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RESUMEN

Se elaboraron albéndigas de carne de bovino envasada al vacio, la cuales

fueron almacenadas a una temperatura de 4°C. Durante el

almacenamiento se realizaron mediciones de pH e lndice de peréxidos y

ensayos microbiolégicos.

Se determiné la vida util sensorial de las albéndigas para los atributos

color, olor, sabor y textura, de acuerdo al Dise}401oEscalonado propuesto

por Gacula (1975), empezando para el periodo cero con un panel semi

entrenado en pruebas discriminativas (prueba triangular) constituido por 3

personas, aumentando dicho panel en una persona para los perlodos

subsiguientes hasta el inicio de la fase de aceleracién, que se dio inicio el

dieciseisavo dia de almacenamiento con un panel sensorial conformado

por 8 personas. Las evaluaciones sensoriales culminaron cuando mas del

50% de los panelistas detectaron diferencias en el atributo sensorial

evaluado entre la muestra almacenada y la de reciente preparacién.

Los resultados sensoriales obtenidos fueron transformados en Valores l

numéricos para la construccién de las curvas de riesgo Acumulados de

Weibull. A partir de dichas curvas fueron posibles los célculos de los

para'metros de la ecuacién de Weibull, probabilidad de fallas futuras y de

supervivencia. Se encontré el final de la vida util sensorial de las

albéndigas en 28 dias, considerando como criterio de falla la aparicién de

colores atipicos, con una probabilidad de supervivencia de 50.34%.
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ABSTRACT

Beef meatballs previously prepared were vacuum packed and stored at

temperature of 4 °C. During storage measurements such as pH, peroxide

index and microbiological tests were carried out.

It was determinated sensory useful life of meatballs for attributes such as

color, smell, }402avorand texture according to the stepped design

propounded by Gacula (1975) beginning for period zero with semi-trained

panel in discrimination testing (triangle test) formed by 3 people,

afterwards the panel is increased in one person for subsequent periods

until acceleration phase beginning which start off the sixteenth day of

storage with a sensory panel made out for 8 people. Sensory evaluations

_ culminated when more than 50% of panelists detected differences on

sensory attribute by evaluating between the sample stored and the newly

prepared

The sensorial results obtained were changed to numerical values into

preparation on cumulated risk curve from Weibull. Since these curves

were possible to establish the Weibull parameter equation, future failure

probability and survival. The end of meatballs useful life was determined in

28 days, considering as failure criterion the appearance by atypical colors

with a survival probability at 50.34%.

V 14 .



CAPiTULO I

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCICN Y ANALISIS DEL TEMA

El ritmo de vida actual, la incorporacién de la mujer al trabajo y la

preocupacién por alimentarnos de forma sana han influido en los

ultimos a}401osde forma directa en nuestras hébitos alimentarios y

en el tiempo que se dedica a los hogares a cocinar. Actualrhente,

el consumidor demanda alimentos en los que tiempo de cocinado

o preparacién sea Io menor posible.

Los cambios en el estilo de vida en los paises industrializados

han impulsado Ia aparicién de nuevas tendencias en el consumo

de alimentos, demandando los consumidores alimentos de alta

calidad y lo mas parecidos a un producto fresco 0 de productos

procesados como en el caso de las comidas preparadas en el

hogar, ademés de minimizar los costos energéticos durante el

almacenamiento. A »

1.2 FORMULACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢;Es posible determinar la vida om de albéndiga precocida de came

de bovino envasada al vacio utilizando el método de riesgos de

Weibull?

. 15



CAPiTULO n

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

2.1 OBJETIVO GENERAL

0 Determinar la vida Util de albéndiga precocida de carne de

bovino envasada al vacio utilizando el método de riesgo de

Weibull. _

2.2 OBJETIVOS ESPECiF|COS

o Establecer el criterio de fa||a (para determinar la vida }402til)de

. albéndiga precocida de carne de bovino envasada al vacio

utilizando técnicas de evaluacién sensorial discriminativas.

o Determinar Ia aceptabilidad de la albéndiga precocida de came

de bovino envasada al vacio.

o Evaluar la calidad de| producto final.

16



CAPiTULO III

JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

3.1 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El Decreto Supremo O07-98 SA, establece que todas las empresas

nacionales o extranjeras que comercializan alimentos en el

mercado peruano, estén obligadas a colocar la fecha de

vencimiento y para ello es necesario realizar estudios de vida um

que conlleven a establecer la fecha de vencimiento de| producto.

De Ias diferentes metodologias para determinar la vida litil de los

alimentos, Ias que se basan en las ecuaciones de cinética quimica

son Ias mas aceptadas hasta Ia actualidad. Sin embargo, en estos

ultimos a}401osvienen siendo cuestionadas debido a que se ha

observado que �030Iasprincipales causas de deterioro son aquellas

relacionadas con la pérdida de calidad sensorial y que la velocidad

de deterioro no siempre sigue un comportamiento lineal.

4 Las metodologia de �030riesgosde Weibull se constituye en una

herramienta estadistica que permite determinar la vida Litil de los

alimentos evaluando su calidad sensorial con gran precisién y sin la

necesidad de conocer los valores limites. _

17



3.2 IMPORTANCIA

La tesis �034determinacic'>nde la vida om de albéndiga precocida de

came de bovino (bos taurus) envasada al vacio utilizando el

método de riesgos de weibull�035es importante porque permitié:

o Dar a conocer Ia importancia de la aplicacién de métodos

sensoriales en la determinacién de la vida L'Itil.

o Validar la aplicacién de métodos de riesgos de weibull, para la

determinar de vida um de productos cérnicos.

o Establecer correlaciones entre la vida um sensorial,

microbiolégica, fisicoquimica de| producto final.

18



CAPiTULO IV

MARCO TEORICO

4.1 Antecedentes de la investigacién

Ocampo, J. (2003) en su investigacién sobre la determinacién de

la vida de anaquel de| café soluble elaborado por la empresa

Decafé S.A. y evaluacién de| tipo de empaque en la conservacién

de| producto, menciona que el objetivo de su trabajo fue determinar

. la vida de anaquel de| café soluble en polvo, seco por aspersién,

elaborado por la empresa Decafé S.A, y evaluar la influencia de|

empaque en la conservacién de| producto. Para esto se realizé

experimentos acelerados de vida de anaquel sobre el café soluble

en tres modalidades de empaque; papel laminado, cartén y vidrio;

a 25°C, 30°C, 35°C y 40°C a 90 % de humedad relativa. Durante el

tiempo de almacenamiento se realizaron pruebas fisicoquimicas,

microbiolégicas y sensoriales sobre el café soluble. Adicionalmente

se realizé seguimiento sobre el comportamiento de la actividad del

agua de| café soluble en los tres empaques, ademas de la

construccién de tres isotermas de adsorcién de agua asi como la

_ determinacién experimental de Vla perrneabilidad de| papel

laminado. La informacién recopilada permitié calcular ia vida de

0 anaquel de| café soluble a una condicién de almacenamiento de

18°C y 90% de humedad relativa utilizando Ia funcién de riesgo de

19



Weibull obteniendo 279, 466 y 624 dias de vida para el café

soluble empacado en papel laminado, cartén y vidrio

respectivamente. Adicionalmente se utilizé un método fisicoquimico

que dio como resultado una durabilidad de 271 y 456 dias para el

café soluble empacado en papel laminado y cartén

respectivamente. Finalmente se calculé la vida de anaquel de|

producto empacado en papel laminado como el tiempo necesario

para el transporte de cierta cantidad de agua desde el ambiente

hasta el interior de| empaque obteniendo 315 dias como resultado?

final. Se encontré que el vidrio es el material que mayor esperanza

de vida de anaquel ofrece.

Alfonso. M, et al. (2009) en su investigacién sobre un modelo

general de Weibull bivariados aplicado a la determinacién de la

vida um de los productos alimenticios, menciona que la

determinacién de la vida util de los alimentos mediante anélisis 4

fisicoquimicos, microbiolégicos y nutricionales son fundamentales,

pero igualmente importante es el sensorial de Ias caracteristicas A

h de| producto. Por esta razén, el papel de Ias evaluaciones

sensoriales para la determinacién de la vida de anaquel es cada

vez mas importante. En estos experimentos, una muestra de

producto es almacenada en ciertas condiciones y en forma

periédica, en los tiempos pre-especificados de evaluacién, se toma T
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una muestra y se somete a evaluaciones sensoriales por

panelistas entrenados. Debido a la naturaleza destructiva de estas

evaluaciones, es necesario almacenar una cantidad de muestras

mayor a las que se requiere en el estudio.

De la Cruz, W. (2009) en su investigacién sobre la

complementacién proteica de harina de trigo (Triticum aestivum

L.) por harina de quinua (Chenopodium quinoa Willd) y suero�030en

pan de molde y tiempo de vida um, menciona que el presente

trabajo de investigacién consistié en aplicar el Método de Dise}401o

de Mezclas para determinar el méximo porcentaje de incorporacién

de harina de quinua precocida y suero de leche en la formulacién

de pan de molde, en funcién a las restricciones establecidas:

Harina de quinua precocida (0 a 20% b.h.) y suero de leche (2 a

6% b.h.). Se partié de una formulacién base de pan de molde y se

estudié el efecto de la incorporacién de quinua precocida y suero A

en reemplazo de la harina de trigo. La mezcla de los tres

componentes principales: Harina de Trigo (A), Harina de Quinua

precocida (B) y Suero de leche (C) fueron gra}401cadasen un

triangulo equilétero en el que cada punto representé una mezcla.

Se establecieron lineas de restriccién isoproteica y se eligié la que

atravesaba Ias lineas que representan Ia mayor incorporacién de

quinua y suero cuya ecuacién corresponde es A = 4.2141 '�0240.4643
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B para posteriormente elegir dos puntos extremos y uno medio

sobre la Iinea isoproteica elegida. Las tres mezclas elegidas fueron

sometidas a evaluaciones fisicoquimicas y sensoriales,

determinéndose estadisticamente por la prueba de Duncan que la

mezcla tres conformada por 82,54%, 13,92% y 3,54% (b.h.), de

trigo, quinua y suero respectivamente, presenté la mejor

caracteristica y tuvo un 16% mas de cémputo quimico frente a la

mezcla patrén. Finalmente se determiné el tiempo de vida am por la

metodologia de riesgos acumulados de Weibull y se usé Ia

evaluacién sensorial de aceptabilidad como un método para medir

Ia efectividad de la metodologia determinéndose una vida util '

sensorial de| pan de molde con incorporacién de harina de quinua

precocidad y suero de 11 dias.

Palazon. M, et al. (2009) en su investigacién sobre determinacién

de la vida util de una compota de frutas a base de manzana

almacenada a diferentes temperaturas usando el modelo de

riesgos de Weibull, se almacenaron Ias botellas de compota para

Iactantes a tres temperaturas diferentes (23°C, 30°C y 37°C)

durante 420 dias. Se realizaron evaluaciones instrumentales de|

color, vitamina C, 5-hidroximetilfurfural y anélisis sensoriales

(atributos sensoriales y la aceptabilidad general) durante la

duracién de| estudio. Se utilizé el método de Weibull para
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establecer el punto final de la vida um del producto a 37°C segan Ia

puntuacién global de aceptabilidad propuesta por el panel

sensorial. Teniendo en cuenta una probabilidad del 50% de los

panelistas para encontrar el producto como inaceptable, el }401nde

vida L'rti| de la compota de manzana almacenada a 37°C se Iogré

después de 346 dias. El analisis estadistico de los datos que

permitié seleccionar Ias ecuaciones cinéticas cero y de primer

orden més adecuadas, tanto para atributos fisico-quimicos y

sensoriales en las muestras almacenadas a 37°C. La medida de|�030

color en unidades CIELAB, Ia vitamina C y los atributos sensoriales

(color y sabor) fueron seleccionados como los parémetros criticos.

Los tiempos de rechazo de Ias muestras almacenadas a

temperaturas de 23°C y 30°C se obtuvieron por extrapolacién de

los resultados dados por el método de Weibull método a 37°C. Por

ultimo, se utilizaron los tiempos de rechazo para los parémetros

criticos y se propuso una ecuacién para estimar la vida util de|�030

producto, la misma que fue calculada en 4,5 y 3,4 a}401oscuando se

almacenan Ias botellas a 20°C y 23°C, respectivamente.

Alvarez. M, et al. (2011) en su investigacién sobre el crecimiento

de mohos visibles en panqué envasado con etanol, mencionan que

se determiné cémo la aplicacién de 1% v/m de etanol al panqué en

el momento de| envase aumenté el tiempo de rechazo por
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aparicién de mohos visibles. Se confeccionaron a escala de

laboratorio tres Iotes de panqués sin conservantes e igual cantidad

con la adicién en la férmula de una mezcla de 0,15% de propionato

del calcio y 0,07% de sorbato de potasio. Las muestras se

envasaron en bolsas de polipropileno, se embalaron en cajas de

'cartc'>n corrugado y se almacenaron a temperatura ambiental. Los

panqués se caracterizaron respecto a humedad, pH, conteo de

hongos filamentosos y levaduras viables, conteo total de

microorganismos mesé}401losviables, microorganismos coliformes

totales y se evaluaron sensorialmente para determinar su

aceptacién o rechazo. Las muestras ademés se inspeccionaron

visualmente por sobre el envase para detectar la aparicién de

0 mohos visibles. El rechazo de los Iotes por aparicién de mohos

visibles en los panqués con alcohol y sin la mezcla de

conservantes ocurrié a los 103 dias, pero en los que la contenian

no se determiné porque durante el tiempo de la experiencia (365

dias) no existié Ia suficiente cantidad de unidades contaminadas -

como para rechazar los Iotes. En los panqués con conservantes y

alcohol la muerte de| producto ocurrié por deterioro sensorial a los

141 dias. El rechazo sensorial de los panqués sin conservantes

ocurrié a los 150 dias.
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Diaz. M, et aI.(2011) en su investigacién sobre un modelo

adecuado de curvas de sobrevivencia microbiana en la inactivacién

. térmica de Pseudomonas aeruginosa, menciona que se obtuvieron

Ias curvas de sobrevivencia de Pseudomonas aeruginosa (PSS) a

diferentes temperaturas. Todas Ias curvas muestran al inicio una

répida caida de| conteo bacteriano seguido de una cola causada

por una disminucién de la velocidad de inactivacién. La data fue

ajustada por el modelo lineal y no lineal y se compararon usando el

coeficiente de regresién (r2) y laéraiz de| cuadrado medio del error

(RMSE) de los modelos. El modelo de Weibull proporciona un

mejor ajuste de la data de inactivacién que el modelo lineal. En

tanto que el modelo de Weibull cumple los requerimientos

necesarios, puede ser usado para estudiar la inactivacién de

Pseudomonas aeruginosa (PSS), garantizando la minimizacién de

la energia y el gasto energético para la pasteurizacién.

. Ansorena. R, et al. (2012) en su investigacién sobre la evaluacién

de la calidad de Iechuga durante el almacenamiento a baja

humedad relativa usando metodologia de| indice de Estabilidad

Global, mencionan que durante la post cosecha, la Iechuga suele

estar expuesta a condiciones adversas que reducen la calidad de

hortalizas. Con el fin de evaluar su vida um, un gran numero de I

atributos de calidad debe ser analizado, lo que requiere un
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cuidadoso dise}401oexperimental, y demanda mucho tiempo. En este

estudio, se aplicé el método de indice de estabilidad global

modificado para estimar la calidad de la Iechuga de mantequilla a

baja humedad relativa durante el almacenamiento de tres zonas de |

Iechuga discriminantes (interno, medio y externo). Los resultados

indicaron que los atributos mas relevantes fueron: la zona externa

contenido relativo de agua, contenido de agua, el acido ascérbico,

y recuentos de meséfilos totales; zona media contenido relativo de

agua, contenido de agua, total de clorofila, y acido ascérbico; zona

interna en relacién contenido de agua, agua Iigada, contenido de

agua, y el recuento de meséfilos totales. Se aplicé Ia distribucién

de Weibull para estimar el tiempo méximo de almacenamiento de

verduras que era 5, 4 y 3 dias para la zona interna, intermedia, y

externa, respectivamente. Al analizar el efecto de| tiempo de

almacenamiento para cada zona Iechuga, todos los indices

V evaluados en la zona externa de la Iechuga presentaron diferencias

signi}401cativas(p <0,05). Para Ias zonas tanto, interna y media, los

atributos presentaron diferencias significativas (p <0,05), excepto

para el contenido de agua y la clorofila total. �030 .
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4.2 Bases teéricas

4.2.1 Carne de Bovino

Segun Hedricket al. (2001), la carne fresca es el producto

que resulta de los cambios quimicos y fisicos que siguen a la

matanza, pero que no ha sido sometida a ningun procesado

ulterior mediante congelacion, curado o ahumado, entre

otros. Las propiedades de la carne fresca determinan su

utilidad para el comerciante, su atraccion para el consumidor

y su adaptabilidad para procesados ulteriores. Los

productos cérnicos procesados se definen como aquellos en

donde Ias propiedades de la came fresca han sido

modificadas mediante el empleo de uno o mas

procedimientos, tal como molido o trituracion, adicién de

condimentos, modificacién de| color 0 tratamiento térmico

(Hedricket al, 2001). V

Para Ia came fresca, atributos como el color, Ia cantidad de

grasa, Ia terneza, jugosidad y sabor son vitales para la

decision de compra. Mientras que para la carne procesada

Ia atencion se centra en factores como el pH, Ia capacidad

de retencion de agua, estabilidad oxidativa y ausencia de

sabores anomalos (Coma y Piquer, 2004).
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Actualmente la manufactura de productos cérnicos

procesados esta largamente conducida por la dernanda de

los consumidores por seguridad, conveniencia, sabor unico,

forma distintiva del producto y empaque. El largo de vida L�0311ti|

de algunos productos de carnes procesadas contribuye a su

atraccién permitiendo ser distribuido y utilizado en diversas

formas (Hedricket al., 2001). Existen diversos métodos para

el procesamiento de productos ca�031rnicosentre los cuales se

encuentran el curado, empanizado, marinado, el formado y

precocido.

