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RESUME$ 
 
 
Bernal, G. 2009 Efecto de la adición de lactato y diacetato de sodio y almacenaje sobre 
características físicas y apariencia de la carne de res para asar (M. Biceps y Triceps 
brachii). Proyecto de Graduación del Programa de Ingeniería de Agroindustria 
Alimentaria, Escuela Agrícola Panamericana, El Zamorano, Honduras. 29 p. 
 
La pérdida de color rojo fresco de la carne, el desarrollo de malos olores a raíz de la 
oxidación y al desarrollo microbiano, conjuntamente producen el rechazo por parte de los 
consumidores y por ende pérdidas para los productores. El objetivo de este estudio fue 
determinar los efectos de la adición de lactato y diacetato de sodio (LyDNa) y almacenaje 
sobre el crecimiento de aerobios totales, estabilidad del color, purga y otros aspectos 
físicos y químicos de carne para asar (Biceps y Triceps Brachii) de res. Las 
concentraciones utilizadas fueron 2.5/3.3% de LyDNa y dos condiciones de 
almacenamiento (bandejas de poliestireno, con o sin plástico PVC), en un arreglo factorial 
2x2 más un testigo, con un diseño de bloques completos al azar y medidas repetidas en el 
tiempo. Se utilizo SAS® en donde se realizó un ANDEVA con separación de medias 
LSM y Tukey con nivel de significancia de P≤0.05. Las características físico-químicas 
evaluadas fueron: color, pH, textura y purga a los días 0, 2 y 4. También se realizó un 
análisis sensorial de preferencia entre los tratamientos para determinar cuál de estos es de 
su agrado al día cuatro. Además se realizó un conteo de aerobios totales a los días 0 y 4. 
Todos los tratamientos reportaron menor decoloración, purga, estabilidad de pH y menor 
fuerza de corte que el testigo. El tratamiento con 2.5% de lactato y diacetato de sodio y en 
bandeja cubierta con PVC presentó mayor estabilidad en el color, mejor calidad 
microbiológica y mayor preferencia sensorial.  El uso de LyDNa mejora la apariencia y le 
da mejor estabilidad de color a la carne de res. 
 
 
Palabras clave: aerobios totales, estabilidad de color, purga. 
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1. I$TRODUCCIÓ$ 
 
 
Los consumidores dependen comúnmente de características sensoriales como el color y el 
olor al hacer las decisiones con respecto a la seguridad y aceptación de la carne para la 
compra. La pérdida del color rojo fresco, el desarrollo de malos olores debido al 
crecimiento microbiano y la oxidación de lípidos, estos factores combinados causan la no 
aceptación de parte del consumidor. La extensión del periodo de conservación de 
productos cárnicos frescos y mediamente procesados ha sido el punto de atención para 
muchos grupos de investigación. ‘‘El color es uno de los parámetros de calidades más 
importantes al momento de compra de un producto cárnico’’ (Shahidi y Pegg 1995). 
 
La vida útil de los productos de carne fresca es relativamente corta y prolongar esta vida 
útil se ha convertido en una necesidad comercial. Reducir la contaminación inicial y 
retrasar o inhibir el crecimiento de los microorganismos responsables de la alteración del 
producto son los principales factores implicados en la mejora de los elaborados de carne 
fresca. 
 
Según IFIC (2004), afirma que el lactato de sodio y el diacetato de sodio son dos 
ingredientes adicionales que se usan para mejorar la seguridad de la carne vacuna, carne 
de ave, mariscos e incluso alimentos horneados.  Actúan como agentes antimicrobianos y 
en muchos alimentos también sirven para mejorar el sabor, aumentar la vida de anaquel y 
reducir la pérdida de humedad. Por lo general se los reconoce como seguros (GRAS) por 
la FDA y se permite su uso en los alimentos. 
 
Williams (2004), afirmó que el uso de lactatos, diacetatos y tripolifosfatos han mostrado 
una mejora en carnes de res, pollo y productos de cerdo, muchos estudios en carne de res 
han demostrado que la adicción de estos ingredientes resulta en incrementos de suavidad, 
sabor, jugosidad y disminución del crecimiento microbiano, mientras que Hennet (2007), 
determinó que la carne pre-empacada, almacenada y mostrada en bandejas y sobre 
envueltas con una fina película transparente, la cual transmite los gases atmosféricos y 
permiten retener la humedad, suficientes cantidades de oxígeno para que la carne obtenga 
su color rojo característico. 
 
