que las pellculas son

adecuadas como portadoras de sustancias o bacterias con

propiedades bioactivas (probiéticos), con el }401nde mejorar no solo Ia

conservacidn sino también para aportar determinadas propiedades

bene}401ciosasa los alimentos. El desarrollo y dise}401ode envases con

propiedades activas o bioactivas ha permitido sobretodo mejorar la

vida mil de alimentos tan pereoederos como son los productos

pesqueros. Este tipo de envases se detallaré en el apartado de

envases activos.
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2.2.8 PRINCIPALES COMPONENTES DE PELICULAS Y

RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES »�024

Los materiales utilizadosv en" |a preparacién de recubrimientos y

peliculas proceden de diversas fuentes de| reino animal y vegetal,

tanto terrestre como marino, y asi como procedente de los

microorganismos (Tharanathan, 2003). Algunos de estos

biopolimeros se obtienen a partir de los residuos generados de la

pesca, de la agricultura 0 de la ganaderia. Desde un punto de vista

medio ambiental, el aprovechamiento de residuos resulta de gran '

interés puesto que se consigue obtener un rendimiento y valorizar

estos desechos, reducir su cantidad y por lo tanto Ios costes y

problemas de su eliminacién. - V

La naturaleza de estos compuestos es muy variada, siendo

principalmente de origen proteico (gelatina, proteina del suero de la

leche, zeina, gluten, proteina de soja, etc.). polisacérido (celulosa,

gomas, almidén, quitosano, agar. pectinas, etc.) y lipidico (ceras,

grasas, aceites). Las caracteristicas de las pellculas y recubrimientos

vienen determinadas, en parte, por la naturaleza de estos

compuestos: '

I Hidrocoloide: proteina y polisacéridos (biopolimeros).

- Lipidos.

- Mezclas: hidrocoloides y Iipidos.

2.2.9 PELicULAS Y RECUBRIMIENTOS CONSTITUIDOS A BASE DE

PROTEiNAS '

Para Ia elaboracién de peliculas y recubrimientos comestibles a base

de proteina se han utilizado proteinas de diferente origengtanto
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animal como vegetal. Asi se pueden encontrar en la literatura

peliculas de gelatina (Giménez, Gémez�024Estaca,Alemén. Gomez-

Guillén y Montero. 2009), caselna, proteina aislada o concentrada del

suero lécteo (Banerjee y Chen, 1995), gluten de trigo (Gontard y

Ring, 1996) y proteina de soja (Brandenburg, Weller y Testin, 1993).

entre otras.

Los biopollmeros proteicos forman redes macromoleculares

tridimensionales que se establlizan mediante diversos tipos de .

enlaces (interacciones electrostéticas, puentes de hidrogeno, fuerzas

de Van der Waals, enlaces covalentes y puentes disulfuro), |os

cuales dependen de su composicién aminoacldica.. Los enlaces se

pueden favorecer durante el procesada, tanto por las soluciones en

las que se encuentra como por el tratamiento térmico y modo de

secado. Asi, por ejemplo, una pelicula a base de protelna de huevo,

que contiene gran cantidad de clsteina, puede favorecer la formacion

de enlaces covalentes tipo-puentes dlsulfuro en condiciones térmicas

adecuadas, lo cual favorece la insolubilizacién de la pelicula

(Giménez, Gomez-Guillén, Lépez-Caballero, Gomez-Estaca y

Montero, 2012). Asimismo. la forma de la protelna es de gran

importancia para la formacién de estas redes que confonnan la

matriz. Las proteinas de que son de alto peso molecular y }401brilares-

como el colégeno, la gelatina y las proteinas mio}401brilares-pueden

formar redes més amplias con buenas propiedades mecénicas

(Guillbert y Graille, 1994). En cambio, |as proteinas globulares,

frecuentemente de bajo peso molecular (como las proteinas aisladas

de soja y proteinas sarcoplésmlcas), hacen redes més compactas y

menos eléstlcas, con menor resistencia (Mauri y A}401én.2008).

También se puede modi}401carIa estructura de la protelna por

desnaturalizacién y agregacién, pudiendo ofrecer de esta rnanera
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variaciones en las propiedades que generan al constituir la red

}401lmogénica. �030

Todas estas variables y la gran diversidad de caracteristicas de las

distintas proteinas permiten obtener un amplio abanico de

posibilidades y propiedades de las peliculas constituidas a partir de

estos biopolimeros. En general, si bien |as peliculas a base de

proteinas presentan buenas propiedades de barrera frente al oxigeno

y diéxido de carbono, son susceptibles a la humedad (Cha y

Chinnan, 2004; Krochta y De Mulder-Johnston, 1997).

La capacidad antioxidante que poseen detenninadas proteinas

aporta un va|or a}401adidoa las peliculas y recubrimientos elaborados a

partir de ellas. Varios estudios describen Ias propiedades

antipxidantes de las proteinas tanto de origen animal como vegetal

tales como las proteinas de la leche (Cervato, Cazzola y Cestaro,

1999).

Gelatina �030

La gelatina se obtiene a partir de la hidrélisis parcial de| colégeno, el

cual se encuentra ampliamente distribuido en la naturaleza fonnando

parte de la piel, tendones, sistema vascular, huesos, espinas,

escamas y tejido conectivo de los animales. Esta p'roteina se obtiene

principalmente a partir de la piel y huesos de mamiferos terrestres,

fundamentalmente vacuno yporcino. Sin embargo recientemente se .

ha incrementado la produccién de gelatina a partir de productos de la

pesca. Este aumento se debe a la sustitucién de la gelatina de origen

vacuno y porcino por la gelatina de origen marino. Las razones

inicialmente han sido socio�024culturales(productos kosher y del islam)

o sanitarias (ej. encefalopatla espongiforme), si bien mtimamente se
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ha incrementado el interés en el aprovechamiento de subproductos y

residuos generados en la industria pesquera y de acuicultura (ej.

pieles y huesos), como fuente de gelatina (Gémez-Guillén, Giménez,

Lép'ez-Caballero y Monterd, 2011).

La gelatina se utiliza ampliamente en la industria fannacéutica,

cosmética y alimentaria debido a sus excelentes propiedades

geli}401cantés,hidratantes, formadora y estabilizadora de emulsiones y

espumas, propiedades viscoeléticas o }401lmogénicas.En esta }402ltima.

propiedad se basa el desarrollo y dise}401ode envases comestible. La

gelatina es rica en aminoécidos tales como la prolina, hidroxiprolina,

Iisina e hidroxilisina, los cuales interaccionan durante la preparacién

de las peliculas y como consecuencia de ello, forman enlaces

cruzados intra e intramoleculares entre las cadenas proteicas I

(Dangaran, Tomasula y Qi, 2009). Las peliculas o recubrimientos

basadas en gelatinas se han dise}401adopara recubrir |os alimentos

con el }401nde reducir el transporte de agua, oxigeno y grasas en

productos cérnicos (Gennadios, McHugh. Weller y Krochta, 1994). Si

bien este tipo de peliculas presentan buenas propiedades de barrera

a los gases (oxigeno y al diéxido de carbono), sus valores de

permeabilidad al vapor de agua suele ser altos debido a que la

gelatina es altamente hidrofilica (loannis, 2002), al iguai que la

. mayoria de las proteinas y otros hidrocoloides. Por esta razén, para

la formulacién de peliculas o recubrimientos se recurre a la

combinacién de la gelatina con otras proteinas para mejorar |as

propiedades mecénicas y de permeabilidad al vapor de agua de la

gelatina.