El formado y el precocido es una técnica culinaria tradicional A

usada para conferir diferentes formas y mejorar el sabor de

la came. En a}401osrecientes, Ia industria de alimentos esté

. teniendo un creciente interés en incrementar Ia oferta de

productos cérnicos precocidos. En adicién al sabor, la

precoccién ha sido considerada para aumentar Ia seguridad

~ y la vida util de los productos. En los supermercados no

A sélo estan colocando variedades de productos precocidos

sino que también incluyen diferentes marcas de mezclas

secas para saborizar Ia carne antes de la precoccién (Gault,

1991).
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De acuerdo a la FAO la composicién de la carne de bovino,

comparadas con otras fuentes de alimento, tal como se

puede evidenciar en la tabla N°4.1.

TABLA N° 4.1

Composicién nutricional de algunas carnes y otras fuentes de
1 alimento

Composicién nutricional por cada 100 g .

Kiloiu}401os
Came de vacuno 75,0 22,3 1,8 1,2 116

(magra)

E!
Carne de ternera 76 4 21 3 1 2

(magra) �031 �031 �031

Came de °e'd° 75,1 22,8 1,2 1,0 112
(magra)

om» de In
Game de polio E

<cocidos> I
1

«was» 1
Fuente: Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacién (2007).

4.2.2 Carne magra

Se le llama came magra a toda aquella came animal

compuesta casi en su totalidad por }401brasmusculares. Por lo

tanto, tiene un contenido muy bajo de grasa y un porcentaje

de proteinas més elevado que el resto de tipos de carnes.
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Existen muchos tipos de came magra en el mercado. Para

poder a}401rmarque una carne es magra es preciso saber su

porcentaje de grasa total y saturada para esto se considera

carne magra todo el corte o tipo de carne que contenga

menos de 10 gramos de Iipidos o grasa por cada 100

gramos de peso.

Segun Ia FDA lo clasifica la carne magra de esta forma:

/ Se considera carne magra aquella que de 100g de

peso, tiene una cantidad de grasa total menor de

10g, menos de 4,5g de grasas saturadas y 95mg

de colesterol como méximo.

V Se considera carne extra-magra aqualla que de

1009 de peso, tiene una cantidad de grasa total

menor a 5g, menos de 2g de grasas saturadas y

I _ 95mg de colesterol como maximo.

4.2.3 Refrigeracién de la carne

El método més ampliamente difundido para la preservacién

de la came es la refrigeracién. Las bajas temperaturas

retardan el crecimiento microbiano y Ias reaccién quimicas y

enziméticas que causan su alteracién. La velocidad da tales
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cambios es mas o menos proporciona! a la temperatura de

la carne (no se trata de una relacién lineal, y no es la misma

_ para todas las reacciones). Si la temperatura de la came es

reducida por debajo de -2°C, se congelara, modificando el

estado fisico de| tejido asi como la velocidad de cambios

quimicos y enzimaticos. El termino refrigeracion queda

restringido a temperaturas por encima de| punto de

congelacién del agua de la carne.

4.2.4 Moledora de carne

Existen muchos modelos comerciales de picadoras. En la

maquina se producen desgarros de la carne, que es

sometida a la accién de la presién y el corte, por lo que la

came no se secciona Iimpia o finamente. El tejido conectivo

se divide bien en una picadora afilada pero puede ser un

problema en una maquina cuyas cuchillas no estén bien

afiladas. El afilado de las picadores el algo dificil,

especialmente en los casos de las roscas de| tornillo y Ias

caras de las placas. El picado se hace habitualmente con

carne congelada, asi ningun efecto de fusion (calos Iatente)

se produce para absorber calor. La temperatura puede

subir hasta 10°C, especialmente con maquina de peque}401o

tama}401ode agujeros. �030
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Se ha de observar no obstante que: I

V S e ejerce una presién considerable sobre la carne en el

» tornillo de la cémara de alimentacién.

/ Se producen desgarros entre la rosca de| tornillo y la

pared de la cémara.

/ El picado final se consigue cuando Ias porciones de

came extruida a través de placa interna rotatoria de

cuchillos, pasan a través de los agujeros de la placa

exterior fija 0 se corta cuando atraviesan los agujeros.

. 4.2.5 Carne Picada

La carne picada 0 came molida es una preparacién de la

carne con objetivos culinarios, para Io cual se desmenuzan

y se cortan finamente los musculos, grasas y nervios

mediante maquina de picar came, cuchillo (tajadera), etc.

Las carnes picadas pueden ser de cerdo, res, co_rdero o

aves. Por regla general han tenido aceptacién entre los

consumidores ya que al ser carne finamente picada, posee ~

' una gran cantidad de superficie y ofrece un sabor més

acentuado (Codex Stan 98, 1981). �030
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La carne picada es casi mundial, se suele emplear en

diversas gastronomias a lo largo del mundo. No existe

cocina o gastronomia que no la incluya en alguno de sus

platos una variante de la carne picada. Suele prepararse

con maquina de picar carne. Se puede decir que es muy

conocida como el ingrediente principal de las populares

hamburguesas y albéndigas. La carne picada puede tener

tres posibles destinos: la elaboracion de embutidos, el

% proceso culinario normal y el envasado. En el caso de

embutidos se tienen Ias populares salchichas, chorizos, Ias

morcillas, los salchichones, etc. (Codex Stan, 1981).

4.2.6 Refrigeracién de carne picada

La carne picada podria considerarse de alto riesgo sanitario

por su mayor superficie de contacto con el aire y el elevado

grado de manipulacion. Para evitar la aparicién de

. patogenos como E. coli, la temperatura de refrigeracion en

el centro de la pieza (una hamburguesa, por ejemplo), debe

llegar a 4°C, ya que asi mantiene un buen estado.

4.2.7 Albéndiga de came

La albondiga es una bola peque}401aelaborada con a base de _

carne molida, con la adicion de ingredientes, y especias para
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darle Ia consistencia y sabor, y para el presente trabajo de

investigacién el producto va a ser presentado en un estado

precocido, de ahi que se requiere de| uso del sistema de frio

(refrigeracién) para preservar la calidad y alargar la vida um

de| producto.

La albéndiga es tan popular en las diferentes gastronomias y

tiene tantas recetas que resulta ser un hiperénimo acerca de

un alimento. Son productos similares a Ias hamburguesas

pero en forma de peque}401asesferas.

Las carnes picadas saborizadas y precocidas ofrecen una

gran versatilidad en la preparacién de carnes al realzar Ias

caracteristicas de sabor y jugosidad. Seg}402nActon y Jensen

(1994), el término �034saborizado�035histéricamente se referia a la 4

mezcla de aditivos utilizada por Ias personas especializadas �030

en el arte culinario para darle sabor a Ias carnes.

Tipicamente Ias mezclas de aditivos contenian ingredientes

como azucar, condimentos, vinagre, fosfatos, etc.

4.2.8 Uso de fosfatos

Los fosfatos son extensivamenté usados en la industria de

carnes y marinados porque mejoran la capacidad de retener
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agua y retardan la rancidez oxidativa de productos cérnicos

(Lin y Chuang, 2001). Segun Acton y Jensen (1994), la

adicién de fosfatos alcalinos a la carne tiene el efecto de

subir el pH de los tejidos de| musculo y aumentar la fuerza

iénica en la fase acuosa de la came. Debido al aumento de|

pH, Ia ionizacién total de los aminoécidos en Ias proteinas

miofibrilares aumenta y los iones negativos de fosfato actuan

reciprocamente con los sitios expuestos en las proteinas de

la misma manera que la sal.

La capacidad de retener agua se de}401necomo la capacidad

de| alimento de retener el agua propia 0 el agua a}401adida,

durante la aplicacién de fuerzas externas tales como

trozado, calentamiento, molido y prensado. Sin embargo, es

importante recordar que fuerzas o tratamientos suaves

V pueden liberar agua de| alimento, debido a que una parte del

agua presente en la carne se encuentra en forma libre.

Muchas de Ias propiedades fisicas de la carne incluyendo el

color, la textura y la firmeza de la carne cruda, asi como la

jugosidad y terneza de la carne cocida dependen, en gran

parte, de la capacidad de retencién de agua (Hedrick et al.,

2001)

35



Segun Cannon et al. (1993), el sabor de la carne picada

envuelve Ia incorporacién de soluciones acidas o alcalinas

en productos que alteran el pH de| tejido. El proceso tiene

muchos efectos positivos en sabor y en el largo de vida om

de productos cérnicos. Condiciones acidicas reducen el

V crecimiento bacteriano y tiene efectos negativos en algunos

tipos de bacterias portadoras de enfermedades. La gran

mayoria de los microorganismos patégenos pueden ser

inhibidos o destruidos por el ambiente acido creado por el

saborizante (Acton y Jensen, 1994).

4.2.9 Empacado

La funcién principal de| empaque en la came 0 productos

cérnicos es proporcionales proteccién frente a los golpes,

cambios fisicos y quimicos, contaminaciones microbianas y

presentar atractivamente el producto para el consumidor.

Los empaques y sistemas de anvasado se dise}401anpara

mantener la calidad natural de la came a través de| flujo

comercial que concluye con el consumo por parte del cliente.

La vida en anaquel requerida depende de la manera en la

que comercializara; es decir, como y donde, identificando los

paramento de tiempo, temperatura de almacenamiento y

condiciones de exposicién (Lundquist,1994).
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En el envasado se utilizan laminados o péliculas

compuestas, donde como pelicula irlmterna se utiliza

preferentemente polietileno y como pelicula de soporte se

emplea poliamida, poliéster, celulosa, aluminio u otros

materiales, ya que el oxigeno de| aire es uno de los factores

que disminuyen la calidad de los productos cérnicos; estos

materiales -se clasifican y valoran de acuerdo con su

permeabilidad al oxigeno

4.2.10 Empacado al vacio

El empacado al vacio como su nombre lo dice es el sistema

por medio del cual se procura generar un campo de vacio

alrededor de un producto y mantenerlo dentro de un

empaque.

Uno de los sistemas més exitosos para la conservacién de

alimentos, ha sido el empacado al vacio porque al retirar el

aire de| contenedor, se obtiene una vida um més larga al

poder conservar Ias caracteristicas organolépticas ya que al

eliminar el oxigeno no existe crecimiento de gérmenes I

aerébicos, psicrofilos, y meséfilos que son los que originan Ia

rancidez, la decoloracién, y la descomposicién de los

alimentos.

37



Un sistema de empacado al vacio requiere de tres partes o

elementos principales que son:

~/ El material de empaquetado.

/ La maquinaria y equipo de empacado que

genere vacio.

/ El control de la temperatura de refrigeracién.

\/ El material de empaquetado

Obviamente el material de empaque utilizado en un sistema

de vacio debe lograr el mantener el vacio generado, durante

la mayor cantidad de tiempo. Debemos tener en cuenta que

los materiales de empaque tienen diferentes grados de

barrera al aire o a los gases. I

4.3 Vida }402tilde los alimentos

La vida Otil o caducidad de un alimento puede definirse como �034el

periodo de tiempo, después de la elaboracién y/o envasado y bajo

determinadas condiciones de almacenamiento, en el que . el

alimento sigue siendo seguro y apropiado para su consumo"

(Labuza, 1982). Obviamente la vida L�031Itilde| producto debe exceder

el tiempo minimo requerido hasta que llegue al consumidor, y que

éste tenga un periodo razonable de almacenamiento en casa
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(Dethmers, 1979) es decir, que durante ese tiempo debe conservar

tanto sus caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y

sensoriales, asi como sus caracteristicas nutricionales y

funcionales. En el instante en que alguno de estos parémetros se

considera como inaceptable el producto ha Ilegado al fin de su vida

um (Brody, 2003).

Labuzé (1999) sostiene, que todos los alimentos poseen una

caducidad microbiolégica, una caducidad quimica y/o fisico-

quimica y una caducidad sensorial; Ia cual depende de las

condiciones de formulacién, procesamiento, empacado,

almacenamiento y manipulacién.

Segun el Codex Alimentarius (1998) los alimentos perecederos son

aquellos de tipo o condicién tales que pueden deteriorarse,

entendiéndose aquellos como los alimentos compuestos total 0

parcialmente de leche, productos lécteos, huevos, carne, aves de

corral, pescado o mariscos, 0 de ingredientes que permitan el

crecimiento progresivo de microorganismos que puedan ocasionar

envenenamiento u otras enfermedades transmitidas por alimentos;

asi aquellos alimentos que son considerados como perecederos

generalmente poseen una vida util de 7 dias, y esta vida util esté

Iimitada en la mayoria de los casos por el decaimiento bioquimico o A
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microbiolégico (Labuza, 1999), mientras que los alimentos semi

perecederos (conservas en general) la vida util esté Iimitada

principalmente al deterioro fisicoquimico y/o sensorial antes que el

Vmicrobiolégico (McDonald y Sun, 1999; McMeekin y Ross, 2002).

El hecho que los alimentos son sistemas diversos, complejos y

activos en que Ias reacciones microbiolégicas, enziméticas y fisico-

quimicas estén interactuando de forma simulténea, hace una tarea

. ardua el estudio de su vida um. La preservacién de los alimentos es

dependiente de la combinacién de maltipies factores y un sin fin de

reacciones bio fisicoquimicas, y si entendemos estas reacciones y

sus mecanismos respectivos seria bastante exitosa Ia Iimitacién de

aquellos factores que tienen mayor influencia o responsables en la

alteracién o pérdidas de Ias caracteristicas deseables en los

alimentos, y a veces encauzar otras reacciones hacia cambios

beneficiosos.

4.3.1 Factores que afectan la vida titil

La vida en anaquel de un producto esté bésicamente

determinada por los componentes del sistema, el proceso de

elaboracién, el método de empacado, el tiempo y la

humedad relativa durante el transporte y almacenamiento.

�031 En forma general, estos factores pueden ser categor1zados

en factores intrinsecos y extrinsecos (IFT, 1993; citado por
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Kilcast y Subramanian, 2004). Los factores intrinsecos

estén constituidos por Ias propiedades de| producto final,

9 como son:

/ Actividad de agua (Aw)

/ pHyacidez

/ Potencial redox

/ Oxigeno disponible

/ Nutrientes

/ Microflora natural y recuento de microorganismos

supervivientes

/ Bioquimica de| producto (enzimas, reactivos quimicos)

/ -Uso de preservantes. '

Los factores intrinsecos se encuentran in}402uenciadospor

variables como, tipos y calidad de la materia prima,

formulacién de| producto y su estructura.

Los factores extrinsecos son aquellos que el producto tiene

que enfrentar durante la cadena de distribucién de| mismo,

estos incluyen los siguientes:

/ Per}401ltiempo-temperatura durante el procesamiento,

presién de| espacio de cabeza.
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/ Control de la temperatura durante el almacenamiento y

distribucién.

/ Exposicién a la Iuz (UV e IR) durante el procesamiento, -

almacenamiento y distribucién.

/ Contaminacién microbiana durante el procesamiento,

almacenamiento y distribucién.

/ Composicién de la atmésfera dentro de| empaque.

/ Tratamiento térmico subsecuente (es decir,

recalentamiento o coccién de| producto antes de su

consumo). '

~/ Manipulacién de| consumidor.

La utilizacién de una combinacién de estos factores de

inhibicién puede presentar ventajas principalmente porque

permite el uso menos extremo de un Onico tratamiento. De

esta manera se Iogra una mayor retencién de las

propiedades sensorialés y nutricionales (Barbosa-Cénovas,

1999; Kilcast y Subramanian, 2004). �031

La interaccién de los factores intrinsecos y extrinsecos _ .

puede inhibir o estimular procesos que limitan la vida en

anaquel. Estos procesos pueden ser clasificados de la

siguiente manera:
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a) Cambios de deterioro quimico: Pueden ocurrir

muchas reacciones de deterioro como resultado de las

reacciones dentro de| alimento y de los componentes

de| mismo con agentes externos, tales como el

oxigeno. El desarrollo de la rancidez es un factor

importante en los alimentos ricos en grasa y ocurre a

través de diversos mecanismos, como por ejemplo,

reacciones Iipoliticas/hidroliticas, reacciones de

oxidacion y reacciones de reversion de aromas. Los

procesos enzimaticos Iimitan la vida en anaquel de

frutas y vegetales y las reacciones de oxidacién Iimitan

la vida en anaquel de Ias carnes. Los cambios

quimicos pueden deberse también a la exposicion a la

Iuz, produciendo pérdida de color, rancidez, desarrollo

de sabores indeseables en la leche y en ios bocaditos

(Chao, 2003).

b) Cambios de deterioro microbiolégico: Los alimentos

que consumimos, raramente por no decir nunca, son

estériles sino que contienen asociaciones microbianas

cuya composicion depende de que organismos llegan a -

ellos y de como se multiplican, sobreviven e
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interaccionan en el alimento en el transcurso de|

tiempo. Los microorganismos existentes en un

alimento procederén tanto de la microflora propia de la

materia prima como de los microorganismos �030

introducidos durante Ias operaciones de

recoleccién/sacrificio, tratamiento, almacenamiento y

distribucién (Adams, 1997). -

El crecimiento de ciertos microorganismos durante el

almacenamiento depende de varios factores como el

recuento microbiano al inicio de| almacenamiento,

propiedades fisicoquimicas del alimento como el pH,

contenido de humedad, potencial de éxido-reduccién,

contenido de nutrientes y preservantes; el método

utilizado para el procesamiento del alimento y

�030 condiciones de almacenamiento del producto (James,

2002)

La patogenicidad de ciertos microorganismos es la

mayor preocupacién del procesamiento y manejo de los

, » alimentos. Ademés de indigestion, los

microorganismos tales cbmo Ias especies de

Salmonella y las cepas de Escherichia coli causan
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4 infeccién mientras que otras tales como Aspergillus

}402avus,Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus

producen quimicos en los alimentos que son téxicos

para los humanos. La presencia de mohos y su

crecimiento podria ocasionar apariencias y sabores

indeseables (Man y Jones, 1997).

c) Cambios de deterioro fisico: La pérdida de humedad

es la mayor causa del deterioro fisico en los alimentos.