El objetivo principal del presente estudio fue determinar el efecto de la combinación de 
dos porcentajes diferentes de lactato y diacetato de sodio y dos condiciones de 
almacenamiento, en la estabilidad del color, producción de exudados y propiedades físico-
químicas y apariencia en carne de res para asar (M. Biceps y Triceps brachii) a través de 
un tiempo determinado. 
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1.1  OBJETIVOS 
 
1.1.1 Objetivo General 

 
• Evaluar el efecto de la adición de lactato y diacetato de sodio y el almacenaje 

sobre características físicas y apariencia de la carne de res para asar (M. Biceps y 
Triceps brachii). 
 

1.1.2 Objetivos Específicos 
 

• Analizar el pH de los tratamientos a los 0, 2 y 4 días. 
 

• Analizar la estabilidad del color y fuerza de corte en carne para asar (Biceps y 
Triceps Brachii) de res a los 0, 2 y 4 días. 

 
• Analizar la producción de exudados en carne fresca para asar (Biceps y Triceps 
Branchii) de res a los 2 y 4 días. 

• Analizar los costos variables de cada tratamiento. 
 

• Determinar mesófilos aerobios a los dos mejores tratamientos a los días 0 y 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

2. REVISIÓ$ DE LITERATURA 
 
 
2.1  COLOR 
 
Color no es un indicador de la calidad total de los productos cárnicos. Sin embargo, 
cuando los consumidores buscan carne fresca se basan en el color como indicador de 
calidad y frescura. Mejorar la estabilidad del color hoy en día se ha convertido en la 
mayor preocupación entre los productores de productos cárnicos (Purac 2005). 
 
La relación de los pigmentos de la carne con relación a la calidad es con respecto al 
complejo formado por la mioglobina, ya que cuando el oxigeno molecular se une a ella 
forma la oximioglobina. Si la mioglobina se oxida (pérdida de electrones) se forma 
entonces la metamioglobina. Cuando la carne se expone al aire ocurre la oxigenación y el 
consecuente enrojecimiento (oximioglobina). Debido a la tensión del oxigeno sobre el 
tejido la carne tiende a oxidarse, tomando entonces el color café característico (Totosaus 
2005). 
 
 
2.2 PURGA 
 
El exudado o purga, considerada como la solución acuosa que se libera de la superficie de 
la carne, representa un problema claro al momento de comercializar cortes de carne, ya 
que la presencia de agua en la bandeja proporciona una mala impresión para el 
consumidor. La purga en carne fresca, es de gran importancia ya que esta es vendida por 
peso y la cantidad de agua que pierde durante el almacenamiento afecta el rendimiento y 
su valor económico. La purga, además, representa la pérdida de valiosas proteínas 
resultando en la pérdida de importantes propiedades de la carne. (Roseiro et al. 1994). 
 
 
2.3 PH DE LA CAR$E 
 
El pH de la carne cruda varía entre 5.7 y 6.2, dependiendo de la cantidad de glucógeno 
presente al efectuarse el sacrificio y de los cambios sufridos después.  
 
La acidificación de los músculos post mortem es uno de los cambios fundamentales en su 
proceso de conversión a carne. La variación en el grado y la extensión de su acidificación 
influyen en especial sobre el color de la carne y la capacidad de retención de agua. 
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La medida del pH, por tanto, da una valiosa información sobre la calidad potencial de la 
carne (Harris 2003).        
 
 
2.4 LACTATO DE SODIO 
 
Productos de lactato con tres cationes diferentes (calcio, potasio y sodio) están disponibles 
comercialmente. La aplicación de estos lactatos a producto cárnicos depende de un 
equilibrio entre el costo y la funcionalidad. Lactatos exhiben propiedades antibacteriales 
contra microflora no patogénicos (Chen y Shelef 1992) y patógeno (Maca y Acuff 1999). 
Además, el ion lactato parece promover la estabilidad del color, así que lactato es un solo 
ingrediente que puede dirigirse tanto a la seguridad como la calidad del producto. 
 
Se ha demostrado que el lactato de sodio inhibe el crecimiento de un amplio rango de 
bacterias gram-positivas, gram-negativas, microorganismos putrefactores y bacterias 
patógenas. Estudios en su actividad específica han indicado que la acidificación 
intracelular y la transferencia de protones por medio de la membrana celular interfieren 
con el metabolismo de las bacterias (Tan y Shelef 2002).  
 
 
2.5  DIACETATO DE SODIO 
 
Diacetato de sodio es una mezcla de acetato de sodio y acido acético, es blanco, 
higroscópico, cristalino y con aroma a acido acético, además es usado como antimicrobial, 
intensificador del sabor y agente controlador de pH en varios productos alimentarios. Las 
principales aplicaciones son en cárnicos, panificación y snacks (CMC 2006). 
Jungbunzlauer (2007), determinó que en productos cárnicos el diacetato de sodio puede 
retrasar el crecimiento de microorganismos descomponedores en productos procesados, 
curados y frescos. Aun en cantidades pequeñas de diacetato de sodio puede significar la 
extensión de la vida de anaquel de los productos cárnicos.  
   