Las propiedadesde Ias peliculas varian en funcién Vde |a procecfencia

' de la gelatina puesto que la composicién de anwinoécidgs de

gelatinas de distintas especies es diferente, especialmente en lo que

. 58



respecta a los aminoacidos mayoritarios de la gelatina (glicina,

prolina e hidroxiprolina) (Gomez-Guillén y cols., 2011). Asi se ha

visto recientemente que las peliculas a base de gelatina de at}401n,que

contienen un bajo nL'rmero de residuos de prolina e hidroxiprolina,

presentaron valores de deforrnacién a la ruptura aproximadamente

10 veces mayores que los obtenidos por las peliculas a base de

gelatina de piel bovina (Gomez-Estaca, Gomez-Guillén, Fernandez-

Martin y Montero, 2011). Del mismo modo, Avena-Bustillos, Olsen y

cols. (2006), Observaron que los valores de permeabilidad al vapor _

de agua de las peliculas a base de gelatina de pescado de aguas

frias fueron significativamente mas bajos que los de las peliculas a

' base de gelatina de pescado de aguas templadas 0 de marnlfero,

atribuyendo este hecho a la composicién de aminoacidos de la

gelatina de pescado de aguas frias (con un alto contenido en

aminécidos hidrofobicos y bajo nivel de hidroxiprolina).

2.2.10 PELICULAS COMESTIBLES EN PRODUCTOS CARNICOS

Un }401lmo recubrimiento comestible es una capa continua y }401nade

material comestible, que se coloca sobre el alimento o bien

separando distintos componentes del mismo; cuando la capa ha sido

formada previamente a su aplicacién sobre el alimento hablamos de

}401lmo pelicula, sin embargo, cuando se forma directamente sobre el

alimento, se trata de un recubrimiento (Fernandez Pan, 2010).

El empleo de revestimientos 0 de embalajes comestibles no implica,

por regla general, la supresién de| embalaje no comestible, aunque

se pueden emplear materiales de inferior calidad y menor costo. En

realidad, |as peliculas comestibles constituyen�030un parémetro

complementaria interesante y a veces irremplazable para el control

de la calidad y estabilidad de muchos alimentos. . '
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La aplicacién més innovadora de las peliculas y recubrimientos

comestibles (PRC) es su empleo como matrices portadoras de

distintos ingredientes funcionales (antimicrobianos, antioxidantes,

colorantes o mejoradores de textura entre otros) que mejoren la

calidad de los alimentos y su funcionalidad. Durante la }402ltimadécada,

Ia investigacién sobre las PRC portadoras de agentes

antimicrobianos definidos como aquellas sustancias capaces de

afectar al desarrollo de los microorganismos, bien impidiendo su .

proliferacién (bacteriostéticos o fungistéticos) o bien causando su

muerte (bactericidas o fungicidas) se ha incrementado notablemente

(Quintavalla y Vicini 2002).

AI igual que en muchos alimentos refrigerados, el crecimiento

microbiano en la super}401ciede los productos es una de las principales

causas responsables de| deterioro en las carnes y productos cémicos

(Devlieghere et al., 2004). Una de las formas tradicionales de control

del crecimiento microbiano en estos productos es la aplicacién de

antimicrobianos por inmersién o pulverizacién en la super}401ciede|

producto. Sin embargo. en estas aplicaciones Ia e}401caciade las

sustancias antimicrobianas esté Iimitada debido a su migracién

incontrolada al interior de los alimentos y su parcial inactivacién

debido a interacciones con los componentes de los alimentos. Las

peliculas y recubrimientos comestibles antimicrobianos en productos

cérnicos se presentan como una tecnologia prometedora tanto para

aumentar Ia seguridad alimentaria como para aumentar la vida }402til

comercial de los productos ya que los agentes inhibidores de|

desarrollo microbiano ademés de ser seleccionados y dirigidos

especificamente�030para actuar frente a los contaminantes del post

procesado, pueden ser retenidos en dosis efectivas en la supar}401cie

de los productos a lo largo del almacenamiento (Ustunol, 2009).,
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gliadina del trigo (Iwami, Hattori y lbuki. 1987) o gelatina de pescado

(Alemén, Giménez, Montero y Gémez-Guillén, 2011).�030

�030 2.2.11 Aceites esenciales

Los aceites esenciales son Iiquidos arométicos oleosos que se

obtienen a partir de diferentes panes de las plantesz }402ores,brotes,

semillas, hojas, ramitas, corteza, hierbas, madera, frutos y raices

(Burt. 2004). El método més com}402nmenteempleado para la .

elaboracién de estos aceites es mediante la destilacion por arrastre

de vapor. *

Los aceites se consideran como metabolitos secundarias que juegan

I un papel importante en la defensa de las plantas, puesto que muchos

de _ellos poseen propiedades antimicrobianas; antiparasitarias,

insecticidas, antivirales, antif}402ngicasy antioxidantes. Su composicién

cambia en funcién de la especie de planta, pero en general, |os

aceites esenciales contienen entre 85-95% de compuestos volétiles y

un 1%-15% de compuestos no volétiles. Los compuestos vqlétiles

son una mezcla de terpenos, terpenoides y otros constituyentes

arométicos y aliféticos. todos caracterizados por su bajo peso

molecular (Sanchez-Gonzalez, Vargas, Gonzélez-Martinez, Chiralt y

Chafer, 2011). .
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Propiedades antimicrobianas de los aceites esenciales

Los aceites esenciales tienen actividad frente a un amplio espectro

de microorganismos, como por ejemplo frente a bacterias

responsables de| deteriord o patégenos transmitidas por alimentos

(Sénchez-Gonzélez y cols., 2011). Los principales componentes de

los aceites esenciales de plantas, hierbas y especias responsables

de| efecto antimicrobiano son los compuestos fenélicos, terpenos,

alcoholes aliféticos. aldehidos, cetonas, écidos e iso}402avonoides.

(Tiwari y coIs., 2009).

Burt (2004) revisa las propiedades antimicrobianas de los aceites

esenciales y describe de forma general y aproximada varios aceites

esenciaies en funcién de su actividad antimicrobiana (de mayor a

mer_1or):orégano, clavo, canela, tomillo, menta, romero, mostaza,

salvia. Del mismo modo algunos componentes de los aeeites

esenciales se clasifican por orden de e}401cacia(de mayor a menor):

eugenol, carvacrol, écido cinémico, estragol. cinamaldehido, citral,

geraniol, si bien algunos autores demuestran que el eugenol es

menos efectivo que el carvacrol (Ben Arfa, Combes, Preziosi-Belloy,

Gontard y Chalier. 2006; Gutiérrez-Larrainzar y cols., 2012). En

general, en la literatura se describe que los aceites esenciales con

altos niveles de eugenol (pimienta inglesa, clavo, laurel, hoja canela),

carvacrol, timol, aldehido cinémico (corteza canela y aceite de casia)

y citral (mirto limén y Iima) son potentes antimicrobianos (Lambert,

Skandamis, Coote y Nychas, 2001). �030

La mayoria de los autores coinciden en que la actividad

antimicrobiana esté relacionada con su hidrofobicidad. Esta

caracteristica |es permite atravesar Ia pared celular y membrana

citoplasmética y ocasionar importantes da}401osfuncionakes y
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estructurales en la bacteria: degradacién 0 deterioro de la pared

celular, da}401ode la membrana citoplasmética y mitocondrial, cambios

en la penneabilidad de la membrana celular, inhibicién de enzimas,

supresién de la sintesis de toxinas bacterianas, da}401ode las

proteinas, salida de contenido celular, coagulacién del citoplasma y

fallo de la fuerza protén-motriz (Burt, 2004; Sanchez-Gonzalez y

cols., 2011).

2.3 DEFINICIONES CONCEPTUALES

Carne. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez

cadavérica (post-rigor), comestible, sano, y limpio e inocuo de animales

de abasto que mediante Ia inspeccién veterinaria o}402cialantes y

después de| faenamiento son declarados aptos para consumo humano.

Came magra. Es aquella proveniente de canales con escaso tejido

adiposo.