Esta pérdida puede darse tanto en productoé frescos

(donde se pierde humedad). Otro fenémeno de

migracién, especialmente en alimentos complejos, es el

de la grasa de un componente a otro. Los cambios

fisicos de los materiales en el empaque, pueden

también Iimitar la vida en anaquel (Kilcast y

Subramanian, 2004)

d) Cambios de deterioro relacionados con la

. temperatura: El deterioro puede producirse tanto a

�030 temperaturas bajas como a temperaturas altas. El

incremento de la temperatura generalmente incrementa

la velocidad de Ias reacciones quimicas. En los

alimentos con contenido graso, Ia grasa sélida se
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vuelve Iiquida y actua como solvente para las

reacciones en la fase oleosa. El incremento de la

temperatura puede también cambiar Ias caracteristicas

de cristalizacién de los alimentos con contenido en

azucares. La desestabilizacién del sistema de

emulsién puede ocurrir bajo condiciones de variacién

en_ la temperatura y agitacién mecanica. Las

temperaturas fluctuantes producen formacién de

% cristales en los alimentos congelados, como los

_ helados. En contraste, el incremento de la temperatura

reduce el endurecimiento de los panes (Kilcast y

Subramanian, 2004)

4.3.2 Vida }402tilde la carne

El largo de la vida um representa el periodo en el cual la

carne mantendré todas sus caracteristicas organolépticas,

calidad nutritiva e inocuidad para el consumo humano.

Segun Labuza (1982), una comprensién de| largo de la vida

um de un producto es esencial para garantizar Ia seguridad y

calidad de| producto en el momento de consumo. Como .

parte de un estudio de largo de vida es importante

considerar diversos aspectos como el almacenamiento,

distribucién y comercializacién.
.
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.

Existen varios factores importantes a considerar para 9

\ garantizar la seguridad y calidad de los alimentos. �031E|

primero y mas estricto es el control de temperatura durante

su produccion y almacenamiento. Por ejemplo, mantener el

alimento bajo condiciones de refrigeracion garantiza Ia

seguridad y calidad de los mismos porque se reduce el

riesgo de posible crecimiento de microorganismos debido a

abusos de temperatura�030.En la industria de alimentos los

rangos de temperatura entre 5°C - 60°C deben ser evitados

debido al répido crecimiento microbiolégico que puede

ocurrir en esta zona de peligro. Segun Mendoncaet al.

(1989), la reduccion en calidad de la carne es el resultado

de| crecimiento microbiano. Otros factores a considerar son:

la contaminacion inicial de la carne fresca son bacterias

provenientes de la piel, el equipo y los trabajadores entre

otras fuentes. Estos factores también pueden determinar el

largo de vida Util y la calidad microbiolégica de la carne

fresca (Mendoncaet al., 1989), por lo tanto, el control de

estos factores contribuye a mantener un largo de vida

aceptable (Doyle, 1998).
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Carnes que han sido objeto de deterioro por crecimiento

microbiano pueden ser agentes que transmiten

enfermedades. Las enfermedades transmitidas por

alimentos son aquellas que se originan por la ingestion de

alimentos infectados con agentes contaminantes en

cantidades su}401cientespara afectar la salud de| consumidor.

Segun Mc Entire (2004), 76 millones de casos estimados por

enfermedades transmitidas por los alimentos ocurren cada

a}401oen los Estados Unidos, costando entre US$ 6.5 mil

millones y $ 34.9 mil millones en asistencia médica y pérdida

de productividad. De 13.8 millones de casos estimados por

. enfermedades transmitidas por los alimentos debido a los

agentes conocidos, aproximadamente el 30% se deben a Ias

bacterias. De los casos restantes un 3% se debe a parésitos

y un 67% a virus.

Segan el Centro de Control y Prevencién de Enfermedades

(CDC), Ia gran mayoria de las enfermedades transmitidas

por alimentos son leves y causan sintomas durante solo on

dia o dos. Sin embargo, algunos casos son més graves y el

CDC estima que ocurren 325,000 hospitalizaciones y 5,000

muertes cada a}401orelacionadas con Ias enfermedades

transmitidas por los alimentos. Los casos ma's graves
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tienden a ocurrir entre los pacientes muy ancianos, ni}401os,

aquellos que tienen una enfermedad que ya reduce Ia

funcién de su sistema inmunolégico y en personas

' saludables expuestas a una dosis muy elevada de|

organismo.

Segun Malavé (2006), durante Ias ultimas décadas se han

V identificado nuevos patégenos que se transmiten a través de

los alimentos, algunos de los cuales aL'In pueden crecer a

temperaturas de refrigeracién. También se han identificado

nuevos métodos de propagacién de estos patégenos. Los

cambios en las poblaciones demogréficas, en los estilos de

vida de los consumidores y en Ias preferencias alimentarias

han producido cambios en la formulacién, manufactura y

distribucién de los alimentos. Estos cambios, unidos a la

habilidad que tienen los microorganismos para evolucionar

I répidamente y adaptarse a su medio ambiente, presentan

nuevos retos microbiolégicos para todas las personas

involucradas en la industria alimentaria.

�031 La presencia de patégenos potencialmente peligrosos en el

ambiente y éreas de proceso, indica la seriedad de los

peligros potenciales a los cuales se enfrenta Ia industria
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diariamente. Sin embargo, la industria de los alimentos

utiliza una variedad de medidas de control eficaces para

a Iimitar los peligros potenciales y garantizar Ia inocuidad de|

alimento. Por ejemplo, algunas industrias de alimentos

deben crear y seguir un plan de analisis de peligros y puntos

criticos de control (Mo Entire, 2004).

4.3.3 Método gréfico del ploteo de riesgos acumulados de

Weibull

El Ploteo de Riesgos Acumulados de Weibull es una técnica

gréfica que emplea un papel probabilistico de riesgos

desarrollado por Nelson en 1968; para determinar si el

_ conjunto de datos de una poblacion podrian Iogicamente _

' ajustarse a la distribucion de dos parémetros de Weibull

(Grant y Leavenworth, 1981; Gacula y Kubala, 1975).

La Distribucién de Weibull fue introducida en la practica por

Walodi Weibull en 1951 y esta compuesta por una familia de

distribuciones que tienen por formula, para la funoion de

densidad de dos parémetros, Ia ecuacion:
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F(t) = [5_t"'1�024e�034�035�034�031B
GB

Dénde:

e : Base de los logaritmos naturales

t :Es el parémetro de posicién (unidad de tiempos) 6

vida minima y define el punto de partida u origen de la

distribucién.

on :Es el parémetro de escala, extensién de la

distribucién a lo largo, de| eje de los tiempos.

B : Es el parémetro de forma y representa la pendiente

de la recta describiendo el grado de variacién de la

tasa de fallos.

La curva de la funcién varia mucho dependiendo de los

Valores numéricos de los�030parémetros. El parémetro de

forma, B, re}402ejael aspecto de la curva. El parémetro de

escala, a, se Ie conoce como «tiempo de vida

caracteristica», coincide con el percentil 63.2 de la

distribucién y es dimensionalmente equivalente a la

magnitud aleatoria t, mientras que B no tiene dimensiones

(Grant y Leavenworth, 1981; Juran et al., 1987; Cantillo et

al., 1998).
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La funcién acumulada de la distribucién de Weibull, que

define Ia probabilidad de que una muestra se deteriore a 6

antes del tiempo x es:

I3
F(t) = 1�024e"""�035«

La funcién de riesgo 6 velocidad de fallas es:

h(x) = f(x)/ (1- F(x))

La velocidad de fallas para el modelo de Weibull se

incrementa con respecto al tiempo, cuando B > 1 y decrece

cuando B < 1. Cuando [3 = 1, la velocidad de fallas es

constante. La flexibilidad de la distribucién de velocidad de

. fallas permite una amplia variedad de aplicaciones (Gacula y

Kubala, 1975).

Se tiene que la funcién acumulada de riesgo es:

H(x) = (x/ox)�034, x 2 o

Tomando logaritmos a ambos Iados de la ecuacién, el

tiempo (x) puede ser expresado como la funcién acumulada

de riesgo,
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'09 (X) = (1/6) '09 (H) + I09 (0)

El ploteo de x y H(x) en el papel probabilistico de Weibull

formaré una Iinea recta (o muy cercana a ésta), si es que los

datos siguen Ia distribucién de Weibull.

El método gréfico de| ploteo de riesgos acumulados de

Weibull permite el conocimiento de la vida en anaquel

nominal simbolizada por NL5o que se obtiene cuando la

distribucion delas fallas se asemeja a la distribucion normal

(Gacula y Kubala, 1975). La probabilidad de que un producto

sea inaceptable en el tiempo x esta dada por la

«probabilidad de falla sensorial» (PSF). Para obtener Ia PSF

en el papel probabilistico de Weibull, se traza una Iinea

horizontal desde un tiempo de falla seleccionado

(ordenadas) hasta la Iinea ajustada. En el punto de

interseccion, se Ievanta una paralela al eje de ordenadas y

se lee Ia PSF.

Es dnecision de| investigador el escoger una duracion

razonable de la vida en anaquel de un producto. La

confiabilidad estadistica R(x), definida por:
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R(x) = 1 - F(x)

Es una guia practica para escoger una duracién razonable;

es decir, la vida en anaquel de un producto. Como F(x) es la

funcién acumulada de la distribucién, expresada como la

proporcién de muestras que fallarian a 6 antes del tiempo x,

R(x) es por lo tanto, Ia proporcién de muestras que superan

dicho tiempo x (probabilidad de supervivencia).

Analiticamente, F(x) es la PSF y en términos de poraentaje

(Gacula y Kubala, 1975),

R(x) = 100 �024PSF (7)

Para el célculo de los parémetros de la ecuacién de Weibull

de| papel probabilistico, se tiene que:

a = e<°°> y 5 =1/b1

Dénde: '

be y b1 2 Valores para el intercepto y la pendiente de|

modelo lineal de primer orden (y =b., + b1x)

x : Tiempo de falla de Ias diferentes muestras.
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Para determinar la vida }402tilen funcién de los parametro de

distribucién de Weibull (a, [3 ) se aplicara la siguiente

formula:

1 1
t =1O(|og(u) ~ Exlog(100)x( 2 H )E

Dénde:

' t : tiempo de vida util estimado

a : Es el parémetro de escala, extensién de la

distribucién a lo largo, del eje de los tiempos.

B : Es el parametro de forma y representa la pendiente

de la recta describiendo el grado de variacién de la

tasa de fallos.

H : frecuencia acumulada.

4.4 Tecnologia de Produccién

Se requiere seguir los siguientes pasos para la elaboracién de

albéndigas de came de bovino precocidas envasadas al vacio
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FIGURA N°4.2

FLUJO DE PROCESO DE ALBONDIGA DE CARNE ENVASADA

AL vAcio.

RE-GEPC-3~|C3)N } T= 4°C

ALMAC~3E�024NAM|E:NT© } T= 4°C

A9�034
LAVAEXD J�031tratada

- Tripolifosfato 0.5% TR®GEAlD© V M©L|D©
- Sal. 1.6%
- Pimienta 0.2%
- Comino. 0.2%)

�024Glutamato 2.4%
monosédico.
- Almidén de maiz. 5.0% MQLDEADG)

E17113. @@ceceI©N T=80°C
_ t= 15 seg.

ENFR|AE)© J�030T=7°°C

~ Empacado al
Vacig

ALMAGENAMIENTCD } T: 4°C

Fuente: Elaboracién propia
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4.4.1 Recepcién

La recepcién es uno de los puntos importantes ya que la

carne, que en ese momento controlamos. .

~/ Las temperaturas de ingreso (maximo 4°C).

/ El transporte de la carne debe ser en unidades limpias y

en ningun momento la carne debe de tocar el piso.

/ se debe de conservar la cadena de frio en todo momento.

/ Debe de tener el color caracteristico de la carne.

(rechazar si hay partes con color oscuro marrén o verde).

~/. Evitar en todo momento la carne con olores .

A desagradables y rancios.

4.4.2 Almacenamiento

Para garantizar mejores resultados en la elaboracién de las

albéndigas de carne, el almacenamiento debe ser controlado

rigurosamente a una temperatura de refrigeracién de 4°C.

Las carnes necesitan cuidados especiales en condiciones I

éptimas de higiene sanitaria

4.4.3 Lavado

En esta parte del proceso se lava la carne de bovino con

agua tratada para eliminar los posibles residuos

super}401ciales.
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4.4.4 Troceado ymolido

Se realizan cortes en trozos a la carne de bovino en

condiciones éptimas de higiene aplicando Ias buenas

A précticas de manufactura para luego pasar al proceso de

molienda con la maquina Hobart (molino 4732).

4.4.5 Mezclado

En esta operacién tiene como finalidad uniformizar Ia came

molida con la formulacién especificada.

TABLA N° 4.2

FORMULACION DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNES
DE BOVINO ENVASADAS AL VACIO EN PORCENTAJE.

I3 Came magra 64.22%

D Grasa 27.52%

D Tripolifosfato. 0.458%

D Sal. 1.467%

» .. u Pimienta 0.183% �030

El Comino. 0.183%

El Glutamato monosédico. 2.201%

:1 Almidén de maiz. 4.54 %

Fuente: Elaboracién _propia
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TABLA N° 4.3

FORMULACION DE LAS ALBONIQIGAS PRECOCIDAS DE CARNES
DE BOVINO ENVASADAS AL VACIO EN PORCENTAJE (EN BASE AL

INGREDIENTE PRINCIPAL).

I3 Carne » 100%

III Tripolifosfato. 0.5%

I] Sal. 1.6%

E] Pimienta 0.2%

D Comino. 0.2%

III Glutamato monosédico. 2.4%

D Almidén de maiz. 5.0 %

- Fuente: Elaboracién propia

4.4.6 Moldeado

Se forman bolas o esferas cada una con un peso

aproximado de 50:19.

4.4.7 Pre coccién

Se aplica el Proceso de pre coccién en donde el medio

transmisor de calor es el vapor hasta sé que el centro

_ térmico alcance una temperatura minima de 80°C por el

Iapso de 15 segundos, segun por lo recomendado en la

RM 363-2015/MINSA, para mantener sus cualidades como

el color y su sabor asi también los nutrientes de| alimento.
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4.4.8 Enfriado

Se tiene el producto en reposo con el fin de que el producto

llegue a una temperatura de 70°C, que permite la

manipulacién durante el envasado y un tiempo no mayor a 2

Horas. Segun por lo recomendado en la RM 363-

2015/MINSA.

4.4.9 Empacado alvacio

Se realizé el empacado al vacio en el equipo KOMET

VACHBOY. (Que se encuentra en el laboratorio de

tecnologia de alimentos de la Universidad de Callao, en

Chucuito)

4.4.10Almacenamiento

Las albéndigas selladas al vacio se colocan en estado de

refrigeracién a una temperatura de 4°C. Aprox.

60



_ cAPiTuLo v

HIPOTESIS Y VARIABLES

5.1 HIPOTESIS

5.1.1 Hipétesis General

H.: La vida util de albéndiga precocida de carne de bovino

envasada al vacio puede ser determinada utilizando el

método de riesgo de Weibull.

5.1.2 Hipétesis Especificas:

H.: El criterio de falla (para determinar la vida um) en la

albéndiga precocida de carne de bovino envasada al

vacio puede establecerse utilizando técnicas sensoriales

discriminativas.

H.: La aceptabilidad de la albéndiga precocida de carne de

bovino envasada al vacio, si seré determinada por medio

de panelistas.

H.: La calidad de| producto final si sera' evaluado por anélisis

microbiolégico y sensorial.
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5.2 Variables

5.2.1 Variables independientes

V Criterio de falla.

~/ Aceptabilidad.

~/ Recuento de microorganismos.

5.2.2 Variable Dependiente

/ Vida um

5.2.3 lndicadores de las variables

5.2.3.1 Indicador de las variables independientes

o Pérdida de sabor

o Perdida de textura

' o Perdida de olor

o Perdida de color '

0 Grade de satisfaccién

- Criterios microbiolégicos (RM N° 591-2008

MINSA)

5.2.3.2 Indicador de la variable dependiente

o Dias
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_ CAPiTULO VI

MATERIALES Y METODO

6.1 Materiales

~�031Came magra de bovino

' / Grasa dura de cerdo

~/ Tripolifosfato de sodio

/ Almidon de Maiz

/ Pimienta molida

v�031Comino molido

/ Sal de mesa

6.2 Equipos

/ Bowls de acero inoxidable .

/ Mesas de acero inoxidable �035

V Procesador de alimentos (Electric Food Processor, Kitchen

Gourmet)

_ / Stomacher (Seward, Laboratory Blender Stomacher 400)

6.3 Maquinarias

\/ Moledora de carne Hobart (molino 4732) _

/ Cocina semi industrial

/ Empacadora al vacio (equipo Komet Vachboy)
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/ Refrigeradora .