 
2.6 CO$DICIO$ES DE A$AQUEL 
 
2.6.1 Películas de envases permeables al oxígeno 
 
El mantenimiento del color rojo brillante de la oxiomioglobina depende de un adecuado 
suministro de oxígeno. Por lo tanto, las películas del envase deben tener una alta 
permeabilidad al oxigeno (Ranken 2003). 
 
La importancia de la permeabilidad del envase se relacione directamente con el grado de 
oxidación del pigmento responsable del color de las carne; este pigmento es la 
mioglobina, y se presenta bajo las formas siguientes: cuanto está totalmente oxidada 
(Fe3+) es parda, y cuando está reducida (Fe2+) es roja, siendo más o menos brillante según 
este o no oxigenada (Lopez 2001). 
 



 
 

3. MATERIALES Y MÉTODOS  
 
 
3.1 LOCALIZACIÓ$ DEL ESTUDIO 
 
El estudio se realizó en la Planta de Industrias Cárnicas y el Laboratorio de Análisis de 
Alimentos de Zamorano, localizados en el Valle del Yeguare, departamento de Francisco 
Morazán, a 32 km. de la ciudad de Tegucigalpa, Honduras. 
 
 
3.2 MATERIALES 
 
3.2.1 Obtención de materia prima 
 
Se utilizó carne para asar fresca de res, nunca congelada, la cual se obtuvo de la Planta de 
Industrias Cárnicas de la Escuela Agrícola Panamericana, El Zamorano. El lactato y 
diacetato de sodio se obtuvieron de la empresa Purac. 
 
 
3.2.2 Formulación 
 
Materiales o Ingredientes 
 

• Carne para asar de res (M. Biceps y Triceps brachii). 
• Fosfato de sodio 
• Sal yodada 
• Solución de lactato y diacetato de sodio (Purac®) (sodio 11.3-13.0%), (lactato de 

sodio 54.4-57.5%), (diacetato de sodio 3.7-4.3%) y (agua 30.6-25.2%). 
• Bandejas de poliestireno 
• Plástico PVC (Polyvinyl Chlorine) 

 
 
Equipo 
 

• Balanza analítica Peouze, Modelo 10b60 
 
 
3.2.3 Obtención de la formulación 
 
La formulación de la carne fresca para asar de res utilizada en este estudio fue 
proporcionada por la Planta de Industrias Cárnicas de la Escuela Agrícola Panamericana, 
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El Zamorano, como una formulación alterna a la fórmula del producto carne para asar de 
res. Dicha formulación fue adaptada para generar las formulaciones de los distintos 
tratamientos presentando distintas concentraciones de lactato y diacetato de sodio de 
manera que cumplan con las cantidades permitidas por la FDA para un alimento (Cuadro 
1). 
 
 
Formulación de la carne para asar de res para cada tratamiento. 
 
Cuadro 1.  Formulación de ingredientes no cárnicos para carne de res (M. Biceps y Triceps 
brachii) para asar por cada tratamiento. 

Ingredientes (%) Control TRT 1 TRT 2 TRT 3 TRT 4 
Fosfato de sodio 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 
Sal yodada 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 
Lactato y diacetato de 
sodio 

0.00 2.50 3.30 2.50 3.30 

Empaque plástico Sin PVC Con PVC Con PVC Sin PVC Sin PVC 

 
 
3.2.4 Elaboración de la salmuera. 
 

• Se despostó la canal para obtener la carne para asar. 

• Se mezclan los ingredientes no cárnicos en una bolsa plástica distinta por cada 
tratamiento. 

• En cada bolsa se incorporó la carne para su respectivo mezclado entre ingredientes 
y carne durante 10 minutos. 
 

3.2.5 Empaque y almacenamiento del producto 
 
Cada tratamiento se empaco en bandejas de poliestireno, dos de ellos se les agrego una 
capa plástica de PVC (Polyvinyl Chlorine) y posteriormente se almacenaron todos en un 
cuarto frío a una temperatura de 4 ± 1ºC.  
 