Secado-maduracién. Tratamiento de desecacién en condiciones

ambientales adecuadas para provocar, en el transcurso de una lenta y

gradual reduccién de la humedad, la evolucién de los procesos de

fermentacién o enzimaticos necesarios para conferir al producto

cualidades organolépticas caracteristicas garantizando su estabilidad

durante el proceso de comercializacién, dando Iugar a lo que

tradicionalmente se conoce como producto curado.

Productos cémicos. Son Ios elaborados esencialmente con carnes, en

piezas, troceadas o picadas o grasa/tocino o sangre o menudencias

comestibles de las especies de abasto, aves y caza autorizadas, que se

han sometido en su proceso de elaboracién a diferentes tratamientos

tales como tratamientos por calor, secado�024maduracién,oreo, adobo,

marinado, adobado. En su elaboracibn pueden incorporarse

opcionalmente otros ingredientes. condimentos, especias y aditivos

autorizados.

Productos cérnicos cocidas. Son los productos cérnicos elaborados

con came 0 carnes, grasa ylo despojos comestible, asi como cortezas y

otros componentes aglutinantes de la canal, sometidos a tratamiento

térmico a la temperatura minima de ebullicién del agua, su}401cientépara
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alcanzar en su parte interna una coagulacién parcial de las proteinas,

sin que se consiga un efecto de pasterizacién. Requieren refrigeracién

para su conservacién y tratamiento culinario previo para su consumo.

Paté. Es una pasta cérnica, pasteurizada o esterilizada, elaborada a

base de came 0 higado, o ambos, de especies animales de abasto a

los que se |es han a}401adidootros ingredientes, condimentos y aditivos y

que se han sometido a un proceso de picado. Se presenta en dos

formas, para cortar 0 para untar.

Pastas cérnicas. Son productos elaborados a panir de came 0

productos cérnicos, a los que se |es han a}401adidoingredientes, '

condimentos y aditivos y que se han sometido a unas condiciones de

picado para conferirles una textura tipica y que en funcién de su grado

de consistencia, alcanzan una mayor densidad.

Pasta cérnica untable (Spreed). Producto cérnico procesado de

consistencia suave que permite untarse, elaborado con carne

desmenuzada cocida, vegetales, especias y aditivos alimentarios

permitidos, embutidos o envasados y sometidos a tratamiento térmico.

PHM. Came de Cabeza de cerdo. ' _

PSE. Palida, Suave y Exudativa .

DFD. Oscuro, Firrne y Seca. I

WHC. Capacidad de Retencién de Agua.
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CAPiTULO Ill

METODOLOGlA �031

3.1 Dlse}402oMETODOLOGICO

3.1.1 TIPO DE INVESTIGACION 1 �030

3.1.1.1 Por su naturaleza: Investigacién experimental

El estudio esté dise}401adobajo las caracteristicas de ser

tipo experimental porque se realizaré mediante la .

observacién, registro y anélisis de |as.variables sobre

ambientes arti}401ciosamentecontroladas para facilitar la

manipulacién de las mismas y encontrar su relacién

causal. .

3.1.1.2 Por su carécter: lnvestigacién cuantitativa

Busca encontrar la verdad baséndose en métodos

cuantitativos, donde no se emiten juicios interpretalivos

sobre los hechos en que se esté trabajando.

3.1.1.3 Por su }401nalidad:lnvestigacién Aplicada

Porque esté interesada en resolver problemas de

1 naturaleza préctica aplicando |os resultados obtenidos.

3.1.2 Dise}401ode la investigacién

El dise}401ode la investigacién a realizar es el dise}401oexperimental puro

can post prueba y grupo control, teniendo en consideracién que es el

que se acondiciona a la parte experimental.
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El dise}401opropuesto se caracteriza por ejercer un estricto control

sobre el experimento por medio del establecimiento tanto de grupos

de comparacién a }401nde manipular la variable independiente como la

equivalencia de los grupos por medio de la asignacién aleatoria de

las unidades de anélisis.

El dise}401oincluye dos grupos, uno recibe el tratamiento experimental

y el otro no (control). La manipulacién de la variable alcanza solo dos

niveles presencia-ausencia.

CUADRO N°1

DISENO DE LA INVESTIGACION DE PASTA CARNICA UNTABLE

lnvesti - acién

cecina

�030 cecina

cecina

(�030)controles fisicos, quimicos y sensoriales.

Fuente: Elaboracion Propia

3.2 POBLACION Y MUESTRA

3.2.1 POBLACION.

' Esta determinada por la cantidad total de envases de pasta cérnica

untable producida en la investigacién que seré 100 envases de 250 g

cada uno.

3.2.2 MUESTRA.

Est:-'1 representada por 20 envases de pasta cémica extraidos

aleatoriamente para su evaluacién.
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3.3 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

3.3.1 VARIABLES

a. VARIABLE INDEPENDIENTE

Cantidad cecina de cerdo

b. VARIABLE DEPENDIENTE

Caracteristicas sensoriales de la pasta cérnica untable

Caracteristicas microbiolégicas de la pasta ca'mica untable

3.3.2 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

CUADRO N°2

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

TIPO VARIABLE INDICADOR

VARIABLE Cantidad de cecina Proporciénz

INDEPENDIENTE de cerdo 20% de cecina de cerdo

30% de cecina de cerdo

40% de cecina de cerdo

VARIABLE Calidad de la pasta Textura

DEPENDIENTE camica untable Olor

Sabor

Color

Aceptabilidad general

Caracterlsticas

Microbiol gicas

Fuente: Elaboracion Propia

3.3.3 INDICADORES

a) Porcentaje de cecina de cerdo

o 20% de cecina

o 30% de cecina

o 40% de cecina
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b) Calidad de la cecina de cerdo untable

o Caracteristica sensorial: textura

o Caracteristica sensorial: olor

o Caracteristica sensorial: sabor

o Caracteristica sensorial: color

0 Evaluacién sensorial: Aceptab}402idadgeneral

0 Caracteristicas microbiolégicas

3.4 DESCRIPCION DE LA EXPERIMENTACION -

3.4.1 INSUMOS Y ADITIVOS

o Mantequilla sin sal

o Leche en polvo

o Glutamate monosédico

o Especias: orégano, pimienta, laurel, canela, nuez moscada,

�030 ajos

o Vino tinto ,

o Sal com}402n .

o Sazonador cérnico �030

o Azucar

o Agua tratada

o Carragenatos

,0 Goma xanthan , _; .

o Colapez ' _

o Gelatina .

o Zumo de aguaymanto

o Diéxido de titanio , _

o Eritorbato de sodio
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3.4.2 MATERIA PRIMA EXPERIMENTAL

o Cecina de cerdo

3.4.3 REACTWOS

I o Agua destilada I

o Solucién de Hidréxido de sodio 0.1N

o Fenolftaleina

o Otros

3.4.4 EQUIPOS Y MAQUINARIAS

o Cutter .

o Licuadora industrial

0 Cpcina industrial

o Balanza eléctrica

o Refrigeradora

o Potenciémetro digital

o Selladora al vacio I

o Homo microondas

o Termémetro

�031 o Refractémetro

o Estufa

3.4.5 MATERIALES Y UTENSILIOS

0 Mesas de acero inoxidable

o Recipientes de acero quir}401fgico

o Cuchillos de acero inoxidable

�031 o Tablas para cortar

o Cucharones de acero inoxidable
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3.4.6 METODOS

3.4.6.1 ANALISIS FlSlC0 Ql_JiMlCOS EN LA CECINA DE CERDO Y

EN LA PASTA UNTABLE

Determinacién de humedad. Método AOAC 2007,04

Determinaci}401nde protelna. Método AOAC 2007.04 .

Determinacién de grasas. Método AOAC 2007.04

Determinacién de carbohidratos. Por diferencia.

Determinacién de cenizas. Método AOAC 2007.04

Determinacién de pH.

Determinacién de acidez total

3.4.6.2 ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN LA CECINA DE

CERDO Y EN LA PASTA UNTABLE

Determinaclén de Staphylococcusaureus. ICMSF. 1998.