6.4 Instrumentos

/ Potenciémetro

~/ Termémetro

' / Balanza gramera de 400 g de capacidad

v�031Balanza electrénica de 100 kg de capacidad

6.5 METODO

6.5.1 Evaluacién Sensorial durante el almacenamiento

En la figura N° 6.1 se muestra el flujo de| esquema experimental

desarrollado para la evaluacién sensorial durante el

almacenamiento.

Las muestras fueron extraidas de| almacenamiento en

refrigeracién, para su evaluacién sensorial, de acuerdo al modelo

escalonado por Gacula (1984) y modificado por Cardelli y Labuza

(2001). Los parémetros a tener en cuenta en este tipo de modelo

son:

No: numero de muestras inicial a ser evaluados y/o nl_'Jmero de

panelistas

C: contante, detenninada por el investigador

64



Ni: numero de unidades a ser evaluados ylo numeros de

panelistas a evaluar = ni-1 ; i=1, 2,3...p

Se empezé con un numero inicial de panelistas de no = 3, y la

constante, C que indica el numero de panelistas a incrementarse

para cada prueba subsiguiente fue igual a uno. Para Ia fase de

aceleracién (periodo en el cual se aumenta Ia frecuencia de las

pruebas sensoriales, debido a que se espera mayores fallas en el

producto) el valor de la contante C, fue igual a cero (C =0) de

acuerdo a lo planteado por Gacula y Kubala (1975).
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FIGURA N°6.1

FLUJO DEL ESQUEMA EXPERIMENTAL DESARROLLADO PARA LA

EVALUACION SENSORIAL DURANTE EL ALMACENAMIENTO

ALBONDIGAS

ALMACENAMIENTO REFRIGERADO '

METOD0 ESCALONADO

no = 3, C = 1 ; fase de aceleracion C = 0

EVALUACION SENSORIAL

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

SENSORIALES

metodos: analitico, gréfico estimacion

DETERMINACION DE VIDA UTIL

GRAFICO

Fuente: Gacula y Kubala (1975)
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Se utilizé Ia metodologia propuesta por Anzaldaa-Morales (1984).

El objetivo fue determinar si existen diferencias sensorialmente

perceptibles entre Ias albéndigas almacenadas a diferentes .

tiempos y un patrén de referencia fresco, y para ello se Ies entrego

a los panelistas una ficha en la que se Ies solicité que identifiquen

la muestra diferente (prueba triangular). La presentacién de las

muestras fue en forma monédica y el ordenamiento fue al azar

(Hough y Garitta, 2004).

La eleccién de| tama}401ode valor inicial no y de la constante C se

determiné de manera arbitraria e influenciados por la importancia

de las observaciones iniciales en el experimento (Kilcast y

Subramanian, 2000)

Se tomé como criterio de falla (inicio de la fase de aceleracién) que

por lo menos un panelista detectara diferencia significativa entre la

muestra y el patrén estandar; y para establecer el final de la fase

de aceleracién se tomé como criterio que el 50% del panel que

derectara diferencias entre Ias muestras y el patrén estandar, ya

sea por: color diferente, sabores atipicos, textura desmejorada u V

olores an__éma|os. I
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TABLA N°6.1

DISENO ESCALONADO

Versién no = 3; C =1

W Unidad Experimental

HZ----I
---I

K--I
-I
I

Fase de aceleracién C = 0

K

' K
Fuente: Gacula y Kubala (1975)
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6.5.2 Determinacién de la vida }401tilutilizando el método de

riesgos de Weibull

Para determinar el final de la vida um, los resultados de las

pruebas sensoriales fueron transferidos en una hoja de

célculo y se calcularon los riesgos acumulados y, a partir de

estos, la construccién de Ias curvas de riesgo, empleando el

software Excell 2014 y siguiendo Ia metodologia propuesta

por Gacula yKuba|a (1975).

1) Primero, se ordenaron los periodos (en dias) en los

cuales el producto fallé, en orden ascendente,

incluyendo Ias muestras no deterioradas.

2) Luego se calculé el valor de riesgo, h(t), para cada

unidad fallada con la siguiente ecuacién:

_ k
h(t) �024(1)1o§ V

Donde k es la inversa de| ranking de los periodos de

falla de las muestras.

3) A continuacién se calculé el valor de| riesgo

acumulado, H(x), de Ias muestras que fallaron. El valor
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de riesgo de Ias unidades que fallaron anteriormente

incluyendo Ia unidad fallada.

4) Posteriormente se realizé el ploteo de los datos para la

construccién de| gréfico.

z 3 ,H(t) = (3) o log(t) = (1/b) |og(H) + |og(a)

El parémetro de forma fue calculado hacienda uso de la

siguiente ecuacién:

1 11

3 = E(51/2)

5) Se realizé Ia regresién lineal de los datos ploteados.

6) Para estimar la vida um fue de las albéndigas se tomé

como criterio el momento en el cual existe una

correspondencia de un riesgo acumulado de 69.3% 6

una PC del 50% de falla, Ia cual se conoce como �034vida -

en anaquel nominal�035(Carde||i y Labuza, 2000).

Adicionalmente una vez calculado gréficamente el

parémetro de forma fue posible calcular el PC exacto y

de la relacién existente entre %Pc y ZH:

P - 10011 [ E Hc �024 exp (100)
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Para Io cual se trazé una Iinea perpendicular de| origen

del 50% de percentil hacia la curva de regresién, y a

partir de dicho intercepto se trazé una Iinea paralela al

eje de Ias sumatorias de fallas hasta el intercepto de|

eje de| tiempo (tiempo de vida um). �031

Y}401nalmente,Para hallar determinar la vida um

relacionada con Ia distribucién de weibull (or, B) se

aplicara la siguiente formula:

t =1O(log(a) - %x1og(100)X( 2 H )g

Donde:

t : tiempo de vida um estimado

or : Es el parémetro de escala, extensién de la

distribucién a lo largo, de| eje de los tiempos.

B : Es el parémetro de forma y representa la

pendiente de la recta describiendo el grado de

variacién de la tasa de fallos.

V ZH cfrecuencia acumulada.
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6.5.3 Evaluacién Sensorial de la aceptabilidad de las

albéndigas

La aceptabilidad de| producto final se determiné siguiendo la V

metodologia propuesta por Anzaldua-Morales (1984),

haciendo us}401de una escala hedénica de nueve puntos. El

objetivo fue determinar el nivel de agrado de los panelistas al

degustar Ias albéndigas frescas.

Se hizo una convocatoria a los alumnos de la Escuela

Profesional de lngenieria de Alimentos de la UNAC, el

criterio de seleccién empleado fue el conocimiento y

consumo frecuente de| producto (cémo minimo dos veces al

mes).

Los resultados de las pruebas sensoriales de los 50

panelistas seleccionados fueron tabulados en una hoja de

ca'|cu|o, se obtuvo el valor promedio y se comparé con la

descripcién de agrado 0 de desagrado, de la escala

' hedénica, para dicho valor y se representé en un diagrama ,

de barras.
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6.5.4 Evaluacién de la Calidad del Producto Final

La evaluacién de la calidad de| producto }401nalse realizando

los siguientes anélisisz

6.5.4.1 Fisicoquimicos

v�031Humedad. Segan AOAC (2007).

~�031Proteinas. Segun AOAC (2007).

/ Grasas�031.Segun AOAC(2007).

/ Fibra. Seg}402nAOAC(2007).

/ Ceniza. SegL'1nAOAC (2007).

A / Carbohidratos. Por diferencia

/ pH. Para Ia determinacién de| pH se utilizé

un potenciémetro (pH Meter AB 15 Accuen

Basic), previamente calibrado con soluciones

amortiguadoras de pH4.00, 7.00 y 10.00. Se

- pesaron 10 gramos de muestra por paquete

cada dia de muestreo, Ias cuales se

transfirieron a un procesador de alimentos

Kitchen Gourmet Electric FoodProcessor)

con 90 mL de agua destilada. La solucién

homogenizada se filtré a través de papel de

filtro. Finalmente, se midié el pH del Iiquido

obtenido luego de la filtracién, segun lo
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descrito por Lattuada y Dey (1998). Esta

I Iectura se realizé por triplicado.

/ Temperatura. Con el empleo de|

termémetro digital, siguiendo el método de

Iectura directa.

6.5.4.2 Anélisis Sensorial

Prueba triangular. Esta prueba se utilizara para

evaluar si existen diferencias significativas en los A

diferentes atributos de calidad sensorial entre las

muestras con diferente tiempo de

almacenamiento en condiciones de refrigeracién y

envasadas al vacio y Ias muestras de albéndigas

de reciente fabricacién. Para Ia realizacién de

esta prueba se utilizaré un panel entrenado

compuesto por 8 jueces y Ias pruebas se

realizarén siguiendo Ias recomendaciones de

Anzaldua (1984).

6.5.4.3 Analisis Microbiolégico.

A Las albéndigas de carne de bovino precocidas

envasada al vacio fueron homogenizadas segun

Lattuada y Dey (1998) en un procesador de
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alimentos (Electric FoodProcessor, Kitchen

Gourmet). De Ias muestras homogenizadas se

obtuvieron alrededor de 25 gramos de muestra

que fueron transferidos a bolsas de �034stomacher�035

con 225 mL de buffer fosfato. Las bolsas fueron

procesadas por 120 segundos en un stomachehr y

se prepararon diluciones seriadas entre 10" - 10's.

/ Recuento de aerobios mesé}401los.Segiin

Ia metodologia propuesta por la ICMSF

(1983).

. / Recuento de Escherichia coli. Segup Ia

I metodologia propuesta por la ICMSF (1983).

A / Recuento de Staphylococcus aureus.

Segun Ia metodologia propuesta por la

ICMSF (1983).

J Recuento de Salmonella sp. Seg}402nla

9 metodologia propuesta por la ICMSF (1983).

/ Recuento de Escherichia coli O157:H7.

Segun Ia metodologia propuesta por la

ICMSF (1983).
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6.6 Método de la investigacién

6.6.1 Tipo de lnvestigacién V

En relacién al trabajo planteado el tipo de investigacién es

Aplicado, por ser adecuado a Ias propésitos detectados y

permitira responder a las preguntas y objetividad de la

investigacién.

6.6.2 Nivel de lnvestigacién

El trabajo de investigacién se enmarcaré dentro de| nivel

descriptivo, correlacional, porque manifiesta caracteristicas

de Ias variables, para confrontarlas con la hipétesis de la

. investigacién en la realidad.

6.6.3 Método de lnvestigacién .

La investigacién esta basada en los métodos y

procedimientos Inductivo, Deductivo y Analitico.

6.7 Dise}401ode Investigacién _

La investigacién comprendié el dise}401oque tiene el siguiente

esquema:

M = Ox r Oy l
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Dqnde:

M = Muestra

O = Observacién

x = Estimacién de| criterio de falla. 4

�030y= ' Vida um de| producto.

r = Relacién

6.8 Poblacién y muestra -

6.8.1 Poblacién

Esté conformada por 515 unidades de albéndigas, Ias cuales

fueron obtenidas de un lote de produccién, a partir de 25 kg

de carne de bovino. �031

�030 6.8.2 Muestra �031

La muestra es aleatoria simple, que se calcularé utilizando

la siguiente férmulaz

Z2 N.p.q. V
n = -----------------------

e2 -N+ 22 (p) (q)

Donde:

n = tama}401ode la muestra

Z = nivel de confianza (1,96)

p = tasa de prevalencia de objeto de estudio -

(0.5)
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q = (1-p)=0.5

N = tama}401ode la poblacién (515)

e = precisién 0 error (0.05) �031

(1 .96)2 (515) (0.5) (0.5)
A n = ---------------------------------------------

(0.05)? (515) + (1 .96)2 (0.5) (0.5)

n = 220 Albéndigas

6.9 Técnicas de recoleccién y anélisis de datos

Para el desarrollo de la investigacién se utilizaron Ias siguientes

técnicas:

6.9.1 Técnicas de Recoleccién de lnformacién

Las técnicas de recolectar informacién fueron Ias fuentes

primarias y Secundarias.

6.9.1.1 Fuentes Primarias: Los investigadores a través

de esta fuente recogieron la informacién en forma

directa, es decir Ia técnica y procedimientos a

utilizar nos suministraron informacién

adecuada, la cual es la siguiente:

78



/ Anélisis fisicoquimicas: Esta conformada

T métodos de anélisis microbiolégicos

normados por la AOAC 0 el INDECOPI.

' / Anélisis sensoriales: Esta conformada

métodos de analisis sensoriales normados

_ por la Comisién Internacional de

Estandarizacién (ISO). .

/ Anélisis microbiolégicosz Esta conformada

métodos de anélisis microbiolégicos

normados por la ICMSF o la FDA/BAN.

6.9.1.2 Fuentes Secundarias: Las fuentes secundarias

se utilizaron para obtener informacién teérica,

para Io cual se recurrié a las bibliotecas, internet y

V otros tipos de fuentes de informacién.

Toda esta informacién se obtuvo a través del uso

de libros, revistas, periédicos, publicaciones,

normas legales, diccionarios, enciclopedias, de

las cuales se sintetizaron Ias informaciones

obtenidas a través de fichas textuales,

bibliogréficas, comentarios, resumen y
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hemerograficas, Io cual nos permitié obtener

informacién ordenada, coherente, relacionada al

tema de investigacién y fidedigna que nos abrié el

camino para poder lograr los objetivos y

contrastar Ias hipétesis de la investigacién.

6.9.2 Técnicas para el procesamiento de datos

Para el procesamiento de datos de la presente investigacién

se realizé el siguiente procedimiento:

a. Se ordenaron y se tabularon los resultados de los

anélisis microbiolégicos, fisicoquimicos y sensoriales

obtenidos en la evaluacién de Ias albéndigas

encapadas al vacio.

b. En el caso de la evaluacién sensorial, los datos de los

resultados de Ias pruebas sensoriales fueron

transferidos en una hoja de célculo y se calcularon los

riesgos acumulados y, a partir de estos, la construccién

de Ias curvas de riesgo, empleando el software Excell y

se determinaron los parémetros a (escala) y [3 (forma) y

. con ellos se determiné la vida um sensorial de|

producto.
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c. Todo Io realizado se procesé a través de la estadistica �030

descriptiva

6.9.3 Técnica de Muestreo

La técnica de muestreo es el probabilistico aleatorio simple

que se obtuvo a través de una formula estadistica, para el

calculo de la muestra con poblaciones finitas.

6.9.4 Técnicas para la Contrastacién de Ias Hipétesis

La prueba de la hipétesis general se hara mediante el

estadigrafo paramétrico llamado coe}401cientede correlacién

(R2), con ayuda de| software estadistico SPSS Versién 14.

Cuyos resultados nos permitira aceptar 0 rechazar la

hipétesis nula, al comparar con el valor critico. En el caso 4

�031 de la hipétesis especifica, Ia contrastacién se realizaré

comparando la vida t'1ti| estimada sensorialmente con la vida

um de productos similares de marcas Iideres en el mercado

nacional.
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CAPiTULO vn

RESULTADOS

7.1 Determinacién de la vida titil utilizando el método de riesgos

de Weibull V �031

7.1.1 Evaluacién del color ,

Los resultados de la evaluacién sensorial de| color de Ias

albéndigas se cocidas envasada al vacio se muestran en la

tabla N° 7.1, datos obtenidos con ayuda de tablas

sensoriales V
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TABLA N° 7.1

RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL TRIANGULAR,

EVALUACION SENSORIAL DE COLOR DE LAS ALBDNDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS AL VACiO.

EEEEEEE
E
E
E
E
E�024  
E�024�024
E�024�024 W

�024�024
E�024�024
E�024�024�024

 E�024�024�024�024
E�024�024�024�024�024

_ Fuente: Elaboracién Propia

+ Cuando el panelista no detecto diferencia

- Cuando el panelista detecto diferencia
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TABLA N° 7.2

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE

�030LASALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL vAcio.

}402}402}402ll}402}402}402
I
I

 
E
E
E
E

E
E  
lummm
E

. Fuente: Elaboracién Propia

84



TABLA N°7.3

VALORES DE RIESGOS DE WEIBULL PARA EL COLOR DE LAS

ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS

ALvAcio.

 El}402�034�031�034�035"°°�031

I 13512 15563 °"342
I 15512 1.5911 0,1937

Fuente: Elaboracién Propia
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GRAHcoN°11

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL

COLOR DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL VACi0. (G-lraficado en papel semi-logaritmico)

jijjjjjjjjwhijjjfijijj
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============:$§m&a==u====
jjjjjjjjfjiq}402}401jjijjjfjj
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E§E%§§§§E§5EE§§§§§§§EEEEE
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==========E=========5====
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gg§§E=§5§§-=%%====:%uwa==
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=j1x11111111n5aa3A5.E.�024$11111111
_===================E====
============}401}401E=====_====0

-1,5000 -1,0000 -0,5000 0,0000 0,5000 1,0000

Log (ZH/100)

0 Fuente: Elaboracién Propia
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GRAFICO N° 7.2

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL

COLOR DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL VACiO. (Graficado en papel milimetrado)

45° EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
400 EEEEEEEEEEEEEEEEEEEE§;§EEEEEEEEEEEEEEEEE
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----- 3;�0309�031---- --------un---- -n-======

000 -=s§§§§§§§§§§§EEEEEEEEEEEEEEEEEE-as
.3250 §§§§EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
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100 ==========E====E=======:================

' EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
50 EEEEEEEEEEEEEEE=EEEE5EEEE=EEEEEEEEEEEEEE
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0'0 ==========E=============================

0,0 50,0 100,0 150,0 200,0 250,0 300,0 350,0 400,0 1

2 H

Fuente: Elaboracién Propia
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7.1.2 Evaluacién de| Sabor

Los resultados de la evaluacién sensorial del sabor de las

albéndigas cocidas envasada al vacio se muestran en la tabla N°

7.4, datos obtenidos con ayuda de tablas sensoriales

TABLA N° 7.4

RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL TRIANGULAR,

EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LAS ALBONDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS AL VACiO.