 
3.3 MÉTODOS 
 
3.3.1 Análisis Físico-Químico-Microbiológico-Sensorial 
 
3.3.1.1 Medición de color  
 
Equipo 
 

• Colorflex HunterLab (ASTM D1500) 
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Procedimiento 
 
Esta prueba se realizó a todos los tratamientos, durante los días 0, 2 y 4. Se encendió el 
aparato media hora antes de iniciar las mediciones luego se calibró el equipo con los 
discos de acuerdo a las indicaciones del software. Se establecieron los parámetros de 
medición, luminosidad, observación y escala, luego se realizaron tres mediciones de color 
a cada muestra y se registraron los valores de L* a* b* de cada medición. De acuerdo con 
Westland (2004), los valores de L*, a*, b* describen los colores de acuerdo a su oposición 
en un eje de tres coordenadas, en tercera dimensión, L* es la claridad; el eje a* va del rojo 
al verde y el eje b* va del amarillo al azul. 
 
 
3.3.1.2 Medición de textura  
 
Equipo: 
 

• INSTRON 4444®. 
 
Se utilizó el acople Compression Warner Bratzer Crosshead Speed. El acople es una 
guillotina que mide la fuerza de corte en N (Newton). Se utilizaron muestras de 2x2x2cm, 
realizando las mediciones por triplicado y se tomaron únicamente los picos más altos de 
compresión. 
 
3.3.1.3 Medición de pH 
 
Equipo 
 

• Potenciómetro (pH Testr 20) 
 

 
Materiales 
 

• Agua destilada 
• Muestras de carne fresca 
• Crisoles de porcelana 

 
 
Procedimiento 
 
Esta prueba se realizó a todos los tratamientos, durante los días 0, 2 y 4. Se pesó 1 gramo 
de cada muestra o tratamiento luego se agrego 10 ml de agua destilada y se mezclo y 
pulverizo la solución por 30 segundos. Se tomó la lectura utilizando un potenciómetro 
marca pH Testr 20. Se realizaron tres mediciones de pH a cada muestra y se registraron 
los valores de cada medición. 
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3.3.1.4 Medición de Purga 
 
Equipo 
 

• Balanza analítica Modelo AE 200 Metler R 
 
 
Materiales 
 

• Papel absorbente 
• Tijeras 

 
 
Método 
 
La sinéresis se evaluó utilizando el método EZ-Driploss adaptado por Correa (2006), en el 
cual, la sinéresis se cuantifica por diferencia de peso a las carnes y el líquido restante en el 
empaque debe ser retirado utilizando papel absorbente. 
 
 
Procedimiento 
 
Esta prueba se realizó a todos los tratamientos a lo largo del estudio, se realizaron 
muestreos en los días 0, 2 y 4. Todas las muestras o paquetes tienen un peso inicial de 
1±0.05 libras. Se tomó de la muestra según el día de análisis, respectivamente. Se tomo el 
peso inicial de la carne de cada uno de los tratamientos y luego se seco en forma 
individual cada una de las muestras además de extraer el líquido restante del empaque. 
Por diferencia de peso de la muestra de carne, se reporto la producción de exudados en 
porcentaje para cada día de muestreo. Se realizaron tres mediciones de purga a cada 
muestra, a lo largo del estudio. 
 
 
3.3.1.5 Análisis Microbiológico Aerobios Totales 
 
Equipo 
 

• Stomached (Seward Stomacher 400; Seward Medical, London, U.K.) 
• Campana de flujo laminar Puriffier class II 
• Incubadora Thermolyne Type 42000 
• Esterilizador 

 
 
Materiales 
 

• Medio de cultivo no selectivo 
• Agua peptonada 
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• Muestras de carne res (M. Biceps y Triceps brachii) para asar. 
• Bolsas Stomacher estériles 
• Platos petri 
• Tubos de ensayo 

 
 

Método 
 
Se utilizó el método estándar para el conteo de microorganismos aerobios mesófilos 
descrito por Maturin y Peeler (1998) contenido en el Bacteriological Analytical Method 
(BAM), compendio oficial de métodos microbiológicos del Federal Food and Drug 
Administration (FDA) de los Estados Unidos de América. 
 
 
Procedimiento 
 

• Esta prueba se realizó a los dos mejores tratamientos evaluados por medio del 
análisis sensorial de preferencia que son (2.5%LyDNa + PVC) y (2.5% PVC + sin 
PVC) a los 4 días. 

• Se preparó agua peptonada con 0.1% de peptona diluida. 

• Se preparó el medio de cultivo no selectivo (PCA), según las indicaciones del 
fabricante. 

• Se esterilizaron los utensilios, incluyendo el agua peptonada y el medio de cultivo. 

• Se esterilizó la campana de flujo laminar, utilizando alcohol al 70% rociando todo 
el área total de trabajo y posteriormente se encendió la luz ultravioleta por 3 
minutos. 

• Se tomaron 10 gramos de cada muestra en forma aséptica, dentro de la campana de 
flujo laminar, luego se colocaron dentro de las bolsas Stomacher estériles. 

• Se agregaron 90 ml de agua peptonada a cada bolsa Stomacher. 