Determinacién de Clostridium perfringens. ICMSF. 1998.

Determinacién de Salmonella sp. ICMSF. 1998. '

3.4.6.3 ANALISIS SENSORIAL EN LA CECINA DE CERDO Y

EN LA PASTA UNTABLE

Test de puntaje compuesto, Test de diferencia y Test de

Aceptabilidad con el anélisis de varianza

3.4.7 DESCRIPCION DEL DISENO EXPERIMENTAL DE INVESTIGACION

Etapa l: CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

Se llevaron a cabo los respetivos anélisis flsicos quimicos,

microbiolégicos y sensoriales. _

Etapa ll: ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

Se realizé en refrigeracién a 4�030Cpreviamente la ceclna de cerdo fue

acondicionada utilizando una solucién de 0.01% y 0.02% de extracto

de orégano y Iuego envasados en bolsas plésticas selladas al vacio.
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Etapa Ill: ELABORACION DE LA PASTA CARNICA CON CECINA

DE CERDO.

Se utilizé una fc'>m1u|a base de pasta cérnica untable, teniendo como

referencia Ia formulacién del paté, en el contenido de proteinas y

grasa. Se establece tres niveles de incorporacién 'de la cecina de

cerdo: 20%, 30% y 40% respectivamente.

En la }401guraN° 3 se observa el }402ujode proceso seguido para la

elaboracién de la pasta cémica untable a partir de la cecina de cerdo.

La descripcién de las operaciones comprende:

a. Recepcién de la materia prima .

Se evaluaron |as caracteristicas sensoriales de textura, color, sabor y

aroma. Determinacién del pH y temperatura de almacenamiento

b. Formulacién

- Se detefminé la férmula que se utilizf) seg}401n|os ensayos previés con

20%, 30% y 40% de cecina de cerdo.

c. Pesado de materia prima e ingredientes

En base a la formulacién respectiva, se realizé el pesado de la

materia prima e ingredientes.

d. Troceado

Se realizé obteniendo cortes peque}401ospara facilitar la posterior

operacién de rehidratacién.

e. Rehidratacién A

Se realizé con agua tratada y colocando en inmersjén la cecina de

cerdo por un tiempo de 30 minutos a temperatura ambiente (20°C),

tiempo que nos permitié alcanzar una ligera suavidad de la carne por

su absorcién de agua. I

f. Acondicionamiento de los insumos

Las hierbas arométicas (orégano, hierba buena, aji) fueron _lavados,

desinfectados y blanqueadqs.
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g. Cutterizado -

Se realizé con la }401nalidadde elaborar una emulsién ca�031rnica,

utilizando la cecina de cerdo, las especias, mantequilla sin sal en

remplazo de grasa de cerdo, Ieche en polvo (fuente de proteinas),

como agente estabilizante se utilizaron en los ensayos colapez,

goma xanthan y carragenina. La operacién se realizo a 35° C. 4

h. Coccién

Se llevo a cabo a la temperatura de 72-74°C por un tiempo de 30

minutos, manteniendo Ia temperatura constante.

i. Envasado 4 A �030

En el envasado se utilizaron envases de vidrio, bolsas }402exi}401les,y

envases de pléstico rigido, en todos los casos con un peso neto de

.. 200 g. Esta operacién se realizo en caliente (70°C). Posteriormente

fueron sellados |as bolsas }402exibles,Ios envases de vidrio cerrados

con tapa metélicas y los envases rigidos con tapas del mismo

material.

j. Récubrimiento con gelatina de aguaymanto

Se utilizé en los envases de pléstico rigido, después de envasado, se

almacena previamente 24 horas en congelacién a -20°C y Iuego se

adicioné la gelatina de aguaymanto. Los envases de vidrio no

tuvieron recubrimiento.

k. Pasteurizacién

Fue Ilevado a cabo en los envases de vidrio a 90°C por 25 minutos,

colocando los envases en inmersién en agua.

I. Enfriamiento

En |os tres tipos de envases }401nalmentefueron enfriado a temperatura

ambiente. _

I m. Almacenamiento �030I

Finalmente |os envases en bolsas plésticas y envases de polietileno

rigido fueron almacenados a temperatura de 4°C. �030Enel caso de

envases de vidrio a temperatura ambiente. (20°C).
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Etapa IV: ALMACENAMIENTO DE LA PASTA CARNICA CON

CECINA DE CERDO.

Los productos en envases de pla'stico (bolsas y envases rigidos)

fueron almacenados a 4°C y los envases de vidrio a temperatura

ambiente (20°C), por un periodo de 45 dias.

Etapa v: EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA PASTA CA'RNlCA

CON CECINA DE CERDO.

Para la determinacién de la calidad de la pasta ca'rnica untable se

realizé el muestreo periédico cada 15 dias y se evalué a través de los

anélisis }401sicosquimicos siguientes: Deterrninacién de humedad, pH .

y acidez total. Posterionnente se realizé el anélisis microbiolégico de

la muestra }401nal(45 dias), afin de veri}401carla calidad microbiolégica

del producto.

Finalmente se realizo�031)el anélisis sensorial de las muestras, utilizando

|os Test de diferencia y de Aceptabilidad por los consumidores.

En el Caso de los test de evaluacién sensorial se aplicaré |os

métodos estadisticas de la prueba paramétrica de �034F�035y de anélisis de

varianza.
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FIGURA N°3 _

FLUJO DE PROCESO DE ELABORACIDN DE LA PASTA CARNICA UNTABLE

' MATERIA PRIMA

RECEPCION E

FORMULACION

PESADO �031

TROCEADO MATERIA PRIMA

�031 REHIDRATACION _

ACONDICIONAMIENTO DE V

msumos

CUTTERIZADO

coccuon _ /

ENVASADO RECUBRIMIENTO CON

GELATINA

PASTEURIZACION

. ENFRIAMIENTO
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3.5 TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS -

Las técnicas e instrumentos de recoleccién de datos se realizaron

segL'm cada etapa de la investigaciénz

Etapa I: Caracterizacién fisico quimica de la materia prima.

La muestra se tomaron aleatoriamente y los anélisis se obtuyieron

�030 por triplicado.

Etapa ll: Almacenamiento de la materia prima: cecina de cerdo.

�030 Las muestras almacenadas at 4°C con los dos tratamientos (0.01% y ~

0.02% de aceite esencial de orégano) se obtuvo al azar y se llevaron

para el anélisis microbiolégico por quintuplicado. »

Etapa III: Elaboracién de la pasta cérnica con cecina de cerdo.

Las muestras de pastas cémicas con cecina de cerdo de 20%, 30% y

40% respectivamente se seleccionaron aleatoriamente para los

anélisis fisicos quimicos, microbiolégicos y sensoriales.

Etapa IV: Almacenamiento de la pasta cémica con cecina de

cerdo.

Las muestras almacenadas (bolsas plésticas) a 4°C y en los

envases de vidrio, se realizaron el anélisis microbiolégico por

quintuplicado.

Etapa V: Evaluacién de la calidad de la pasta cérnica con cecina

de cerdo.

Para el anélisis sensorial los datos se obtuvieron seg}402nel test

sensorial aplicado,�031en todos los casos se utilizaron valores

numéricos.(Ver anexo N°4)

3.6 TECNICAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

En el estudio se utilizé Ia prueba de anélisis de varianza 0 ANOVA para las

pruebas de anélisis sensorial, utilizando el software Optical Cal 2012.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Etapa I: Control de calidad de la materia prima: cecina de cerdo.