IIZEIIIKIIII
II
II
II  
II
II
1!
Eli
It

EH11
E1

% E3111
�030E11111

' Fuente: Elaboracién Propia

+ Cuando el panelista no detecto diferencia

- Cuando el panelista detecto diferencia
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TABLA N° 7.5 V

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE

LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL vAcio.

E
7IIZEHEIIZII

II
I
E
II
E
E
E �034�030�034�031

�0303�034�031�0302�034�031
E �034�034�031�030°"�031
E

 E
E

Fuente: Elaboracién Propia
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TABLA N° 7.6

VALORES DE RIESGOS DE WEIBULL PARA EL SABOR DE LAS

ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS

AL vAcio.

$33
 

K
3

f
K

Fuente: Elaboracién Propia
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GRAFICO N° 7.3

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL

SABOR DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL VACiO. (Graficado en papel semi-logaritmico)
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Log (ZH/100) '.

Fuente: Elaboracién Propia
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�030 GI-'.{AFlCO N° 7.4 �031

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL

SABOR DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL VACiO. (Graficado en papel milimetrado)
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Fuente: Elaboracién Propia
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7.1.3 Evaluacién del Olor

Los resultados de la evaluacién sensorial de| olor de las albéndigas

cocidas envasada al vacio se muestran en la tabla N° 7.7, datos

obtenidos con ayuda de tablas sensoriales

TABLA N° 7.7

RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL TRIANGULAR,

EVALUACION SENSORIAL DE OLOR DE LAS ALBONDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS AL VACiO.

ZZEIIEIIII
II
I A
II
IE
II
II
21

1
III *
K11
K11
E11111

Fuente: Elaboracién propia

+ Cuando el panelista no detecto diferencia

D - Cuando el panelista detecto diferencia
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TABLA N° 7.8

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LAS

ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS

, AL vAcio.

}402}402}402}402}402}402}402}402
I
I
K

 3
3
K
K

K
E
E
3

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA N° 7.9

VALORES DE RIESGOS DE WEIBULL PARA EL OLOR DE LAS

ALBDNDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS

AL vAcio.

WEE

3
Z

 K

Fuente: Elaboracién propia

_ 95



GRAFICO N° 7.5

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL OLOR

DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO I

ENVASADAS AL VACiO. (Grafica en papel semi logaritmico)
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Fuente: Elaboracién propia
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GRAFICO N° 7.6

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA EL OLOR

DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL vAcio. (Grafica en papel milimetrado)
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Fuente: Elaboracién propia
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7.1.4 Evaluacién de la textura

Los resultados de la evaluacién sensorial de la textura de las

albéndigas cocidas envasada al vacio se muestran en la

tabla N° 7.10, datos obtenidos con ayuda de tablas

sensoriales.

TABLA 7.10

RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL TRIANGULAR,

EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LAS ALBDNDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS AL VACiO.

  IIZEIIEEII
2- h
H-
K
II
IE1
E1
E1

11
2113
113
£113
$111113

Fuente: Elaboracién propia

+ Cuando el panelista no detecto diferencia

' - Cuando el panelista detecto diferencia
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TABLA N° 7.11

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA

DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS AL vAcio.

ll}402}402ll}402ll}402
X
I

A E
« E
E
Q
E

E
1
null
EH

Fuente: Elaboracién Propia
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TABLA N° 7.12

VALORES DE RIESGOS DE WEIBULL PARA LA TEXTURA DE LAS

ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS

AL vAcio. '

}401}402}402

j
11

�030
j

Z�024

Fuente: Elaboracién Propia
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- GRAFICO N° 7.7 �031

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA LA

TEXTURA DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE

- BOVINO ENVASADAS AL VACi0. (grafica en papel semi logaritmico)
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GRAHcoN°1s

PLOTEO DE RIESGOS ACUMULADOS DE WEIBULL PARA LA _

_ TEXTURA DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE

BOVINO ENVASADAS AL VACiO. (grafica en papel milimetrado)
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TABLA N° 7.13

VALORES DE LOS PARAMETROS DE FORMA, ESCALA Y VIDA UTIL

ESPERADA PARA CADA ATRIBUTO EVALUADO

Parémetro Parémetro Coeficiente de Vida dtil
Atributo

de escala de forma Correlacién estimada
Sensorial 2 I

(0!) (B) (R ) (dias)

33.74 50.34% 0.9423 28.72

 35.73 49.87 % 0.9243 32.24

m 36.33 50.27 % 0.9119 32.81

34.71 50.61 % 0.9192 29.78

Fuente: Elaboracién Propia
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7.2 Evaluacién Sensorial de la Aceptabilidad de las Albéndigas

Los resulfados de la evaluacién sensorial de la aceptabilidad de las .

albéndigas precocidas de carne de bovino envasadas al vacio, por los 50

panelistas se presentan en la tabla N° 7.14 que se presenta a�030

continuacién:

TABLA N° 7.14

RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL DE ACEPTABILIDAD

DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO

ENVASADAS?

de Ias albéndigas precocidas de carne de bovino envasadas al vacio.

 

Valor Promedio de
8.06 i 0.88 7.50 i 0.70 7.59 1 0.63 8.33 1 0.69

Aceptabilidad �030

E121
E311

Fuente: Elaboracién Propia
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GRAFICO N° 7.9

VALOR PROMEDIO DE ACEPTABILIDAD DE LAS ALBONDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADA AL VACiO.
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COLOR SABOR OLOR TEXTURA ACEPTABILIDAD

Fuente: Elaboracién Propia
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7.3 Evaluacién de la Calidad del Producto Final

7.3.1 Anélisis Proximal de las Albéndigas.

El anélisis proximal se muestra en la tabla N° 7.15 que a

continuacién se presenta:

TABLA N° 7.15

COMPOSICION PROXIMAL DE LAS ALBONDIGAS.

porcién comestible - 2006 *%%

Ki

Z
(*): Datos referidos a chorizo parri//ero.

Fuente: Elaboracién Propia
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' 7.3.2 Anélisis fisicoquimico de las albéndigas durante el

almacenamiento '

El anélisis fisicoquimico de| producto final se muestra en la

tabla N° 7.16 que a continuacién se presenta: '

TABLA N° 7.16

EVOLUCION DE PH E iNDlCES DE PEROXIDOS DURANTE EL _

ALMACENAMIENTO.

IP (meq/kg de grasa

extraida)

\Ea
T

Ila
E

T
T

V

~
_�031 _�030 Fuente: Elaboracién Propia _
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7.3.3 Anélisis Microbiolégico de Ias Albéndigas

El anélisis microbiolégico de| producto albéndiga de carne

envasada al vacio de acuerdo a la RM N° 591-2008,

comparando con diferentes dias de ensayo, se muestra en la

V tabla N° 7.17 que a continuacién se presenta:

TABLA N° 7.17

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LAS ALBONDIGAS PRECOCIDAS

DE CARNE DE BOVINO ENVASADAS AL VACiO.

Agente Aerobios Escherichia Staphylococcus Salmonella sp. Escherichia coli

Micmbiano Meso}401los coli aureus O157:H7

 

E

I

' ' b Fuente: elaboracién propia
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CAPiTULO Vlll

DISCUSION

8.1 Determinacién de la vida L'Itil utilizando el método de riesgos

de Weibull 0

Los calculos de los parémetros de escala (o) y forma ([3) se

realizaron a partir de los graficos de riesgos acumulados (Gréficos

N° 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5, 7.6) para cada atributo. Se observa que

los Valores de [3, son mayores a la unidad, lo cual segun Gacula y

Kubala (1975) indican que la velocidad de fallas es creciente,

describiendo apropiadamente Ia velocidad de fallas de las

albéndigas. Estos Valores son mayores a 2 y segI'Jn Labuzaet al.

(2001) manifiestan que un valor B > 2 indica que la participacién de

los panelistas no fue sesgada. Por otro Iado Cardelli y Labuza

(2000), mencionan que la un valor de 2 < B < 6 indican que la curva

de la distribucion de Weibull se asemeja a la curva de la

distribucién normal (forma acampanada). Basandose en este

resultado, el 50�034"°percentil constituye una buena aproximacién de|

tiempo medio de fallas de la aceptabilidad analizada, ya que por la

simetria de la distribucion de| 50a"° percentil coincide con la modia.

I I A este valor se Ie conoce como tiempo de vida L�031Itilnominal (NL5o).
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Los Gréficos N° ( 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5, 7.6) muestran los ploteos

de riesgos acumulados de Weibull para los atributos sensoriales de

las albéndigas envasada en bandejas de poliuretano y cubiertas

con polifilm y almacenadas en refrigeracién, en donde se indican

Ias ecuaciones y los coe}401cientesde correlacién respectivos. Se

observa que los datos se ajustan razonablemente a una Iinea recta

(R-�031->0.90).

El tiempo promedio de fallas, se interpreta como, el tiempo

requerido para que el 50% de las muestras defectuosas sean

detectadas como diferentes. Es decir, que se aceptan el 50% de

unidades defectuosas. AI respecto Macavilca (2011), menciona que

el tiempo estimado de vida sensorial de un producto aplica al

tiempo transcurrido desde la comercializacién de| alimento y el

tiempo que coincide con el rechazo de| producto por parte de los

consumidores. Por otro Iado Curia et al. (2005) mencionan que no

esté claro cuéles son Ias causas de la aceptacién 0 del rechazo y

que esto da Iugar a los modelos estocésticos que predicen la

probabilidad de la aceptacién ylo rechazo de| producto en funcién

al tiempo de almacenaje. En ese sentido, la vida util sensoriél no

es tahto una caracteristica del alimento, sino que depende de la

1 interaccién de| producto y de su usuario. .
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La eleccién de la duracién de| tiempo de vida Crtil de un producto es

una decisién hecha a criterio del investigarior (Gacula y Kubala,

1975). Todo depende del riesgo que se esta�031dispuesto a correr al

colocar un producto con determinado porcentaje de fallas.

Teniendo en cuenta los resultados de la tabla N° 7.13, se tiene que

para Ias albéndigas precocidas de carne de bovino envasada al

vacio el final de| tiempo de vida L'rti| sensorial se fija en 28 dias

(redondeado al valor entero minimo), considerando como criterio

de falla la aparicién de colores atipicos, a una Pc igual a 50.34%;

32 dias para la aparicién de sabores anémalos, a una Pc igual

49.87%, 32 dias para la aparicién de olores anémalos, a una Pc

igual a 50.27% y de 29 dias para el desmejoramiento de la textura, 1

a una Pc igual a 50.61%. Siendo el primer atributo mencionado el

que Iimita la vida um de| producto.

La vrda um de las albéndigas precocidas de carne de bovino

envasada al vacio fue el resultado del uso de un film impermeable

I al oxigeno, al uso de una tecnologia artesanal para la produccién

* de| producto, Todos estos factores, entre otros, influyeron en la)�030

cuantificaciéri de la vida en anaquel de Ias albéndigas.
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8.2 Evaluacién sensorial de�031la aceptabilidad de las albéndigas

precocidas envasadas al vacio

En el gréfico N° 7.9 se observa el promedio de aceptabilidad de Ias

albondigas envasadas Ia vacio es de 7.87 lo que indica que indica I

que Ias albondigas lo que equivale a un nivel de agrado gusta

bastante, lo que nos permite inferir que el producto tendra una

buena acogida en el mercado.

En la misma grafica podemos observar que todos los atributos

evaluados obtuvieron una cali}401cacionmayor a me gusta bastante,

siendo el atributo de mayor puntacion la textura con 8.33 debido a

la adicion de tripolofosfatos de sodio y almidon y el de menor

calificacion fue el sabor con 7.50 debido a que este es conferido a

las especias y peque}401acantidades de estas pueden potenciar o

desmejora considerablemente este atributo sensorial.

8.3 Evaluacién de la calidad del producto final

8.3.1 Anélisisy proximal de Ias albéndigas de came

Para Ia humedad se obtuvo un valor de 54.11% valor que se

encuentran por encima de| 52.3% y del 53.14% reportados

por INS (2009), Chau y Nu}401ez(2006) oara albondigas de

carne y chorizo parrillero, respectivamente. Esta diferencia

en el contenido de humedad se debe a que en este trabajo

I I 1 12 .



da investigacién se han empleado extensores como almidén

de maiz, aditivo que tiene Ia capacidad de retener agua y

formar geles que se mantuvieron estables durante el

tratamiento térmico (coccién).

Para La proteina se obtuvo un valor de 18.55% que se

�030 encuentra por debajo del 21% y 18.64% obtenidos por INS

(2009) y Chau y Nu}401ez(2006) para albéndigas de carne y

1 chorizo parrillero, respectivamente. Esta diferencia se debe a

que en la formulacién de las albéndigas envasadas al vacio

se sustituyé Ia proteina cérnica por el almidén de maiz con la

finalidad de reducir costos de formulacién de| producto y

hacer que el precio del producto sea mas accesible a los

consumidores. Segun se observa en el cuadro N° 4.2

(formulacién de la albéndiga) el contenido en la formulacién

es de 4.54% cantidad que permite clasificar a Ias albéndigas

como un producto de calidad fina segfm los Iimites

establecidos en la norma NTP 201%.006 (1999).

En lo referente al contenido graso, se obtuvo un valor de

24.32% que se encuentra por encima de| 21.9%, pero por

debajo de| 24.89% reportados por INS (2009) y Chau y

�030 Na}401ez(2006) para albéndigas de carne y chorizo parrillero,
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respectivamente. Esto debido a la incrustaciones de grasa

que se encontré en la carne y se detecté en el proceso de|

picado y molienda, datos que no fueron considerados en la

formulacién inicial. En la tabla N° 4.2 (formulacién de la

albéndiga) se puede observar que el contenido de grasa en

la formulacién es de 27.52% cantidad que permite clasificar

a Ias albéndigas como un producto de calidad extra }401na

segun los Iimites establecidos en la norma NTP 201.006

(1999). �024

Para La }401brase obtuvo un valor de 0.01% esto debido a la

cantiriad y calidad de Ias especias usadas en la elaboracién _

de Ias albéndigas de carne.

Para Las cenizas se obtuvo un valor de 1.47% que se

encuentra por debajo de| 3.8% y 1.5% obtenidos por INS

(2009) y Chau y Nu}401ez(2006) para albéndigas de carne y

chorizo parrillero, respectivamente. El contenido de cenizas

en carnes se debe principalmente a la presencia de

elementos como fosforo, sodio y potasio, estos ultimos son

ca}401ones

Extra e .intra celulares que participan en el transporte activo

de nutrientes, el control de volumen y la transmisién de los
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impulsos nerviosos en Ias cé|u|as que conforman el tejido

' animal.

Para Los carbohidratos se obtuvo un valor de 1.54% que se

encuentra por debajo de 1.83% obtenido por Chau y Nu}401ez

(2006) para el chorizo parrillero. Esto se debe bésicamente

de la adicién de almidén que es empleado en la elaboracién

' de los productos cérnicos debido a la capacidad que tiene

este polimero para interactuar con el agua de solvatacién y a

su fuerza de gel.

8.3.2 Anélisis fisicoquimico de Ias albéndigas durante el

almacenamiento

Variacién de| pH durante el almacenamiento

Para el valor de pH se mantuvo constante con un valor de

5.7 durante los primeros 16 dias luego se dio un incremento

hasta el dia 39. El aumento de| pH se originé por los

microorganismos causantes de| deterioro que atacan a la

proteina muscular generando productos de descomposicién

alcalinos que aumentan el pH.
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Variacién de| IP (meqIKg de grasa extraida) durante el

almacenamiento

Se observa que el IP (indice de peréxidos) no fue detectable

durante los 8 primeros dias de| almacenamiento,

aumentando hasta el dia 39 con un valor de estos valores

son menores a 20 , Valores a partir del cual se consideran

que la grasa esta enranciada. .
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CAPiTULO IX

CONCLUSIONES

/ La vida en um sensorial de la albéndiga precocida de carne de

bovino envasada al vacio, estimada utilizando el dise}401o

escalonado y el método de riesgos de Weibull fue de 28 dias,

con una probabilidad de supervivencia igual a 50.34% para el

atributo color.

/ El criterio de falla que Iimita la vida util sensorial de la albéndiga

precocida de carne de bovino envasada al vacio fue Ia aparicién

de colores atipicos.

/ La aceptabilidad promedio de Ias albéndigas precocida de carne

de bovino envasadas al vacio fue de 7.48 i 0.71, valor que

indica que a los panelistas Ies gusto moderadamente el

producto.