• Se homogenizó la muestra de cada bolsa Stomacher utilizando el Stomached 
(Seward Stomacher 400; Seward Medical, London, U.K.), por 2 minutos. 

• Se realizaron siembras de dos diluciones, 10-3, 10-4 y 10-5. 

• Se incubaron los platos petri a 35° C por 24 horas. 

 
3.3.1.6 Análisis Sensorial de Preferencia  
 
Materiales 
 

• Muestras de carne para asar de res 
• Platos desechables 
• Utensilios de cocina 
• Hojas de evaluación 
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Equipo 
 
Las sesiones se desarrollaron en el Laboratorio de Análisis Sensorial ubicado en la Planta 
Agroindustrial de Investigación y Desarrollo (PAID) de El Zamorano. 
 
 
Procedimiento 
 
a) Esta prueba se realizo a todos los tratamientos al día 4. 
b) Se utilizó un panel no entrenado integrado por 100 alumnos de la Escuela Agrícola 
Panamericana, haciendo uso de  prueba de preferencia, para determinar cuál de los cuatro 
tratamientos y el testigo era el preferido (Anexo 1). 
 
 
3.4 DISEÑO EXPERIME$TAL 
 
Se condujo la investigación estableciendo tres repeticiones en un diseño de bloques 
completos al azar (BCA) con arreglo factorial (2x2) de los tratamientos siendo un total de 
15 unidades experimentales (Cuadro 2). Además se realizaron medidas repetidas en el 
tiempo a los 0, 2 y 4 días. Las variables evaluadas a los tratamientos fueron textura, el 
color medido en la escala L*, a*, b*, pH y purga con el fin de determinar si existen 
cambios en las características mencionadas y la influencia de las diferentes combinaciones 
de lactato y diacetato sodio (LyDNa), con plástico PVC (cP) / sin plástico PVC (sP) 
(Cuadro 3). Y un posterior análisis microbiológico en los días 0 y 4 y un análisis sensorial 
de preferencia al día 4. 
 
 
Cuadro 2. Descripción del diseño experimental* 

BLOQUES Testigo TRT 1 TRT 2 TRT 3 TRT 4 
Bloque 1 Test1R1 T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 
Bloque 2 Test2R2 T1R2 T2R2 T3R2 T4R2 
Bloque 3 Test3R3 T1R3 T2R3 T3R3 T4R3 

*Los TRT fueron asignados a las Unidades Experimentales completamente al azar. 
 
 
Cuadro 3. Descripción de los tratamientos. 

Con/Sin 
PVC 

Lactato y diacetato de sodio 
(%LyD$a) 

$omenclatura en 
Cuadros y Gráficos 

Sin PVC 0 Testigo 
Con PVC 2.5 LA-cP 
Con PVC 3.3 LB-cP 
Sin PVC 2.5 LA-sP 
Sin PVC 3.3 LB-sP 
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3.5  A$ÁLISIS ESTADÍSTICO 
 
Los resultados de los análisis procesados con la ayuda del software estadístico “Statistical 
Analysis System” (SAS ®) v. 9.1. 2008. Se realizaron análisis de varianza mediante el 
procedimiento GLM con una significancia exigida de (P≤0.05), separación de medias por 
Tukey y Lsmeans. Para aquellas variables expresadas en porcentajes se empleo la 
transformación angular Arcoseno para mejorar el ajuste y un análisis de residuales para 
analizar datos fuera de tipo. 
 
 
3.6 A$ÁLISIS DE COSTOS VARIABLES 
 
Los costos directos fueron obtenidos de los registros de compra actualizados de la planta 
de industrias cárnicas. Para el análisis de costos del producto fueron obtenidos todos los 
precios de ingredientes tanto cárnicos como no cárnicos, además del empaque. 



 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓ$ 
 
 
4.1 COLOR 
 
4.1.1 Valor L* 
 
En el cuadro 4 se puede apreciar que no existieron diferencias significativas entre los 
tratamientos para la claridad u oscuridad en el día 0. En cambio en el día 2 se observa 
diferencias significativas entre el tratamiento LB-sP (P≤0.05)  y el testigo, siendo este 
más luminoso. En el día 4 el Testigo no es diferente estadísticamente (P≤0.05) a los 
tratamientos  LA-cP y LB-cP. En cambio el tratamiento LA-sP es estadísticamente 
(P≤0.05) menos luminoso al testigo. 
 
En los días 0, 2 y 4 en los tratamientos no existió diferencias estadísticas (P<0.05) en 
claridad u oscuridad. 
 