Los resultados obtenidos se observan en los cuadros N° 3 y N° 4

CUADRO N° 3

ANALISIS DE LA coMPos|cIc'>N QUIMICA DE LA CECINA DE

CERDO

% % % % %

Mo obamba

V Cecina de cerdo de 49.6 24,70 0,16

un Centro comercial '

de Lima

Fuente: Elaboracién Propia

' CUADRO N�0344

DETERMINACION DE pH Y ACIDEZ TOTAL EN LA CECINA DE

CERDO

PRODUCTO ACIDEZ TOTAL

Acido léctico

m/100 roducto

Mo obamba T 435"
Cecina de cerdo de un 434,6

centro comercial de

Lima

Fuente: Elaboracién Propia �030 J

Asimismo el espesor de la cecina de cerdo estuvo entre 6.6 y 6.8

mm.

. Las muestras de cecina presentaron los siguientes resultados

microbiolégicos, segdn el cuadro N° 5.
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CUADRO N° 5

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CECINA DE CERDO

ENSAYO �030RESULTADO  

ICMSF Zda. Ed. 1983, Vol.

1, Parte ll, Pag. 172-176

Pro. 10 (a) y ©, 177-178

(Traduccién de la versién �030

Salmonella Ausencia/25g original 1978) Reimpresa

en el 2000. Ed. ACRIBIA.

Salmonelas

> ICMSF 2da.Ed. 1983. Vol.1,

V Parte ll; Método 5, Pég.

235-238 (Traduccién de la

. versién 1978) Reimpresa

R'-�030°"e"t°�030*9 3 2000, Editorial Acribia,
Staphylococcus <10x10 NMP/g Método 5 (Técnica de|

3�030"'°�0345 NMP con caldo telurito

4 manitol glicina).

BACTERIOLOGICAL

ANALYTICAL MANUAL

/CFSAN 8 TH EDITION

1995. REVISION A,1998,

- CHAPTER 16 A�024E.

Clostridium MODIFIED BY DATE OF

nerfringens <10 UFC/E FINAL REVISION: 2001-

JANUARY. Clostridium

perfringens.

Fuente: Elaboracién Propia '
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Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de textura, color, sabor y

aroma.

En el anélisis sensorial la escala de cali}401caciénfue de 0 a 5 puntos.

tal como se describe:

Textura: de blando a }401rmepoco fibrosa 0 a 5 puntos. ,

Color: de amarillo claro a anaranjado vivo 0 a 5 puntos

Sabor: came de cerdo seca a ahumada 0 a 5 puntos.

Aroma: came de cerdo seca a ahumada 0 a 5 puntos.

Aceptabilidad general 0 a 5 puntos

En el puntaje total: excelente 23 a 25 puntos. muy bueno 18 - 22 .

puntos, bueno 15 - 17 puntos y regular 13 - 14 de}401cientemenos a 12.

Los resultados se mencionan en el cuadro N° 6. V "

CUADRO N° 6

RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL DE LA CECINA DE

CERDO DE UN CENTRO COMERCIAL DE LIMA Y MOYOBAMBA

Caracteristica Cecina. de un "Cecina de

�034CentroComercial �034Moyobamba�035*

de Lima�035 .

j}401j

Color
sabor
D
Aceptabilidad 4,20 _ ' 4.00

eneral

20,91 ' 20,08

(*) Test sensorial de puntaje compuesto.

(**) Resultados promedios de evaluaciones por 10 panelistas.

Fuente: Elaboracién Propia _

El pH fue de 5,5 y 5.6 para la cecina de cerdo de Moyobamba y del

Centro Comercial de Lima respectivamente. En» ambos casos la

. temperatura de almacenamiento fue de 4°C. -
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Etapa ll: Almacenamiento de la materia prima: cecina de cerdo.

Los resultados de| almacenamiento de la cecina de cerdo a 4°C,

previamente acondicionado con soluciones de extracto de orégano

(0.01% y 0.02%) y sellados en bolsas plésticas al vacio, proveniente

de| Centro Comercial de Lima (CCL) y Moyobamba (CCMo), se

indican en los cuadros N° 7y N° 8, y fotografias de acondicionamiento

en el anexo N° 1

CUADRO N° 7 .

RESULTADOS DE pH DE QECINA DE CERDO ALMACENADAS

EN BOLSAS PLASTICAS AL VACIO A 4°C

0.01% Extracto oré ano 0,02% Extracto oré - ano

Producto

1111
[E10 5,3 EEHEH

$EEEH 
(*) CCMo = cecina de cerdo de �034Moyobamba�035.

(**) CCL = cecina de cerdo de �034CentroComercial de Lima"

Fuente: Elaboracién Propia

CUADRO N�0348

RESULTADOS DE ACIDEZ TOTAL EN CECINA DE CERDO

ALMACENADAS EN BOLSAS PLASTICAS AL VACIO A 4°C

0.01% Extracto orégano 0,02% Extracto oré ano

Producto Dias TEE
jijfiijj

cCMo 435.4 429,0 435,5 v _ 430,2

434,6 430,3 434,2 430,0

Fuente: Elaboracicfm Propia
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Etapa III: Elaboracién de la pasta cémica con cecina de cerdo.

a) FORMULACION.

Se utilizé una f6m1u|a base de pasta cémica untable, teniendo como

referencia la formulacién del paté, en el contenido de proteinas y

grasa. Se establece tres niveles de incorporacién de la cecina de

cerdo: 20%, 30% y 40% respectivamente. En primer término tenemos

la oomposicién quimica de los ingredientes bésicos que participaron

en la pasta untable. ésta se observa en el cuadro N° 9.

CUADRO N° 9

coMPosIcIéN QuiMIcA DE Los menemeurss BASICOS

EN LA PASTA UNTABLE

Emm}402l}402}401

E
TEEEKMI
El

TEE
jjjj-Ml

Fuente: Elaboracion Propia I

Seguidamente en el cuadro N° 10, se observa la fénnula base de la

pasta untable utilizando Ia came de oerdo, en porcentaje, asi como la

composicién quimica.

CUADRO N�03410

FORMULA BASE DE LA PASTA UNTABLE CON CARNE DE

CERDO

l}402}402
if
EEHEE

�024a�024ama�024m-mjm-ma
EJEEE

�024ma�024m-mxama-m
i}401jm}401m

-EJEEEHEI

Fuente: Elaboracién Propia
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A continuacién en los cuadros N° 11, 12 y 13 se observan las

fbrmulas de las pastas untable con remplazo de la carne de cerdo

por 20%, 30% y 40% respectivamente.

CUADRO N° 11

FORMULA DE LA PASTA UNTABLE CON 20% DE CECINA

IZIDEEEIE.-1131!
EEHEEE
TDD

IEZEEI
m@�024m-mmaum

mzixzaa-mxm-an
 E

Fuente: Elaboracién Propia

CUADRO N° 12

FORMULA DE LAPASTA UNTABLE CON 30% DE CECINA

ZIEEIIEEEEEEEEIIEE

Exmtmum

E
EEEZE

zm-mina-arm

EjZm�024m1ECm
Ed?!

Fuente: Elaboracion Propia

CUADRO N° 13

FORMULA DE LA PASTA UNTABLE CON 40% DE CECINA

IZIIIEIIEEEEID

EDDIE!
I}401lj}401lj}401}401m

EDJZEIEZEI

TIE!-iljf}402iil}401ix}401ljim}401}402i}402

EJE

Fuente: Elaboracién Propia
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En la fonnulacién otros estén representados por las especias, vinos y

aditivos, que se observan en el cuadro N° 14.

CUADRO N° 14

OTROS COMPONENTES EN LA FORMULACION DE LA PASTA

CARNICA UNTABLE

 ZZ
3
E

�0241
�024E

11
All

@
�024mj

3

E�024
�0241
J

Fuente: Elaboracibn Propia

Para Ia elaboracién del recubrimiento de aguaymanto se utilizé 1 litro

de agua y pulpa de aguaymanto (relacién 3:1) y 40 gramos de

gelatina neutra. .

b) RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA-

Se evaluaron |as caracteristicas sensoriales de textura, color, sabor y

aroma. '

c) PESADO

Teniendo en cuenta |as formulaciones indicadas en los cuadros

N°12, 13 ,14 y 15 se procedié a realizar los pesados de la materia

prima e ingredientes.
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d) TROCEADO �035

Se realizo obteniendo cortes peque}401ospara facilitar Ia posterior

operacién de rehidratacion.

e) REHIDRATACION

Se realizo con agua tratada y colocando en inmersién la cecina de

cerdo por un tiempo de 30 minutos a temperatura ambiente (20°C),

tiempo que nos permitio alcanzar una ligera suavidad de la carne por .

su absorcién de agua (incremento de peso en 6%). _

f) ACONDICIONAMIENTO DE LOS INSUMOS �030 ' .