~/ Las evaluaciones }401sicoquimicasy microbiolégicas de| producto

final indican que el producto cumple con los criterios de calidad

estipulados para la came picada (Codex Stan 98, 1981), para

embutidos precocidos (NTP 201.012) y la Norma sanitaria que

establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e

�030 inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano

(RM N° 591-2008-MINSA) ' _
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CAPiTULO x

RECOMENDACIONES

o Emplear otro tipo de prueba sensorial (duo trio, pareada, etc.) para

V la determinacién de los tiempos de falla sensoriales de las

albéndigas precocidas de carne de bovino envasadas al vacio.

o Realizar comparaciones del método gréfico de riesgos de Weibull

con otras metodologias como la metodologia de aceptabilidad

limite y metodologia de punto de corte.

o Trabajar con panelistas entrenados para determinar un valor de

aceptabilidad arbitrario a emplear en futuras estimaciones de|

tiempo de vida um sensorial de productos procesados.

o Determinar la vida util sensorial de Ias albéndigas precocidas

envasadas al vacio empleando Ias distribuciones exponencial,

normal, log-normal y Gumbel.

o Realizar comparaciones de resultados obtenidos mediante el

método de riesgos de Weibull con una herramienta muy importante

de la biologia como es la microbiologia predictiva.
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ANEXO N°01

OPERACIONES PARA LA OBTENCION DE ALBONDIGAS

PRECOCIDAS DE CARNE DE BOVINO ENVASADA AL VACiO

FIGURA N° A.1.1:

Recepcién
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FIGURA N° A.1.2:
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Fuente: Elaboracién propia (2015)
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FIGURA N° A.1.5

Mezclado
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FIGURA N° A.1.6
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L FIGURA N° A.1.7
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FIGURA N° A.1.9

Empacado
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' FIGURA N° A.1.10
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_ _ - , ANEXO N°2�031 ' _

'- �031 DESARROLLO DE LA EVALUACION SENSORIAL 1
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ANEXO N°03 '

FICHA DE EVALUACION
PRUEBA TRIANGULAR

Tipo: Diferencia. Nombre: .
Método: Prueba triangular Fecha:
Producto: Hora: _

INDICACIONES:
1. Usted recibiré tres muestras, dos de estas son idénticas, Ia

tercera es diferente. Pruebe Ias muestras en el orden
indicado e identifique Ia muestra diferente.

- CODIGO DE LA MUESTRA
°°°'G° DIFERENTE .
j 
j 
j A

2. Indicar el grado de la diferencia entre Ias muestras
duplicadas y la muestra diferente.

GRADO DE DIFERENCIA MARCA

. T
�024
�024
�024

3. Aceptabilidad:
La muestra diferente es més aceptablez
Las duplicadas son més aceptablesz

OBSERVACIONES:

Muchas gracias por su participacién
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ANEXO N°O4 _ _
FICHA DE EVALUACION _

PRUEBA GRADO DE SATISFACCION

Tipo: Afectiva Nombre:
Método: Grado de satisfaccién (Escala Hedénica)
Fecha:
Producto: Hora:

INDICACIONES:
1. Para este método se tiene que convertir los grado de

satisfaccién en puntajes numéricos (me gusta
�030 extremadamente = 9, hasta me disgusta extremadamente

= 1).

GRADOS DE SATISFACCION PUNTAJE
Me usta extremadamente n

j%
Me usta bastante
Me usta Iieramente E
Ni me usta ni me disusta
Me disusta Iieramente :-

. Me disusta bastante
Me disusta mucho
Me disusta extremadamente

2. Usted recibiré una muestra y colocara un puntaje a cada
atributo

ATRIBUTO PUNTAJE

M
�024

jai-
_

OBSERVACIONES:

Muchas gracias por su participacién
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ANEXO N°05

CODEX ALIMENTARIUS

' �034NormaPara La Carne Picada Cruda Cocida Codex Stan 98-

1981"
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NORMAS INTERNACIONALES DE LOS ALIMENTOS

3;::::';:::"..�030:.::;.:::::::' Orsanimién
ylo Agrinmun Q�030!, Mundlal de la Salud

_ E-mail: codex@fao.org - www.codexalimen1arius.org

A NORMA PARA LA CARNE PICADA CURADA COCIDA

CODEX STAN 98-1981

Adoptado en 1981. Revisiénz 1991, 2014 y 2015. �031

A A 39 l�031r°K�031:M
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CODEX STAN 98-1981 2

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados "carne picada�034envasados en cualquier material de
envasado adecuado.

2. DESCRIPCION

El producto debera prepararse con came 0 came de aves de corral, o una mezcla de ambas, segun se de}401ne
més adelante, que haya sido desmenuzada y curada y que puede haber sido ahumada. Al menos el 50% de
la carne empleada consistiré en trozos equivalentes a came triturada que pase por ori}401ciosde diametro no
inferior a 8 mm. Ningtin trozo deberé ser mayor de 15 mm en cualquier dimension. .

El producto podré o no contener aglutinantes.

El tratamiento térmico a que se haya sometido el producto, y el tipo de curado y el envasado deberén ser
su}401cientespara asegurar que el producto no presente ningiin riesgo para la salud publica y se mantenga en
las condiciones de almacenamiento, transporte y venta.

2.1 Definiciones complementarias

Para los }401nesde esta Norma:

- Por despojos comestibles se entiende los despojos que han sido aprobados como aptos para el
consumo humano, pero excluidos los pulmones, orejas, pericréneo, morros (incluidos Iabios y hocico),
membranas mucosas, tendones, aparato genital, ubres, intestinos y vejiga urinaria. Los despojos
comestibles no incluyen tampoco la piel de aves de corral.

- Por came se entiende la parte comestible, incluidos los despojos comestibles, de todo mamifero
sacri}401cadoen un matadero.

- Por envasado se entiende contenido en un envase fabricado con materiales que no permitan la
contaminacion en las condiciones normales de manipulacién.

- Por came de aves de corral se entiende la pane comestible de cualquier ave doméstica, incluidos
pollos, pavos, patos. ocas, pintadas o palomas, sacri}401cadosen un matadero.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 lngredientes esenciales

- Came 0 came de aves de corral o una mezcla de ambas, con exclusion de los despojos comestibles

- Agua

- ingredientes de curado consistentes en sal de calidad alimentaria y nitrito de sodio 0 de potasio

3.2 ingredientes facultativos

- Despojos comestibles, grasa como tal, pellejos de cerdo curados y sin curar como tales, came de aves
de corral;

- Aglutinantes carbohidratados y proteinicos tales como:

- harinas, o almidones de cereales, papas o batatas;

- pan, galletas o productos de panaderia;

- leche en polvo, leche desnatada en polvo, leche écida en polvo. caseinato, suero en polvo, proteinas
de huevo, productos de sangre desecados, productos proteinicos vegetales;

- Sacarosa, aziicar invertido. dextrosa (glucosa), lactosa, maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de
maiz);

- Especias, aderezos y condimentos;

- Proteinas arométicas hidrolizadas solubles en agua.

1 La palabra "came" podré sustituirse por un término que describa el tipo o los tipos de carne utilizados.



CODEX STAN 98-1981 3

3.3 Composicién
Producto sin aglutinante y sin despojos

. comestibles (pero que puede contener
Producto Con aglutmante carne de corazon, lengua o cabeza de

mamiferos)

A Contenido minimo de came a}401adida 80%�031 90%

Contenido méximo de grasa 35% 25%

3.4 Factores esenciales de calidad

3.4.1 Materias primas

Los ingredientes con que se prepare el producto deberén ser de calidad apta para el consumo humano y estar
exentos de olores y sabores objetables.

3.4.2 Producto final

El producto debera estar limpio y sustancialmente exento de manchas y contaminacion debidas al envase. La
came y la came de aves de corral deberén estar de modo uniforme y completo, curadas, y poder cortarse en
Ionjas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

El uso de sustancias conservadoras, humectantes y colorantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1 y 2
de la Nonna General para los Aditivos A/imentan'os (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos
08.3.2 "Productos cérnicos, de aves de corral y caza picados, elaborados y tratados térmicamente" y sus
categorias de alimentos generales es aceptable en los alimentos regulados por esta norma. En los
alimentos regulados por esta Norma solamenle es aceptable el uso de determinados aditivos alimentarios
de| Cuadro 3 (tal como se indican en el Cuadro 3).

El uso de aromalizantes debe concordar con las Directrices para el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008).

Se aplicara la seccion 4.1 de la Nonna General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995),
que se re}401erea las condiciones aplicables a la transferencia de aditivos alimentarios de ingredientes y
materias primas a los alimentos

5. CONTAMINANTES

Los productos a los que se aplican Ias disposiciones de la presente Norma deberén cumplir con los niveles
maximos de la Norma General para los Contaminantes y Ias Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos
(CODEX STAN 193-1995).

Los productos a los que se aplican Ias disposiciones de la presente Norma deberan respetar los Iimites
maximos de plaguicidas ylo medicamentos veterinarios establecidos por la CAC.

6. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen de
conformidad con las secciones apropiadas de los Pn'ncipios generales de higiene de los alimentos
(CACIRCP 1-1969), el Codigo de practica de higiene para la came (CACIRCP 58-2005), el Cédigo de
practices de higiene para alimentos poco acidos y alimentos poco acidas acidi}401cadosenvasados
(CACIRCP 23-1979), Ias Directrices sobre la aplicacién de principios generales de higiene de los alimentos
para el control de listen'a monocytogenes en los alimentos (CAC/GL 61-2007) y otros textos pertinentes de|
Codex, como cédigos de précticas y codigos de précticas de higiene.

Los productos deberén cumplir con los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiologicos para los alimentos
(CAC/GL 21-1997). �030

A 2 El contenido de carne incluye came, despojos comestibles y came de aves de corral.



CODEX STAN 98-1981 1 2

7. ETIQUETADO

Se aplicaran Ias siguientes disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985):

7.1 Nombre del alimento

El nombre de| alimento que habra de declararse en la etiqueta debera ser "carne picada", salvo que la palabra
"Carne" pueda sustituirse por un término que describa el tipo de carne utilizado, o cuando se haya utilizado
mas de un tipo de carne, por los nombres en orden decreciente de proporciones, por ejemplo, "carne de cerdo
picada", "carne de cerdo y de vaca picadas".

En relacion con el nombre de| producto, si su omision pudiera inducir a error al consumidor, deberé declararse
la presencia de aglutinantes y de despojos comestibles asi como una declaracién que indique Ia especie de|
animal de| cual procede la carne, Ia carne de aves de corral o una mezcla de ambas.

7.2 Lista de ingredientes

En la Iista de ingredientes debera indicarse Ia especie de animales de que procede la carne, Ia came de aves
de corral o una mezcla de ambas.

7.3 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién

Para los productos estables en almacén la fecha de duracién minima debera declararse por a}401o.

Para los productos que no sean estables en almacén, es decir, que es de esperar que no duren como minimo
18 meses en las condiciones normales de almacenamiento y venta, y que estén envasados en recipientes
Iistos para ofrecerlos al consumidor, o que se destinen a los servicios de comidas para colectividades, la fecha
de duracién minima se declararé por dia, mes y a}401o.

Para los productos que no sean estables en almacén y que estén envasados en recipientes no destinados a la
venta directa al consumidor, o los servicios de comidas para colectividades, se declararén Ias instrucciones
para la conservacién y distribucién apropiadas.

7.4 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informacién que se considere necesaria para el etiquetado de los envases destinados a la venta al por
menor }401gurao bien en los envases no destinados a la venta al por menor 0 en los documentos que lo
acompa}401an,salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las instrucciones para la
conservacion, Ia identi}401cacionde| lote y el nombre y la direccion de| fabricante 0 del envasador deberén
aparecer en el envase no destinado a la venta por menor.

No obstante, Ia identificacion de| lote y el nombre y la direccién de| fabricante 0 del envasador podran ser
sustituidos por una se}401alde identi}401cacion,siempre que tal se}401alsea claramente identi}401cablecon los
documentos que lo acompa}401en.

a. Mérooos DE ANA'L|SlS

Véase CODEX STAN 234-1999



ANEXO N°06

NORMA TECNICA PERUANA

- NTP 201.012.1999 �034CARNEY PRODUCTOS CARNICOS.
Embutidos crudos .definici6n, clasificacién y requisitos�035



NORMA TECNICA NTP 201.012

PERUANA �030T _ _ �030 1999.

C<_)n1isién dc Rcglanlcntbs �031I�030écn'icosy Cnmercitdes - INDECOPI
Calla D: In Pmsa I38, San Borja (Lima 41) Agartado 145 Lima, Peru

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos. .
'Defmiciones, clasi}401cajciény requisites

_ �030ME/\TjAND PRODL¢C'l$. Uncooked cold cuts. De}401nitions.clasi}401calionand tequerimcnts

99-11-10
2*�030Edicién

I .99nNDECé>I5I-CRT. Publicgda cl 2000.01.26 _ T Preuio basadosen 3 'pagi'nnsV
1;c;s.: 61120.10 . �031 __ _ ESTANORMA ES R_BCOMEN�030DA�031BLE
'Descri_prorves: Came, productos camicds, embutidos cwdqs,dct'gniciones, clasifupacima. xtéquisitos.
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PREFACIO

A. RE;SENA HISTORICA

A.1 l La gpresente Nonma {Técnica Peruana fue elaborada por el Cumité Técnica
dc: Normaliqaciénl Pennanente de Came y Productns Cémicos, mediante cl Sistcma 4 dc

' revisién utilizandb -cl. Sistema 2 11 Ordinario, durante los moses de enero de 1997 a
noviembre de I998, utilizé come zmtecedente normas t_écAnicasA nacionales y el Codex
A1iment'arius.Vo1umen 1 A: Requisitos Gene1�030ales.I995y el Codex Alimentarius.
Volumen 10; Came y Vroductos Cémicos.1'994.

A2 B1 §Comité Tégcnicoi dc Normalizacién dc Came y 1"roductos' Cémioos
presenté. a la Congisiéxl d_e Reglamentos Técnicas y�031Comerciales �024CRT.con fecha I999-
04-I9, cl PNTP 291.012: 1999, para su revisién y ap1'obaci(>n, siendo sometida a etapa de
Discusifm P}401blicacl. 99-09-29. No habiéndose presqcntado ninguna obsefvaciém fuc �030
Qficializadn conic Norma Técnica�030Peruana. NTP 201;012:l999 CARNE "Y
PRODUCTOS" CARNICOS. Embutidos crudos. Dcfinicioncs, clasi}401caciénvy
requisites, 2�034Edigién el 26 de enero dc1200.0..1 .

A.; _ I_.a�031N'r1>201.012: 1999 reemplaza a la NTP 201.012; 1930. Esta Norma
Técnica Peruana "presente: cambios editoriales referidos principalmente a tenninologia
empleada propia §de1 idioma espa}401olyy -ha sido estructurada dc acuerdo a las Crufas
Pemanas GI? 0012:1995 _v �030GP00221995

B. ' INSIITUCl0NES�254.QUEPARTICIPARON EN LA ELABORACI()N
DE LA NORMA ITECNICA PERUANA

vsecretaria Qomité. dc Fabricantes de
Embutidos de la Sociedad
Nacional de Tlndulsftri as;

Prcsigiente Jorge Goycochea

Sccmztario Luis Salazar



ENTIDAD REPRESEN'l�030ANTE

ASOC. PERUANE./\�030D1~)_PORCICULTORBS An'aMar1'a Trellcs

CAMAL DE ICIO DE AW/ES Genaro Chaparro
�030SANTAmuss

CAMAL PARTKEULAR DE ABASTOS Juan Razzcto
SAN FRANCISCO �031

CAMAL SAN'['Af__CLARA i . Dante Razzeto

COMERCIAL A\;fjCOL_A SAN JQSI�030-2 Rodolfo A. Gutiérrcz
' _ Rosa M. Cema

COMITE D1; FA1:3RICANTI_3S.DE_L EMBUTIDOS _ Luis Salazar steigcr
DELA SOCIEDAD NACIONAL DE INDUSTRIAS

DISIBSA /,EMBU'1�030IDOSLA SEGOVIANA �030JorgeGoycochea

EMBUTIDOS MiLANo Alfonso Medrano

FBCA; DE EMBCJTIDOS WALTER BRAEDT Walter Braedt

INASSA Gloria Reyes
_ Santana Leon

1NDIr�035.C�024OPII COMISION DE PRO'.li�030ECCION Rosa Alvarez
AL CONSUMIDOR I

TNSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION Lilia Chauca
.A_GR�031AR,1A/INIA Juan Muscari

L-AWE Oscar Linares

4 �030WalterBrita

LA MOLINA CA_iI.IDAD TOTAL: Delma Yaya
�030 '. Cecilia Hino§troza

MINISTERIO DE AGRICULTURA / SENASA Emiliana Jim__énez

MINISTERIO DEE INDUSTRIA Manuel Alvarez
DIRBCCION DEjNoRMAT1v1DAD

.M1N?1STER1O DE. smuo 1 DIGESA Nelson Medrzmo
.PRODIJCTOS ALIMBNTICIOS CATALANES Enrique Gavidia

iii



PRODUCTOS ALIMENTICIOS Tl-CAY .AlF(ms0 Wang

PR0D1JCTOiS'.Rf6.�030ZZETOY NESTOROVIC Humbeno Razzcto

SALCI-IICHERIAQ ALEMANA Benno Wilde
§ Franz Wilde

SAN FERN_ANDb Violeta Cruzado

scs DEL PERU�031 .Bc1'tha Sulca
�031 Eladio Mu}401m.

SOCIEDAD .m.=. ,%l.sBsoRAM1E_NTo TE-CNICO Elba Matta
/SAT ; Clotilde I-Tuapaya

SUPEMSA /EMIf$U'H'DOS OTTO KUNZ. Luis. Salazar Ste-ig_er

SUP.ERMl'.-2RCAAI§0S SANTA. ISABEL . Eiizabeth. Romero

UNIVERSIDAD {EXCIONAL AQRARIA: Carlos Elias
FACUL,'l�0301\'D''r>r«:.: 1' D. ALIMENTARIAS Bettit Salvzi '

. YUGOF-R10 Dragui Ncstorovic

--0000000--�024

iv
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CARNE Y QPRODUCTOS CARNICOS. Embutidos Crudos.

De}401nicione}401s,clasi}401caciény �030requisites

[ . .