Se observo que el Lactato y Diacetato de sodio a 2.5 y 3.3 % tiene un efecto de mantener 
al valor de L* estable indistintamente la forma de almacenamiento con o sin PVC (Figura 
1), debido a que lactato de sodio y diacetato de sodio reducen el efecto pro-oxidante de la 
sal y los metales, como el hierro, presente en toda la matriz cárnica. Estos resultados 
concuerdan con los obtenidos por Maca y Acuff (1999), quienes reportaron que el valor 
L* fue más estable con la adición de lactato de sodio. 
 
 
Cuadro 4. Separación de medias para la variable L* a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 0 Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* Media±DE* 
Testigo        28.05±0.26a(x)        28.84±0.78a(x)        31.10±5.53ª(x) 
LA-cP        27.50±0.20a(x)        27.91±2.40ab(x)        26.85±0.66ab(x) 
LB-cP        26.39±0.76a(x)        26.43±0.48bc(x)        26.47±1.31ab(x) 
LA-sP        26.41±1.67a(x)        26.49±1.80bc(x)        25.10±2.12b(x) 
LB-sP        26.39±2.51a(x)        25.56±1.33c(x)        26.85±1.71ab(x) 

CV” (%) 4.15 2.86 7.34 
a-c Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x Medias en la misma fila con la misma letra son iguales (P>0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar. 
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Figura 1. Efecto de (LyDNa) y almacenaje sobre el valor de L* en carne de res para asar 
(M. Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
 
 
4.1.2 Valor a* 
 
Según el cuadro 5 se puede observar que al día 0 no existe diferencia significativa 
(P≤0.05) entre los tratamientos evaluados, en cambio en el día 2 existe diferencias 
significativas (P≤0.05) en el tratamiento LB-sP siendo este menos rojo que LB-cP  pero 
ambos son estadísticamente iguales de los demás tratamientos. En el día 4 se observa que 
existe diferencias significativas (P≤0.05) entre LA-cP siendo este el del rojo más intenso 
que los  tratamientos LB-sP, LB-cP y el testigo. Esto se puede deber a que este contiene 
una película permeable de PVC que permita un ligero ingreso de oxigeno y permita la 
oxidación de mioglobina a oxiomioglobina la cual se mantiene de esta manera por la 
concentración de 2.5% de lactato y diacetato de sodio a través del tiempo, así también 
reporto Maca y Acuff (1999), quienes determinaron que el valor a* aumentaba con la 
adición de lactato de sodio en los productos cárnicos frescos. 
 
A través del tiempo en los tratamientos si hubo diferencias significativas (P≤0.05) en el 
testigo el cual al día 4 tiene su menor valor de a*, igualmente en LB-cP obtiene su menor 
valor de a* al día 4 teniendo diferencias estadísticas (P≤0.05)  del día 2 al 4. 
 
Individualmente tanto el Lactato y diacetato de sodio y las dos condiciones de 
almacenamiento jugaron papeles significativos sobre el valor a* (P≤0.05) a través del 
tiempo. Se puede observar claramente el esfuerzo de lactato y diacetato de sodio por 
estabilizar la intensidad de rojo en la carne y el efecto de usar o no plástico PVC. (Figura 
2). 
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Cuadro 5. Separación de medias para la variable a* a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 0 Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* Media±DE* 
Testigo        15.87±0.08ª(x)        15.46±1.84ab(x)        11.80±0.32b(y) 
LA-cP         15.38±0.31a(x)         16.88±2.54ab(x)        18.46±3.98a(x) 
LB-cP        16.51±0.07ª(xy)        17.86±2.74ª(x)        13.22±1.00b(y) 
LA-sP        16.59±1.09ª(x)        16.34±1.08ab(x)        14.88±0.73ab(x) 
LB-sP        15.48±0.69a(x)        15.10±0.70b(x)        13.15±1.47b(x) 

CV” (%) 3.51 5.45 10.16 
a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-y Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar. 
 
 
 

 
Figura 2. Efecto de (LyDNa) y almacenaje sobre el valor de a* en carne para asar (M. 
Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
 
Se puede observar en la figura 3, la interacción entre los diferentes factores del estudio 
como lo son las concentraciones de Lactato y Diacetato de Sodio y los dos tipos de 
almacenamiento (con/sin plástico PVC), en el día 2  tenemos que con PVC y 2.5% de 
Lactato y Diacetato de Sodio obtenemos un mayor valor de a*, a diferencia del que no 
tiene PVC, sin embargo con 3.3% el valor de a* disminuye con PVC puesto por tener 
mayor concentración de Lactato y Diacetato de Sodio y la película de PVC, mantienen la 
mioglobina de forma reducida, en cambio sin PVC es mayor el valor de a* que con PVC 
al día 2. 
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Figura 3. Efecto de la interacción de (LyDNa) y dos condiciones de almacenamiento 
sobre el valor de a* en carne para asar (M. Biceps y Triceps brachii) de res al día 2.  
 