La cebolla y hierba buena fueron lavados, desinfectados y

blanqueados. �030 ,

g) CUTTERIZADO

Se reatizé con la }401nalidadde elaborar una emulsion cérnica,

utilizando la cecina de cerdo, las especias, mantequilla sin sal en

remplazo de grasa de cerdo, Ieche en polvo (fuente de proteinas),

como agente estabilizante se utilizaron en los ensayos colapez,

goma xanthan y carragenina. La operacion se realizo a 35° C.

En la fotografia N°1 observamos la pasta untable con estabilizante

colapez al 2% y 2,2% siendo el }402ltimoensayo el mejor respecto a la

textura.
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FOTOGRAFIA N°1

PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO CON COLAPEZ CON

2% Y 2,2 %

. N

\.\., K�034 I

�031 . �030 /V"'_..g�030_.�030

\\ �030'�030�030�030»~,<.V

.;Lj- 2" \v\\ �030 U. .

I = 2% de colapez

||= 2,2% de colapez

Fuente: Elaboracién propia

Con respecto a los ensayos utilizando como estabilizantes

carragenina y goma xanthan al 2% y 3% respectivamente se

observan en la fotografia N°2 detenninéndose una mejor textura con

la goma xanthan a un nivel de 2%.
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FOTOGRAFiA N°2

PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO CON _CARRAGENlNA

Y GOMA XANTHAN 0,2% y 0.3%

\ \

Superior: I y ll con carragenina 2 y 3%

Inferior: III y IV con goma xanthan 2 y 3%

Fuente: Elaboracion propia
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CUADRO N° 15

ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA DE LA PASTA UNTABLE

CON CECINA DE CERDO 20% CON COLAPEZ 2.2%,

CARRAGENINA 2% Y GOMA XANTHAN 2%.

§�030:"�034"�024"�034�034_�035"�035"�030�035�030_�034�254.:r.;?as�034ain:..7;rc..?=�030p;s:a:a1T.:5

�034Nan.-.evo dc Tratamiento: - -

I Nfnnevo a: Heoeliciones l8loque:) Ef "

'3 " Tla}402 Ttat2 Tu:t3 -

. -3�024?4- W I .=�031*'<".= �030H�030

L 4 '3 3 5

�030 TE 5�030 "* T= ,
-. 4 an 3' :3: ;-

1 ac s jzja 4 a A ~ 1
: Rev5 �034J5= W 1* J-�031=3i'C« �030HE

' Re? DE 3 "3 3

i -- B  ) 3

5 new E 4�030 3 3' �034T

k EDT 3�030 =�030=

E -�030Ev jID�024_

| L�0305 3 6 �024�034
\ >232: ms. �030.=,.;7

E �030 '3"�034°�034°�030°�030""�030AJ_°�030?Ld°_'°_�030°�031;__7:�030-"'_':_d££5Z�030___.__ _ D- _ _, .-. _. . _

Y

�030 mean

3 ET-533--

2 T�030�024�024�024

'6.7?.a'Tr.�030�030?¢?n.7?mm"�030T'6;IEn7_JaEFi;�030"�030�024�035"""�034�034"�030_�030�031

T1 = Colapez 2,2% T2 =Carragenina T3= goma xanthan

Fuente: Elaboracién Propia

Con respecto a la utilizacién de emulsionante, se hicieron ensayos de

0.2% y 0,3% de lecitina reportando en este altimo ensayo las mejores

muestras. Asi mismo en la fotografla N° 3 podemos observar la pasta

untable con recubrimiento de gelatina de aguaymanto.
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FOTOGRAFIA N°3

. PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO CON LECITINA 0,2% y

0,3%.

I V; _. �030 �030I ? I \

A�031! /�031A �030
" �030,:5 ~. �030aw

.r;*�034�030 T_ T_:» .A , 4.. L; _

superior: 02% de lecitina; Inferior: 0,3% de lecitina

Fuente: Elaboracién propia

h) coccléu

Se llevé a cabo a la temperatura de 72-74°C por un tiempo de 30

minutos, manteniendo Ia temperatura constante.

i) ENVASADO

En el envasado se utilizaron envases de vidrio, bolsas }402exibles,y

envases de pléstico rigido. en todos los casos con un peso neto de

200 g. Esta operacién se realizé en caliente (70°C). Posteriormente

fueron sellados |as bolsas }402exibles,los envases de vidrio cerrados

con tapa metélicas y los envases rigidos con tapas de| mismo

material.
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FOTOGRAFIA N°4

PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO EN ENVASE RFGIDO

DE POLIETILENO Y ENVASES DE VIDRIO

1 :
L I�030_ �030 J

. I ' \�030

I7 7-�034; 1 _ �024�024\.x\ �0302 I .

,_ _ �030

\�030 �024 9 / A

1�035�030V -aw �031 5�030\'
�030 » -, - A.- V ; . .,�024..>.I

Q-\\ " �030

/ \_ " _ V ,
\ A) ,

- « ,

D~ ~ .. -�034
7 .( N

Fuente: Elaboracién Propia

j) RECUBRIMIENTO CON GELATINA DE AGUAYMANTO

Se utilizé en los envases de pléstico rigido, después de envasado. se

almaceno previamente 24 horas en congelacién a -20°C y Iuego se

adicioné la gelatina de aguaymanto. Los envases de vidrio no

tuvieron recubrimiento.

Para la elaboracién de| recubrimiento de aguaymanto se utilizé 1 litro

de agua y zumo de aguaymanto (relacién 3:1) y 40 gramos de

gelatina neutra.

En la fotografia N° 5 se aprecia la pasta untable con cecina de cerdo

con recubrimiento de gelatina de aguaymanto.
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FOTOGRAFFA N°5

PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO CON

RECUBRIMIENTO DE GELATINA DE AGUAYMANTO

1:7: E�031:E - in

Superior: 0,2 % de lecitina

Inferior: 0.3% delecitina

Fuente: Elaboracién propia

k) PASTEURIZACION

Fue Ilevado a cabo en los envases de vidrio a 90°C par 25 minutos.

colocando |os envases en inmersién en agua.

�030 I) ENFRIAMIENTO

En |os tres tipos de envases }401nalmentefueron enfriados a

temperatura ambiente.
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Etapa IV: Almacenamiento de la pasta cémica con cecina de

cerdo.

Los productos en envases de pléstico (bolsas y envases rigidos)

fueron almacenados a 4°C y los envases de vidrio a temperatura

ambiente (20°C), por un periodo de 45 dias.

FOTOGRAFIA N°6

PASTA UNTABLE DE CECINA DE CERDO CON

RECUBRIMIENTO DE GELATINA DE AGUAYMANTO EN

ALMACENAMIENTO A 4°C POR 45 DIAS

 D  

c�030;I �034V "" ' �030

SUPERIOR: carragenina 2%

INFERIOR: goma xanthan 2%

Fuente: Etaboracién propia
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Etapa V: Evaluacién cle la calidad de la pasta cérnica con cecina

de cerdo.

Para Ia determinacién de la calidad de la pasta cérnica untable

envasada en envases de polietileno rigidos se realizé el muestreo

periédico cada 15 dias y se evalué a través de los anélisis fisicos

quimicos, humedad, pH y acidez total, pudiendo observarse en el

cuadro N° 16.