1; OBJETO

Eéta Normag Técnica Peruana establece Ias de}401nicioncs,clasi}401caciény rcquisitos que
dcbmrcunif los embutidos crudos�030.

Esta Nonna '1'éc1';jca Peruana novctnnprcndc a los embutidos elaborados con productos
hidrobiolégicos. §

. * . .i , -
2.. REiFERENCIAS NORMATTVAS

Las siguientes noi-mas �030ccmtienendisposiciones que al ser citadas en. este texto, constituyeri
requisites de _esta Norma Técniga Peruana. Ias ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de eslaipublicacién. Como toda nomia esta sujeta 2; revisién, sc recomienda a

aquellos que realiccn acuerdos eri base �030aellas, que anajic-en la conveniencia dc usa: las
ediciones recicntés de las -nomias citadas seguidamentc. El Organismo Peruano de
Nornializacibn posee la info1maci¢n_ dc las Normas "_I'écnic'as Pemanas en vigencia en todo�030
momento. 5 '

2.1 Ndrmas Técpicas Pcruanns

"2.1 .1 ; NT3P _201.007:_1999 Y A PRODUCTOS CARNICOS.

�030 : I Embutidos, De}401niciones,Clasi}401cacién.37
: Requisitos .

2.1.2 NTP 2o1.019:1999�030 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
' Préc}401casdehigiene de los productos cérnicos

elaho}401ados.Rcquisitos.

'2.2 Noghna Técnicalnteruacioual
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CODEX ALIMEN;l"ARIUS REQUISITOS GENERALES. Vol. 1 A :
1995

2,3 Otf-as Normas .

2.3.1 0o1:_1995 : PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

2.3.2 NM1�031oo2:1995 « PRODUCTOS ENVASADOS. Contcnido neto

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana sc ap}401caa los productos czirnicos y sus dcrivados.

4. DEim_N1c1oN1§s v '

Para los propésitoé de esta Norma Técnica Peruana se aplican Ias siguientes dcfiniciones:
I

4.1. -adirtivo alimentario: Cualquier sustancia que nonnalmente no se consume
comg) alimento x}401se usa como ingrediente caracteristica del mismo, tenga o�030no valor
nutritivo, y= cuya: adicién. intencionada al alimento con un an tecnolégico (incluso
organoléptico) la fabricacié__n, elaboracién, preparacifm, tratamiento, envasado,
empacado, franspénte o consérvacién de éste, resulta 0 es de prover que resulte (directa o
indirectamente] en que él o sus�030dérivados pasan a ser un componente de tales alimentos o
afecten,a las,caracterislica.<: dc éstos. El térn1_in_o no com_p1'ende los �034contaminantes�035ni las
~sustancias a}401adidasa1 alimento para prescwar 0" aumentar sum cualidades nutricionales.
(véase, "Codex Alimentarius Vol. IA]

4.2 aluilmado: Précesd, que consistc en "la exposicién de las cames 0 de los
elnbutidos a la aqciézm del humo, con la }401nalidaddc proporcionarle sabor, color 3' axoma

caracteristicas. . _
4.3 curado: Proceso, que consists cu someter a las cames a la accidn de una

mezcla de sales (n�030i1'x-atosy nitritps) envoondiciones especiales dc tiempo y temperatura con�030la



 

NORMA T}401'cN1¢A �030 NTP 201.012-
PERUANA: E _ 3 de 8_.._.__._...._______________,..__.____________.._�024_F

fmalndad de}401}401jar;el color dc: la �030game,mqorar cl sabor y aroma _y pennmr una mayor�030
conscrvaciéd. ' ' '

�0304.4 chorizo�030:Ernbutido cruda, fzurado o no, almmado ono, constituido por una

masa hecha. a partir de came dc pomino, bovino o ave, o mezcla dc éstas, grasa dc porcino,
bovino o ave; todjos adecuadannenle triturados y mezclados, y con agregados de hortali-m<;,

. . . i
especnas y adruvo§. -

4.5 empuuuos: rroauqzos craumados a partir de came y grasa, con 0 sin otros
productos o: sub}401roductosanilnales aptos para. el consumo humano; adicionando o no
aditivos almgelltafios. especias y zigregados de origen vcgetal; a los cuales se "Ies embute "o

I no en tripas naturghes 0 atli }401<;ia.}cs.

4.6�030 ' elributidus crudos: Sontodos aquellos que en su "procesamiento s-e utilizan
materias prig1as»ctudas, curadas o no y que no requieten de�030tratamieutoté1micc_).

!

4.7 A esligcias y condiméntos: Sustancius, generalmente do origen vcgetal, que se
utilizan enteras olcn polvo y quejprovienen "dc platnas enteras (hierbas) 0 partes de- ellas
(}402ores.hojas, frufos, tallos o Iaice's), se agrcgan a "los alimentos con la finalidad dc mejora:
Ias caracteristicas %or'gano1éptica�030s(sabor, color 0 aroma).

4.8 -saluijamez Embutido�030crudo, curadoé madurado o secado, ahumado o no,
constituido por" -u�030namasa hecha a partir de came de porcino, bovino, ave o equino, o
mezcla de éstas 5' grasa de porcine, todos estos ingredientes .adecuadan1ente tritumdos y
mezclados, con agrcgadés de,espeg:ias y- aditivns.

. 4:9 I saliihicha �030deHuacho, del none 0 colornda : Embutido�030cn.Ido,curado 0 no,

constituido por uria xnasa hecha a partir dc ca�030.rne.deporcine, bovino. ave o equino, grasa dc
porcino o ave, todos estos ingredientes adecuadamente triturados y mezclados, con
vagregados�030dc espcjcias�031yaditivos.

S. CLASIFICACION�031.
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A Los�031embutidos cngldos dc acuerdo a sus.caracten'sticas de composiciéu se clasi}401canan:

5.1 . V I_-Exfxa}401no(Véése 7.;2) _

5.2 ' F-�030inxo(Véase 7.2) _-

5.3 Extfra (Véase 7.2) i '

1
5,4 Ecéimémico (Véase 7.2)

E
_o'. cdwmctomzs GENERALES

:

Los -embutidos crpdos adem{_1s ~de �030cumplircon los requisites dc calidad establecidos en la
"NTP 2-01.007, delajerén cumplir con lo seifalado a oontinuacibn:

i

1 Los embutidos crfzdos deberén ser�031preparadas a partir de came que proceda dc aniznaies de
�030abasto�030quehayan Lido somctidos aginspeccién veterinaria ante moxtcm y'postmorten_1.

�030 I

n i I ;

Todos�030los ingredientes y adgtivos} utilimdos �030ensu elaboracién dcbenin cumplir con los
requisites dc calil ad establecidosj en las Nonnas Técnicas Peruanas pertincntessobre el
�030temay en las disposiciones sanitarias vigentes.

�030laelaboraciim. de embutidos crudos _no se permitiré el "uso dc almidones, féculas )3
harina dc soya.

E
Su eI_z;bo'raci6n yicomercialimciézy, »dcben estar garantizados por el cumplimiento dc Ins
disposiciones vigemes y -del C-édigo dc Buenas Przicticas para Came yiProdu9tos Czirnicos

?(AvézLse NTP 201.0ll 9) de «tal manera que se ascguve su calidad.

7.- I_U§QUlSITOS
I .

7.1 ()rl'�030ganolé�031plicos

1; 3 .
i:

i
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" Los embutidos c}401gdosdeben cumplir con los siguientes requisitos :'
1

7.1.1 1 Asia-.c1o.7�024La fonng y cl tama}401o,deben cmTe.spondcr a las caracteristicas
' propias del {irodu_ to, en cualguierfpaso siempre deben estar cxcntos dc materias extra}401as.

F : .1 T
�0307.1.2 X S_al?o1'.* Agradable caracteristicas del producto; exemos de cualquier sabor
�031extra}401'o.No debefr esmr rancins en�030niug_uhn"caso.

7.1.3 0l(:?l'.._- Agradable y caractcristico del producto; cxcntos de cualquier olor
cxtra}401o.No deberfm presentar olores acidas.

I

�0307.1.4 Color.- Caracteristlco del producto y cxcntos de cualquier coloracién
extra}401a. �030 .

; �024 -
7.1.5 Tea�030,-:'tura.~Caract4erf§tica'del producto.

7.2 Cojmposicién

" 3 . ' ;
7.2,! . .Ch,orizo . -,

= ' 5

' TABLA: 1 - Corinposicién dcl Chorizo

Com onente ; % "/ow % _ %
�031 70.00 eo;oo 30.00

30,00 41,00
: 10 00 I131 15,00 17.00

HIE

NOTA: Ias clases Exlm(;gnO "y Fino',�030lacame provcndré exlusivamente de carcasas cuya
clasi}401caci�030nsea de 'pi�0301'mcmy debe "ser dc porcine, bovino 0 ave. En la clase Econémicq, se
peripith}401tgnibién el 'uso'de �030cameindust:_ria1. .

7.2.2 �030Sa'|;'cl1icl1adc Htiacho, del None .0 Colorndn�034~

TABLA 25 Composicién dela Salchicha dc Huaclm, del Norte o Colorada

E .
; V A
' E

1 V %
'?
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§ § Calidad : Max/Min -Fino Extra Econémico �030
3 Com onente �030 % % ' %

= }401}401l}402i}402}402}402
50,00 ' 20,00 20,00

% 50.00 so 00
NOTA : 135:: la clasc Fino, In came proxvendni exclusivamente dc carcasas cuya c1asi}401caI:.i6n'seadc
prinycmy gieben ser de pqrcino, gmvino o gve. En_ la ¢_;l_asz_: jiconémico se permitiré también el uso

dc came. irr:duslrial. �030

i *
7.3 Mizcrobiolégicos 3

7.3.1 Re%;uento de nnicrodrganismos aerobics mesé}401los: menor a 10�034NMP/g"

§ I
73.2 Nu:meracién de Escherichia'coh' ': menor a 102 NMP/g"

7.�0303.;3V Nuzmeracién ddstafyhylocoécus aureus . menor..a_ 31.01 NMP/Mg"

; s 3 5
. �030 I _ ;

7.3.4 ' Re.¢uento de CIOstrz'dium�030p'er}401'ingens':m'enor' a 102 nfc/g�0351 .
i

7.3.5 Deieccion dc Salmo}401ellq;ausencia gen 25 g .

�030i I .
.. 2
�031 L

8; M1§.'l�0300DOSDE ENS/-KYO
1!

Los métodos de iansayo para el anéiisis fisico, quimico y microbiolégico, se efectuanin
conforme a lo espgci}401cadoen las Nonnjas Técnicas Peruanas pertinentes sobre el tema.
A9. ROTULADO Y CONTENIDO NETO

_ 9.1 Rotiulado

. . . .

".NI.'Ime1*o Mfrs Prohc}401blepor gmmo.

2�031unidades fonnadorzis dc polonia por_ game

I ' f
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En el caso de procliuctos envasados�030,se debe cumplir con 10 especi}401cadoen la NMP 00.]. u
I 3 '2 '

9.2" Cofntenido neio

En el caso de'p"roc:l1�030_1ctosenvasadosisevdebe cumplir con 10 especi}401cadoen la 002.

10. i EMPAQIIE Y EMBALAJE
I 3 �030;

i 2 .
I 0.1" Erqpaque y:Eml)alaje'

E1-empaque 3? cl ciiabalaje deben sér de materiales a-decuados e inocuos.

11. Al.MACbIN'Ah'}402ENTO'YTRAPISPORTE

11.1 Allglncenamienfo

Los embutidos Ecmdos dcbcn Qcr almacenadas en czimmfas de Arefrigeracién a una
tc1nperatu.1',a_pron§edio db 4 °C a? 6 °C, en estantcs convenicntcmcnte dish-ibuidos y en
condicionesaque gm-ruyan la contémihacién ylo prfoliferacién dc lnicroorganismos, "con la
}401ualidadde g1.seg11;m' las condjcionps més Optimas de conservacién.

5 �030
11.2 Tr%ans.porte .

!

Los embutidbs cnE1dos deben ser transportados en unidades is-oténnicas 0 refrigcradas, 9. fm
dc zhamener una �030témperaturamenor de.8 °C a�031suv1le_gadaa1�031punto de c0meIcia1iz.acio'n..

12. A=I\{TECEDENTAES:

12;-1 201.0121] .980 _E�030.MBUTIDOS CRUDOS.
De}401niciones, clasi}401cacién y

i ;. requisites-

z g_ .
E
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112.5 Ncn 1899:1981 �030SAT,-CHICHAS,Requisifos

12.4 �030NTC~1325:19:s2V INDUS-TRIAS AL-IMENTARIAS.
; _�030 �030 ,P1'Qd]1(_:tOS_ Cé'1fn'icos procesados (no

�030 enlatados).

12.2 . -CQDEX ALIME1�030{TARlUS;1:99�030SREQUISITOS GENERALES
�030VolumcnIA

�031 9
�030S �030. .

1.2.3 cqmzx A_1.1MENf1'AR1us:1994 c.{xR1_sm, Y PRODUCTOS
CARNICOS. Volumen 10

g:

12.6 C('£fGUANOR NGO '34 131: 1982 CW5 "Y PRODUCTOS
i CARN'ICOS.V Salchichas a granel y
5 salchichas cnlatadas.

12,7 : C(Z;lGUAN)ORNG(E) 34 130: .1994 c;§11>.1~u_-: Y PRODUCTOS
., �030 ' CARNICOS. Embutidos ahumailos.

A -~ Q ' ' _v/('1 -cocidos. Espccil}401cacion/es.

�031 .1

1
!

, i
; I

2



ANEXO N°07

NORMA TECNICA PERUANA

NTP 201.006.1999 �034CARNEY PRODUCTOS CARNICOS.
Embutidos con tratamientotérmico después de embutir o

enmoldar. Definicién, clasificacién y requisitos�035
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NORMA TECNICA  NTP 201.006
PERUANA % 9 % F 1999

Comisién dc Réglammtos Técnicas y Comerciales --INDECOIPI
Cal1e'De la Prosa 138. San Boljn (Lima 41) Apanado 145 Lima, -Pen�030:

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.. Embudti-d03 con
tratamiento térmico después dc embutir o enmoldar.

Dc}401niciones, ;c_1asi}401cac'iény requisites

MEAT AND MEA�0301'SPRODUCTS. Cold cuts�030gwith'thennal treatment aiicr sm}401ingor moulding .Defmi1ions,
clasilicaliun and requirements

99-11-10 ' �030
2�034Edicién

. K0061-99/INDECOPI�024CRT.Publicada e1�0302000-OI-26,4 Precio basadowm 11 péginas,
1.�030c.s;:67:120. :19. �030 E,S'l'.A�030NORMAES RECOMENDABLE
Descriptnres: carne_, pftiduétos camicos, embutidos, tmmic'nto tcmiico, dc}401ni�031c'ioncs,tlasi}401caci}401ny

�030requisites
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A. RESESIA I-l1S'I�030_(5RIC'A

A.1 "La presente Norma Técnica'PcIuana fue elaborada por ei Comité Técnica
dc Normali_z'acit'm Perrrnanentc dc Came y Productos C.�0311rm'cos,_mediante el Sistema 4 dc

rcvisién utilizando e1 Sistema 2 u�030Ordinario, durante los meses de enero dc 1997 a

noviembre de 1998, utiljzb comb antecedentcs normas técnicas nacionales y el Codex.

Alimcnlari�030us.Vo1uIncn1 A: Requisitos Gener_a1es.1995, y el Codex A_]imentarius.
Volumcn 10;�030Came y Produclos Czirnicos.1 994

A2 E1 Comité Técnico dé Nouna]izacit'm dc Came y Productos Cérnicos
p're'sent6 a la Comisién dc Rcglamcntos '1�030écnicosy A(�030x:'rnen:iales:�024CRT,con fecha 1999.-
04-19. e1PNTP 201.006: 1999, para su revisiéh y aprobacién, sicndo sometida a etapa dc
Discusién Pflblica el 99-09-29. No habiéndose presentado ninguna obscrvacién, fue
o}401cializadocomo �030NormaTécnica -Peruaua NTP 201.006:1999 Y
PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos con tratamiento térmico después dc embutir -
o enmoldart De}401niciones,clasi}401caciény requisitos, 2�034Edi¢i<'>11 e1�03426de enero del 2000.

A.3 La NTP 201.006; 1999 reemplaza a la NTP 201.006: 1986 Esta Norma�030
Técnica.Peruana presenta cambios edito}401alesrefe}401dosprincipalmentc a tcnninologia
empleada propia del idioma espa}401oi3: ha sido cstructurada dc acuerdo a las Guias
Pcruanas GP�03000l:1995y GI�031(')02:1995.A

_ _ INSTHUCIONES QUE 1�031ARTlClPARONEN LA ELABORACION
DE LANORMA TECNICA PERUANA

�030Secretaria -Con}401nté de Fabricantes de
Embutidos dc la Socicdad Nacio11al
de Industn-ias.