 
Al día 4 se puede observar figura 4, que con PVC y 2.5% de lactato y diacetato de sodio 
obtenemos el mayor valor de a* en el día 4, sin embargo al utilizar el 3.3% de lactato y 
diacetato de sodio con o sin PVC obtenemos valores similares de a* 
 
 

 
Figura 4. Efecto de la interacción de (LyDNa) y dos condiciones de almacenamiento 
sobre el valor de a* en carne para asar (M. Biceps y Triceps brachii) de res al día 4.  
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4.1.3 Valor b* 
 
El cuadro 6 muestra que al día 0 no hubo diferencia significativa (P≤0.05) entre los 
tratamientos en las tonalidades amarillas en la carne de res (M. Biceps y Triceps brachii) 
para asar, sin embargo en el día 2 si hubo diferencias significativas (P<0.05) puesto que 
todos los tratamientos aumentaron su tonalidad amarilla pero el testigo de mayor manera 
siendo este diferente estadísticamente (P≤0.05) de los demás. Al día 4 se observa un 
aumento significativo del valor de b* en el tratamiento LA-cP, siendo este 
significativamente diferente (P≤0.05) de los demás tratamientos LB-sP, LA-sP y el 
testigo, pero este es estadísticamente igual (P≤0.05)  a LB-cP. 
 
A través del tiempo hubieron diferencias significativas (P≤0.05), en el testigo fluctuó 
aumentando su valor de b* en el día 2 siendo diferente significativamente del día 0 y 
posteriormente al día 4 bajó su tonalidad amarilla siendo diferente significativamente del 
día 0 y 2. En cambio en los tratamientos en los ambos tratamientos sin plástico siendo 
LB-sP y LA-sP redujeron su tonalidad amarilla al día 4 siendo diferente 
significativamente  de los días 0 y 2. Estos resultados concuerdan con Maca y Acuff 
(1999) quienes reportaron que el valor b* disminuyó con la adición de lactato de sodio. 
Sin embargo en los tratamientos sin plástico siendo estos LA-cP y LB-cP  no hubo 
diferencia significativa a través del tiempo, es decir que existió estabilidad del amarillo en 
el tiempo.  
 
 
Cuadro 6. Separación de medias para la variable b* a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 0 Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* Media±DE* 
Testigo 14.32±0.81ª(y) 16.39±0.30ª(x) 12.00±0.62b(z) 
LA-cP 12.75±2.52ª(x) 14.77±0.79b(x) 15.72±1.91ª(x) 
LB-cP 13.49±1.00a(x) 14.19±0.29b(x)   12.60±0.23ab(x) 
LA-sP 14.60±1.01ª(x) 14.36±0.16b(x)  11.75±1.03b(y) 
LB-sP 13.65±0.44ª(x) 13.82±0.16b(x)  11.49±0.48b(y) 

CV” (%) 6.26 2.66 8.93 
a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-z Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar. 
 
 
En la figura 5 presenta el comportamiento del valor b* en los días 0, 2 y 4 entre los 
tratamientos 
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Figura 5. Efecto de (LyDNa) y almacenaje sobre el valor de b* en carne para asar (M. 
Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
 
 
4.2 TEXTURA 
 
De acuerdo a los datos obtenidos cuadro 7 se puede observar que al día 0 existe diferencia 
significativa (P≤0.05)  entre LB- cP y los tratamientos LA- sP y el Testigo los cuales 
obtuvieron una mayor fuerza de corte (Newton), en cambio los tratamientos LA- cP y LB- 
sP son significativamente igual (P≤0.05) a los demás tratamientos. Al día 2 no hay 
diferencia significativamente (P≤0.05) entre los tratamientos. Al día 4 se observa que 
existe diferencia estadística entre el Testigo y LB-cP, siendo este con menos fuerza de 
corte (Newton), sin embargo es significativamente igual al tratamiento LA-cP. Los 
tratamientos LA-sP y LB-sP son estadísticamente iguales (P≤0.05) así mismo a los 
tratamientos LB-cP, LA-cP. 
 
 
Cuadro 7. Separación de medias para la variable textura (Newton) a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 0 Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* Media±DE* 
Testigo        152.13±14.38a(x)        131.80±20.12a(y)        116.67±9.03a(y) 
LA-cP        138.74±5.52ab(x)        120.68±12.92a(xy)        104.49±5.49ab(y) 
LB-cP        118.69±6.85b(x)         108.43±2.70a(x)          81.96±6.28c(y) 
LA-sP        152.34±3.90a(x)        131.22±19.48a(xy)          97.49±4.75bc(y) 
LB-sP        127.19±9.38ab(x)        116.32±2.22a(x)          93.91±2.17bc(y) 

CV” (%) 7.07 8.23 6.59 
a-c Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-y Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar. 
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A través del tiempo se observa que todos los tratamientos fueron reduciendo la fuerza de 
corte (Newton) a medida que pasaba el tiempo siendo significativamente diferente al día 
4. En la figura 6, se puede observar el comportamiento de la textura de la carne de res (M. 
Biceps y Triceps brachii) para asar por cada tratamiento en los días 0, 2 y 4. 
 