CUADRO N° 16 V

RESULTADOS DE HUMEDAD, pH Y_ ACIDEZ TOTAL DE LA A

PASTA UNTABLE ALMACENADA A 4°C POR 45-DIAS

1 45
Humedad %
$!IIj T
Acidez total % 0,43 0,42 0,40

Acido léctico

Fuente: Elaboracién Propia

Posterionnente se realizé el anélisis microbiolégico de la muestra

final (45 dias), afin de veri}401carla calidad microbiolégica del producto.

Los resultados se pueden observar en el cuadro N° 17.
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CUADRO N° 17

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA PASTA

UNITABLE DE CECINA DE CERDO ALMACENADA A 4°C POR 45

DIAS .

RESULTADO METODO

ICMSF Zda. Ed. 1983, Vol.

1, Pane ll, Pag. 172-176

Pto. 10 (a) y ©, 177-178

(Traduccién de la versién

Salmonella Ausencia/259 original 1978) Reimpresa '

en el 2000. Ed. ACRIBIA.

Salmonelas

ICMSF 2da.Ed. 1983. Vol.1,

Parte ll,�030Método 5, Pég.

. 235-238 (Traduccién de la

�030}401n1978) Reimpresa

R°°�035°�035t°de :33) Ed't �030I A �030b�031
Staphylococcus <10 x 103 NMP/g Métédo ; °Z'Taécnic:n J;

aureus NMP" con caldo telurito

manitol glicina).

BACTERIOLOGICAL

ANALYTICAL MANUAL

/CFSAN 8 TH EDITION

1995. REVISION A,1998,

Cl t .d_ CHAPTER 16 A-E.
os I'l Ium_ < 10 UFC/ MODIFIED BY DATE OF

peffrmgens . 9 FINAL REVISION: 2001-

_ JANUARY. Clostridium

K�030 perfringens.

I

�030 Fuente: Elaboracién Propia _ A �030
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ANALISIS SENSORIAL DE LAS PASTA UNTABLES

Finalmente la formulacién }401nalque brindo mejores resultados en sus

caracteristicas sensoriales de textura, sabor, color y aroma de

acuerdo al anélisis sensorial incluye los siguientes componentes que

fueron ensayados: 30% de oecina de cerdo, con 2% de goma

xanthan y 0.3% de Iecitina. Los resultados del ANVA se pueden

observar en los anexos 3,4, 5 y 6.

En el cuadro N° 19 los resultados de| anélisis sensorial de

aceptabilidad de las pasta untables de cecina de cerdo con 20%.

30% y 40%.

CUADRO N�03418

ANALISIS SENSORIAL DE ACEPTABILIDAD DE LA PASTA

UNTABLE CON CECINA DE CERDO DE 20%, 30% Y 40%.

�030T'_ '�024_�024:_�030_�024�034oi;Es5odia animus": I:�031om;au:u''o'é 3I'Azi

Y Nuneto dc Tvalaiclltos '4" �030A '

Nnfnnelodc}402epeliciones[Bloques] J2" ' "

3 = ' - -
- DD) 11-�031 =35
. R 2 EDIT 13 3:7»

Rev 3  3 5* 15 3 ?�030=
R - 4 EJE 3 13 �030=.1�030?-

-- 5 DD 3 1: 3-= ,

M ED] 3 1-2 i=
�030 R7 DD! 1: 2:

' H 8 DIED 3 :2 3: �031

 I 3 I: :=
- H 10 EDIE 14 3%

�030 Hep�034j H i=1�030.-
==;2 =2 2 9 .:~:~» ,

- �034-1 3:7 44 J,�030 152

. T°UA°F*°A~VA LT-!>.*2*!='e�030?�030._I°:*!=_�254='°_5§_E_ -E TV ,__ _ , 4.

_ F-Ieoet jiljmzljj

» iji}401}401ljjj
To! EDT

3

o';uE'.Tv.'u.2 �0356;i.T.�030..�031r:%.'-T.�030.�030a�030.�0312£.IT~..a."�031~is??? �031"W "�035" " �035�031

T1= came de cerdo, T2= cecina de cerdo 20% T3= cecina de cerdo 30%,

T4 = cecina de cerdo 40% Panelistas = 12

Fuente: Elaboracion Propia
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CAPITULO V

DISCUSIONES

De la materia prima:

De acuerdo a los resultados de la composicién quimica de la cecina de cerdo

podemos establecer que es un producto de humedad intermedia, con un alto

porcentaje de sal, se determiné que posee alrededor del 49% de agua y alrededor

de 2% de cenizas, tal como Io menciona Tzou-Chi y Wai-Kit, (2001). Esta

caracteristica permite inhibir el crecimiento bacteriano y prolongar la vida en '

anaquel sin requerir refrigeracién durante la comercializacién, tal como lo

menciona Fernéndez-Salguero et al.,(1993). Por el contenido de agua ademés, se

pueden consumir sin rehidratacién gracias a la textura deseable, es decir, sin

fragilidad ni resequed_ad. tal como lo confirma Chang et al., (1996).

Asimismo posee_un buen nivel de proteinas (23,93%) siendo un alimento nutritivo

y con un contenido graso de 24,7 % a 25%. Al respecto la calidad tecnolégica de

la came incluye Ia dureza o terneza, la vida \'1ti| y el sabor. Estos atributos se ven

afectados por el contenido de écidos grasos (Wood et al., 2004). La came de

cerdo posee alrededor de 7% a 15% de écidos grasos insaturados Gandemer

(1999). Por Io tanto se considere�030:necesario utilizar un agente antioxidante natural

en la conservacién de la cecina, en nuestro caso se utilizé el extracto de

orégano, siendo més efectivo al nivel de 0.02% de concentracién, lo que permitié

cierta estabilidad quimica y microbiolégica durante su almacenamiento, lo que se

con}401rmacon los anélisis de pH, acidez total durante el tiempo de almacenamiento.

El anélisis sensorial de la textura, se consideré importante por cuanto la

elaboracién de cecina puede verse afectada por el tipo de m}401sculo,porque existe

diferencia en la composicién de| m}402sculorespecto al contenido de grasa y a los

distintos tipos de fibras que Iqconforman. Al respecto McCormick (1994).

Menciona que la proporcién y la distribucién adiposa varia segL'm la Iocalizacién
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anatémica y esto se ve re}402ejadoen la calidad de la came. Lasas dos muestras de

cecina procedente de un Centro Comercial de Lima y de Moyobamba mostraron

una buena calidad sensorial en la caracterlstica textura.

Para una mejor conservacién de la cecina de cerdo, fueron colocadas en

empaques al vacio, en combinacién con el extracto de orégano, antioxidante

natural que debido a su efecto sinérgico retarda la oxidacién de lipidos, tal como

lo con}401rmaAbrajén (2013).

El efecto antioxidante y antimicrobiana de| aceite de orégano se debe a la ,

presencia de compuestos volatiles, fundamentalmente, carvacrol y timol e

hidrocarburos monoterpenos, tales como p-cimeno y y-terpineno (Portillo-Ruiz et

al., 2002).

Dela pasta untable:

Se establecié u_na formulacién base de la pasta untable, ésta fue realizada

teniendo en cuenta que debe existir un equilibrio entre los componentes

responsables de una emulsién cérnica, es decir cantidad y calidad de proteinas,

grasa y agua. Se consideré como referencia el paté respecto a su untabilidad, se

observa que confon'ne se incrementa el porcentaje de cecina, se incrementa el

contenido de proteinas, y disminuye el contenido de grasa, asimismo el contenido

de agua disminuye. Desde el punto de vista de estabilidad de la pasta con un nivel

mayor a 20% de cecina es recomendable para la elaboracién de la pasta untable.