Presidcntc _ Jorge Goycochca

Secrataaio Luifs Salazar

- ' ii



ENTIDAD REPRESENTAN'I�030E

ASOC. pB1{imN.A ma PORCICULTORES Ana Maria Trelles

CAMAL DE BENEFIC10 DE AVES Genaro Chapanio
TA INES

CAMAL PAR�031I�030IC�030ULARDEABASTOS Juan Razzeto
SAN FRANCISCO 5

CAMAL sAN'1:»x! (_?LARA I Dante Razzeto
COMERCJAI-. AVICOLA SAN JOSE Rodolfo A, =Gutiér1�030ez

; Rosa M. Cerna

COMITE DE FA13RICAN'I'ES.DE EMBUTIDOS Luis Salazar Steigcr.
DE LA SOCIEDAD NACIONAL DE INDUSTRIAS

DISIBSA/EMBUTIDOS LA SEGOVIANA Jorge Goycochea

EI\/IBUTTDOS MILANO Alfonso Medrano

FBCA. DE EMBUTIDOS WALTER BRAEDT W-alter'Bracdt

JNASSA Gloria Reyes
Santana L. Leon

INDECOP1/,COMllS�030[O1\TDEPROTECCION Rosa Alvarez
AL CON-SUMTDOR

INSTITUTO NACIONAL DE'IN"VE-STIGACION jI_-,iIia- Chauca
AGRARIAIINIA Juan Muscari

LAIVE 1 Oscar Linarcs

7 5 Walter Brito
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 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos con
tratamiehto térmico después de embutir 0 enmoldar.
De}401niciones,clasi}401caciény requisites

1. f OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana cst'a"b1'ece Ias de}401niciones,clasi}401caciény rcquisitos que
deben reunir los�031embutidos "sometidas a tratamiento térmico después de embutir 0
enmoldar.

Esta Norma no comprende a los embutidos elaboxadios con productos liidrobioiégicos.

2. �031REFERENCIA_SNORMATIVAS

Las siguientes normas comicnen disposiciones que a] ser citadas en este texto, constituycn
rcquisitos de_ esta Norma Técnica Pcruaua. Las ediciones indicadas estaban en vigcncia cn el
momento dc esta-publicacién. Como �030toda,norma esté sujcta a revisic'>n. se recomienda a
aquellos qug realicen acuerdos en base .a ellas, que analicen la conveniencia de usar Ias
�034edicioncsrecientes dc Ias normas citadas seguidamente. El. Organismo Peruano de
Nomi-alizacién posee la informacién de las Normas Técnicas Pcmanas en vigencia en todo
momento,

2.1 Normas�030TécniL-asPeruanas

;;2.1.A1 NTP 2o1.oe7:1999 CARNE Y pnonucros CARNICOS.
Ernbutidos. De}401niciones,Clasi}401caciény»
Rcquisitos.

2.1.2 N'IIP 2m.o19.:1999 CARNE Y PRODUCTOS ' CARNICOS..
' Précticas de higiene de los productos cémicos

elaborados; Requisitos.
�0302.2 Normas lntcmacionales
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2.2.1 CQDEX A.L-IMENTARIUS RFLQUISITOS GENERALES. Vol. 1 -A :

�030 i 1995

2.3 Otius Normas

2.3.1 7 NMP 0o1:199s PRODUCTOS ENVASADOS. Rmuzado

2.3.2 : NMP 002.1995 �030 I PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido
neto

3. CA'.MPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana so-aplica a los productos cémicos y sus derivados.

4. DE'~FlN_l.ClO'N'ES

Pam los proliné-sito�030sde esta Norma �031Técnicé1Peruana sc aplican Ias siguientes de}401}401iciones:

:4.i 1» aditivos alimentarios: Cualquier stmtancia que noxmalmente no se consume
como alimento .ni' se usa como ingrediente -caracteristico del mismo, tenga o no valor

nutritivo, y�030:cuya adicién intenc_ionadaA al alimento con un }401ntccnolégico (inchiso.

forga11o1'éptico) en la fabricacién, claboracién, prcpatacién, tratamiento, envasado�030.
Vempacad0,'transpo1�030tco conservacién de éste, resulta 0 es de preveer �030querc_su1te (directa o
indi1'ectamente)' eh que él 0 sus derivados pasen �030aser uu comptmente dc tales alimentos o
afectan a. las caracteristicas dc éstos. El término no comprende ios_�034con{amjiriantes"ni ias
sustancias afiadidas alv alimento para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
(véase, Codex Alimentarius Vol. IA)

4.2 co}401do:Proceso dentro de1a elaboracién dc algunos embutidos. que consiste
en sometcr a los productos a un t1-atamiento'tém1ico en el �030cualla temperatura promedio es
mayor�030a los 85 °C en el medio de coccién.

4.3 curado: Proceso que consiste en vsometer �030alas cames a la acciim de una
H18�030/.C]a'dc sales (nitrates y n.ittitos):en condiciones especiales dc�030tiempo y" temperaturacon la
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}401mlidadde }401jarel. color de la came, mejorar el sabor y aroma y pcrmitir una mayor
ccnserV'aci{m. .

I. * 3 j
4.4 embutidosi:�030Productoselaborados a partir de came y gmsa, con 0 sin otros

provduct-os 0�030subprpductos animalcs aptos para cl -consumo humano, adicionando 0 no
aditivos alimenta}401os,especias y agre-gados -de origen�030vegetal; a los cuales 36 lbs embutc _o
noen tripas naturales o arti}401ciales.

4.5 embutidos co}: trgtalnicnto térmico después, de embutir o enlnoldar;
Aquellos é1nbu}401dOsque después de embutir n enmoldar reciben un tratamiento de
escaldado ylo cocida.

3

46�030 escaldadoz Proceso dentin dc la elaboracién de algunos embutidos, que
consisle en somctcr a los productos 2_1 un tratamiento térmico donde Ias temperaturas en
promedio son de 85 °C como méximo en cl medio de escaldado, para alcanzar una
temperatura intemadel producto de 65 "C como minimo; por un determinado tiempo.

4.7 esggecias y condiméntos: Sustzmcias, generalmente de o}401gcnvcgctal, que se
utilizan enteras ojcn polvo y que provienen de plantas enteras (hierbas) 0 partes de ellas
(}402ores.hojas, frutos, tallos o�030ra_1'-ces),se agreégan a los alimentos. con lafmalidad dc" mej orar
Jas caracterfs':Licas"organolépticas (sabor. color�0310- aroma).

4.8 jamonada: Embutido clzibomdo a base de carnes rojas ylo b1ancasv.y/ograsa
dc porcine, ylo ayes, ylo vacuno, yio equinca, bien -trituvados�030y'mezclados. A esta masa se le
puede agregar o}401noIrozos de ca�030:-nes�030rojasylo blancas, puede tener 0 no agregado dc
vvegetales y algunas aditivos pe_:r1ni�034ti.dos,�030especias y liganles.

4.9 jariimnes y carnes curadas (cscaidadas): Productos cém-icos elaborados en
"base a la came dt; porcine y/0 aves, sea picma, brazuelo 0 el n11'1sculo largogdorsal, a. los
icuales se Ies puede quitar o no lapicl, huesos y grasa. Lacamg: puede 9 no ser salads: ylo

izuradavy/o ahumaday/o esca1dada,�030depe.n'diendodel tipo de pnoducto a clabomr. Ademzis se
pu_e'dc'o11o colorez_Ir 3-�030Ioagregarle aditivos perrnitidus.

V4.10 liggnte: Sustancias que a}401adidasa las masas son capaces de in}402uenciaren
la lwomogeneizacién de 1os.com'ponentes, yaxsea de productos escaidadus y cocidas, pastas
para -untar 0 productos sécos miadurados.
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4.12 moi:-tadela: Embutido Qonstituido por una mas-a compacts. de carnes rojas
ylo blancas, ylo grasa de porcine, ylo ave, ylo vacuno ylo cquino, las que deben estar

; molidasy niezclzlgias. A esta.masa' se la agrega trozos de grasa dura de pm-cino, puede o no
tener agregétdos dc harinas y/.0 féculas ylo almidones (como ligantcs) 3.�031puede tener
agregados dc cspccias y aditivos.

4.13 safchicha tipo Fniankfurter: Embutido constituido por una ma sa hecha. en
base a carnés rojas ylo blancas, ylo grasa y/o pellejo de ave y/o pnrcino, ylo vacuno, ylo
equino, �030queademés se le pueden agregar aigunos aditivos permitidos, inclusive se lepuede
agregar 0 no hortalizns.

4.14 saljchicha tipo Vienu o I-Iot-Dog: Embutido cuya masa sc hace con. cames
rojas ylo b1ancas,: y/o grasa ylo pellcjo dc ave, y/o porcine, ylo vacuno, y/o equino, todo
debidamentc; triturado, molido 3! mezclado. Ademzis se le puede agregar otros aditivos
pcnnitidos. ~

4.15 salchichén cocido: Embutido preparado a base de carnes rojas ylo blancas,
grasa c|e_p°§�030cino�030,y/o ave, 3'/o p'cl]cjo de losmismos, materiales quc deben picarse; molcrse

_ y me2c]arsc_adec1'1ada__I'nente, masa a la cual sc 1:: puede a}401adiralgunos especias y aditivos
_' pemiitidos.

�030s. V cI.AsIFIcAcI6N V

5.] Los; embutidos don tratamiento térmico �030despuésdel embutido o enmoldado
dc acuerdo a sus qaractcristicasde composicién se clasi}401cancu :

5.1.] Ext11~a }401no(véase 7.2)

5.1_,.2 Fino.(véase 7.2)

5.1.3 ' Extra (véase�0307.2)V
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5.1.4 Ec<§)n�030<')1nico'(1/éase7.2)

6. CQNDICIONES GENERALES

Los embutidos es}401alciadusademzié d_e cumplir con los requisites dc calidad establecidos en
la NTP 201V.:00'7, deben-én cumplir con 10 sefialado a con£inuaci(�030m:

Los embutidos don "tratamiento térmico después dc embutir o enmoldar dcbcrén ser
preparadas a partir de came que proceda. dc animalcs dc abasto que hayan sido sometidas a
inspecci<')n veteridaria ante mortcm y post mortem.

Todos los demés ingredien1Bs'y aditivos uti}401zadosen su e1.aboraci6n debcrén cumplir con
los requisitos de-qalidad establecidos en ins Normas Técnicas Pcruanas pertinentes sobre el

tema y adcmés CDJHS disposiciones sanitarias vigentes.

S11 claboracién y comercializacién, de_bcn_ estar gaxantizados por el cumplirniento de las
disposiciones vigéntcs y del Cédigo .de.Bnenas Précticas para Came y Productos Cémicos
(vé_asc 201.019) de �030talmanera que se asegme su calidad.

7. REQUISIATOS

7.1 I Organolépticos

7.1.1 Aspecto: La forma y el tzuna}401o,deben corresponder a las�030caracteristicas .
propias del prod-uéto, en cualquier caso siempre dchcrén estar exejntos deinaterias exlra}401as;

17.1.2 _Sa1:�030eor:Agradable y caracteristicas del px'od_uc1o;;exent�031osde _cua_lquiegv' sabor
exlra}401o;No tlébeqéxm estar rancios cnning}401ncaso.
7.1.3 Olor: Agradable y caracteristico del vproducto; cxentos dc cualquier olor

.ex11'af1o.. No deberiin presentar olores écidos.

7.1;4 Color: Caracteristico del produc-to y exentos de cualfquier coloracién. cxtrana.
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M 07.1.5�031. Te}401ura:Camcterisfica dial producto, en general, 1;: textura debe ser firmc al
tacto �030yielés}401ca;saglvo que en su Nolma especi}401cadel producto�031se indiquc lo coutrario.

7.2 Cd;nposici6n�030QHimica

7.2.1 'Mi;1sas }401nasylo grumas sin inclusién

TABLA 1 - C~0m'posici6n�024demasas}401nasylo gruesas sin inclusién

Caliglad Compqnentes Max/Min .Extrafino Fino Extra. Econfmiico 4
_ % % %. %

1-2.00
. 10.00.

-_
30.00 30,00 35 00  35.00 0

Protefna del C010 we
EEK 140,00 r 15,00

Niveles dc ca ' -am-mm. 0.15 0.30

7.2.2 Inélusiones csirnicas en masas finas

TABLA2 �024Composicién dc inclusiones cériiicas en masas {mas

Calidad ' MaxlMin Extra}401nq Fino Fcfonémico
__Com oncntcs ; I % °/_o, % "/o

. 11.70 . 10,00
50-00 0 570.00 V 80.00
50 00 40.00 020.00

NOTA : inclusioncs scrim Ias nn"s_mas-.que Ias cames cumlas, cada una cu sus respectivas
calinjadcs. El uso de vegetales queda libre como inclusioucs, no considerxindola-en e1'pu_r¢;e11t_a_ie
total.

La xnasa }401naserzi Ia co'rresponc_1iente a la c1asi}401cac�030iéndc masa }401naylo grussa sin�030
inclusién. '

7.2.3 Masas finas con inclusién de grasa
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: 1 0 '
3 �024Connposiciénv de yhasas finas c0_n inclusién -de grasa

Calidad Max/Min Find Extra Econémico
Com - onentes % % % %

"
30,00 80,00 A 80.00

Inclusién �030(rasa')- 1

NOTA: Para Ins categories Extra}401no3' Fine, la materia prima de las inclusioncs provcndra'

exclusivamfente de pcrcinos ylo aves-_w�030obovinos dc caiidzid extra. Se podni incluir vcgcmlcs no
siendo la syma dc inclusién de grasa y vegetales mayor de 20%.

! 3

La masa }401hasera la correspondientc a la clasi}401caciénde masa fina ylo Agru'e'_s'a sin�030
inclusién.

7.2.4 Masas finals con inclusidn de vegetales)�031sin inclusién c}401rnica

TABLA 4.- Cdmposicién demnsasvfinas con inclusiénide vegetales y sin.in�031clusi6n
: cilrnica

A Calidad �030 L�030 MaxlMin .  Extraf'Lno Fina Extra Econémico
Comonentcsi % .% A % %

, 80 00 . 80.00 80,00 some

La masa }401nasefé�031la corrcspondiente .a �030laclasiflcacién de émasa }401nay/Io gmesa sin
inclusién. _

7.2.5 1 Salnme cocido
II

V TABLA S - Composicidn de_!,,sa1a|ne cocido
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S .
jf f _ Calidad: Max/Min Extrafino Finn '

_L�030omnnenjtes ' %. %
65,00 f 55.00

�03045.00
12 00 �030

-�030NOT/~.:La came puede ser de purcino, ylo aves ylo bovino ylo equiho, solas o en comhinaci6n._ se

debeni declarar si-es Salame seco, madurado o cocido,

�0307.2-.6 Jafnones y Carnes �034cocidos"curados

TABILA 6.- Cmnposiciénr do jamoncs y �030carncs"cocidas" curados

Com onente % % % 0 % .

Pmteina total . 1700 15,00. 10,00
16,50 14,20 EH

-mm-m--Im-

7.2.7 Jamoiies �034cocidos�035sin curar

TABLA 7,- Conmaosiciéh dc jamones �034cocidas�035sin curar

,Culitlad' Max/Min �030ExtraEconémico '
Com 1 onente -. _ % . % % % :

16,00 14,00
12,50 10,00

EEK
EEK 5.00

.73 �031 �030Microbiolégicos

7.3.1 Recuento de miqrodrganismos Aéembios, mésé}401los:menor a 105 NM?/g"

v'�035'Nlf.llner0'M'&1SvPrdbaibles por gramo
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7.3.2 5 Nu:ineraci6n dg Escherichia coli : menor a 1 NMP.�031.g"

7.3.3" Nuimeracién de S!aj5h).'loc'accz4s'5aureus : menor a 1 NMP/g�035

73.4 Reézuento de C/oslridiunz péxj}401~z"ngens2 ménor a 102 ufc/gbz�031

'7-.3.5 'Detecci6n de Sazfmonella : .ausencia cu 25 g-,_

3. ; M}401rronosDE ENSAYO

Los métodos dc} ensayo tanto para :1 anélisis }401sico,quimico y microbiolégico, se
cfectuarén confonne a lo espcci}401cadoen las Nonnas Técnicas Peruanas pertinentes sobre
el tema. 4

Vi �031
9. RQTULADO Y CONTE-NIDO NETO

9.1 Rotulado

En elcaso dc productos envasados�030,sc debe cumplir con 10 especi}401cadoen ]a'NMP 001.

$9.2 Cqntenido�030neto

En el caso di: prt}401iuctosenvasados, se debe cump1i1"�024<_:ofnlocspeci}401cadoenia�030NMP002;
10, EMPAQUE Y ENIBALAJE

10.11 Empaquc y Embalaje

i�031unidades funnadora} de colonia por grams
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I31�031empaque y el c'mba1ajc dcbcn scrdc matcria1cs.adocuados c inocuos.

11. -AI.":MACENAMIE:NTO Y.TRA'NSPORTE

11.1 Ahjnaccnamiento I

_�030

Los Embutidos «in tratamiento térmico des__pue's_ de ser embutidos o enmoidados deben �030ser
almaccnados cn éémaras dc refrigeracién a una. tempemtura proni_edio de 4°C at 6°C en
estzmtcs conveniqhtelnente distribuidos y �030encondiciones que, excluyan Ia conlaminacién
ylo prolifemcién �030dc�030rnicroorga�030nismos,con la }401nalidad�030dcascgurar Ias condiciones mas�030
éptimas dc conscrvacién. 4

�031 11.2 L Trémsporte �030

Los embutidos tratmniento lézmicu después de ser embutidos o enmoldaclos deben ser
transportadds en junidades isoférmicas 0 ncfrigeradas, a }401ndc mantener una temperatura

menor de 8 �034Ca sgu llegada al punto de. cbmetcia}401zacién.

12. ABFTECEDENTES '

12,1�031 NTP 2o1;o06:19s6 EMBU'l"ll.)OS ESCALDADOS.
�031 De}401nicionmes, clasi}401cacién y

"requisites. I

12.2 NCh 2364.096 JAMON. Requisitos

12.3 NC}; 2366.096 FIAMBRE DE JAMON; Requisitos

12.4 NCI1 l89"9.:198'1�030 SAVLCI-IIC.HAS. Requisitos

12,5 Nfc 1325:1932 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

 L
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CARNICOS. Embutidos�030ahumados
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