La presencia de proteinas contribuye a la retencién de agua, ya que es una de las

propiedades funcionales importante en ella. También es necesario indicar que la

proteina no debe ser desnaturalizada por el proceso de secado de la cecina, y

cuando se realiza el tratamiento térmico ésta debe ser ligeramente por encima de

72°C, ya que a mayor temperatura la desnaturalizacién se veré acentuada

perjudicando la retencién de agua y por consiguiente la textura }401nalde la pasta.

Caso contrario podra originarse la sinéresis, 0 sea la liberacién de agua, ésta se

produce por la ine}401caciaen la retencién de agua por la protelna. Para ayudar a
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retener el agua se hicieron Ios ensayos con los hidrocoloides, colapez,

carragenina y goma xanthan. De Ios tres aditivos la goma xanthan es la que tuvo

mejor respuesta al nivel de 2%, cuando los productos fueron almacenados en frio.

Para alcanzar una mayor vida en anaquel, la pasta untable tuvo en su fonnulacién

antioxidante natural y arti}401cialrepresentado por el extracto de orégano y eritorbato

de sodio respectivamente, que se manifesté en las caracteristicas sensoriales de

sabor y aroma de la pasta untable, alcanzando una buena cali}401cacién.

De |os ensayos realizados con los niveles de 20%, 30% y 40% de cecina de cerdo .

en la elaboracién de pasta untable, encontramos una diferencia signi}401cativaen

las caracteristicas sensoriales de textura, color, aroma y sabor,.. si comparamos

con una pasta untable de carne de cerdo. Siendo la que mejor respuesta tuvo, el

nivel de 30% de cecina de cerdo. . .

La pasta untable es posible su envasado en bolsas }402exiblesal vacio, envasases

de polietileno rigido y en envases de vidrio. Siendo embargo la vida Otil varia en

cada uno de eI|os. Siendo mayor en los envases de vidrio .

Los analisis microbiolégicos en las muestras con envases de polietileno rigido

almacenadas por 45 dias a 4°C, reportan que es posible su conservacién en

éptimas condiciones, contrasténdose con los niveles establecidos en los criterios

microbiolégicos por DIGESA.

Probablemente en los envases de bolsas plésticas al vacio y de vidrio los tiempos

de vida Crtil serén mayores. Debido al contenido de grasa éste se constituye en el

principal factor de su deterioro ante la presencia a}402nde peque}401ascantidades de

oxigeno.
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CAPITULO VI �030�030

CONCLUSIONES

1. De acuerdo a las caracteristicas de la materia prima, Ia cecina de cerdo

procedente de un Centro Comercial de Lima y de Moyobamba, son aptos

para un proceso tecnolégico, debido a su composicién quimica, anélisis

sensorial y microbiolégico.

2. La cecina de cerdo contiene buen nivel de protelna oscilando de 23,93%

(Moyobamba) a 23,56% (Centro Comercial de Lima), y su contenido de �031

grasa de 48,8 % a 49.6 % respectivamente. Asi mismo el contenido de

agua oscila alrededor de 49%.

3. La conservacién de la cecina se ve favorecida con la adicién de extracto de

orégano al 0.02%.

4. El nivel apropiado de emulsificante en la pasta untable fue con el uso de

lecitina al 0,3%.

5. Los ensayos con los estabilizantes colapez, carragenina y goma xanthan

mostraron que a nivel de| 2% de goma xanthan es la mejor opcién para la

estabilidad de la textura, a través de una éptima retencién de agua.

6. Utilizando niveles de cecina de 20%, 30% y 40%, mejores resultados se

obtuvieron con 30%. La estabilidad en almacenamiento y las caracteristicas

sensoriales lo con}401nnan.'

7. El envasado de la pasta untable en envases de polietiieno rigido can 200 g

de capacidad mostraron estabilidad por un lapso de tiempo de 45 dias

almacenados a �0304°C. '

�030 8. El recubrimiento con gelatina de aguaymanto contribuyo a ia estabilidad en

almacenamiento, evitando el contacto directo con el oxigeno de la pasta

untable.
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9. Existe una diferencia signi}401cativarespecto a la prueba sensorial de

aceptabilidad entre utilizar carne de cerdo y cecina de cerdo en la

elaboracién de la pasta untable.
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ANEXO N�030-'2

ACONDICIONAMIENTO DE LA CECINA DE CERDO

FOTOGRAFIA N°1 FOTOGRAFiA N°2

MUESTRAS DE CECINA CON o.o1 °/. SELLADO AL VACIO

EXTRACTO DE OREGANO
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FOTOGRAFIA N°3

CECINA DE CERDO EN BOLSAS PLASTICA SELLADA AL vAcio
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ANEXO N° 3
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CRITERIOS MICROOBIOLOGICOS PARA LA CECINA DE CERDO

X.7. Carnes pmccsadas rofrigeradas o congoladas (hamburguesas. milanasas. croquetas y otros

ompanizados o adorcudos).

_ Lirmte porg

(Y1

Agenlalmcrobtano Caiegoua Clase c �024M

o �024-In
so - two�031

CK 10�031 10�031

Cvosr~d'umne~~�030nsensi'> 10�031

sscnem.,m:.o1sm7 j�024�024gAusencxa/25g
1�030;Solo para croductos con cmualngc. pelicula enapcnneabue o atmasfcva moditlcaaa 0 al vacio en Iugar ac aerobms mesomos.

x.a Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina).

L�031�030I .'

° N�031
S-wnhwococcusauieus �0241�024�0241°�031

1-
Sa/mone}402asr» 111$ Ausencva/259

Fuente: DIGESA,2003.
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. ANEXO 4

FICHA DE EvALuAc|c'>r_4
PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION CON ESCALA

- HEDONICA

Tipo: Afectivas Nombre:....................

Método: Prueba del grado de satisfaccién Fecha:......

Producto:............... Horaz.....................

INDICACIONES:

Sirvase evaluar |as muestras en el orden que se pres'en'kan, y marque �030

una aspa en el renglén que corresponda a la cali}401caciénpara cada

muestra en lo que respecta a los atributos: color(C). sabor (S), olor

(0), textura (T) y aceptabilidad general (A). _

Escala T�024

IiEElll�024EEEl1I
H�024�024HHHH�024HHI1

H-�024CHH�024_�024�024ZI
H�024�024�024H�024H�024CHI1

H-�024--H-H-H11
H�024�024HH�024HHCZZ

OBSERVACIONES:

"""""""'""""_"""'_EJc?a2"gF§c}§;',§;}'sIi,ZH;Z&"""

FUENTE: Elaboracién propia
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ANEXO N° 5

ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA DE LA PASTA UNTABLE

CON 2% DE GOMA XANTHAN Y 20%, 30% Y 40% DE CECINA DE

CERDO
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T1= came de cerdo, T2= cecina de cerdo 20% T3= cecina de cerdo 30%,

T4 = cecina de oerdo 40% Panelistas = 12

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO N° 6

ANALISIS SENSORIAL DE SABOR DE LA PASTA UNTABLE CON

20%, 30% Y 40% DE CECINA DE CERDO.
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T1= came de cerdo, T2= cecina de cerdo 20%, T3= cecina de cerdo 30%,

T4 = cecina de cerdo 40%, Panelistas = 12

Fuente: Elaboracion Propia
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ANEXO N° 7

ANALSIS SENSORIAL DEL COLOR DE LA PASTA UNTABLE

CON 20%, 30% Y 40% DE CECINA DE CERDO
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T1= came de cerdo, T2= oecina de cerdo 20%, T3= cecina de oerdo 30%,

T4 = cecina de cerdo 40%, Panelistas = 12

Fuente: Elaboracién Propia
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ANEXO N° 8

ANALISIS SENSORIAL DEL AROMA DE LA PASTA UNTABLE

CON 20%, 30% Y 40% DE CECINA DE CERDO.
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T1= came de cerdo, T2= cecina de cerdo 20%. T3= cecina de oerdo 30%.

T4 = cecina de cerdo. 40%, Panelistas = 12

Fuente: Elaboracién propia
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