 

 
Figura 6. Efecto de (LyDNa) y dos condiciones de almacenamiento sobre la textura en 
carne para asar (M. Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
 
 
4.3 pH 
 
Los primeros días de almacenamiento se observa una tendencia del pH entre los 
tratamientos de estabilidad del mismo y esto concuerda con Tan y Shelef (2002), quienes 
reportaron que en el uso de lactato de sodio tiene efectos significativos en el pH ayudando 
a este a mantenerse estable en el tiempo (Cuadro 8). Ya que se muestra que en el día 0 no 
hay diferencia significativa (P≤0.05) con respecto al pH entre los tratamientos, sin 
embargo al día 2 hay diferencia significativa entre el Testigo y los demás tratamientos el 
cual contiene un valor menor de pH. Al día 4 igualmente existen diferencias significativas 
(P≤0.05). Entre el testigo y los demás tratamientos siendo este el de menor pH a 
diferencia de los tratamientos que fueron estables e iguales estadísticamente (P≤0.05). 
 
Se puede observar que a través del tiempo (Figura 7) hay un crecimiento en el pH en cada 
tratamiento aunque no es significativo estadísticamente  (P≤0.05). Según Cáceres (2008) 
la carne normalmente incrementa su pH por la proteólisis. En este proceso se liberan iones 
de calcio presentes en los músculos y estos espacios de cationes divalentes son ocupados 
por cationes monovalentes, ocasionando así una disminución de los hidrogeniones libres. 
Así mismo reportó Serdengecti y Yildirim (2005), que el Lactato de Sodio en los 
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productos cárnicos se disocia en Ión Lactato los cuales se encargan de asociar los 
hidrogeniones libres evitando la reducción del pH en el tiempo, ayudando a mantener el 
pH constante y así evitar perdida de color y producción de exudados. De la misma manera 
reporta Otto y Kalm (2004), mencionan que la cantidad de purga disminuye en valores de 
pH mayores a 6, esto debido al punto isoeléctrico de las proteínas. Según Aymerich et al. 
(2005); citado por Rodriguez (2005), demostró que los lactatos tienen en general un pH 
neutro y debido a su efecto tampón ayuda a mantener el pH de la carne a lo largo de su 
vida útil, y por tanto, ayuda a reducir la formación de exudados.  
 
 
Cuadro 8. Separación de medias para la variable pH a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 0 Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* Media±DE* 
Testigo 6.10±0.30ª(x) 5.83±0.25b(z) 5.93±0.25b(y) 
LA- cP 6.20±0.40ª(x) 6.20±0.17ª(x) 6.30±0.20ª(x) 
LB- cP 6.20±0.20ª(y) 6.30±0.20a(x) 6.33±0.15ª(x) 
LA- sP 6.25±0.45ª(x) 6.13±0.32a(x) 6.30±0.26ª(x) 
LB- sP 6.15±0.35ª(y)  6.27±0.35ª(xy) 6.37±0.25ª(x) 

CV” (%) 1.55 1.61 1.66 
a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-z Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar 
 
 
 

 
Figura 7. Efecto de (LyDNa) y almacenaje sobre el pH en carne fresca para asar (M. 
Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
 

5.80

5.90

6.00

6.10

6.20

6.30

6.40

0 2 4

p
H

Días de muestro

Testigo

LA- cP

LB- cP

LA- sP

LB- sP



20 
 

4.4 PURGA 
 
Según el cuadro 9 muestra que existieron diferencias significativas (P≤0.05) al día 2,  
puesto que el testigo mostro mayor producción de exudados a comparación de los demás 
tratamientos excepto de LB-sP con el cual no hay diferencia significativa (P≤0.05). En el 
día 4 igualmente hubo diferencias significativas (P≤0.05) entre el testigo y los 
tratamientos LB-cP y LA-cP los cuales tuvieron menor producción de exudados (Figura 
8). Así mismo se observa que tanto el testigo con LA-sP y LB-sP son iguales 
estadísticamente (P≤0.05). A través del tiempo se puede observar que solo el tratamiento 
LB-cP fue estable en el tiempo, en cambio en los otros tratamientos si existió diferencia 
significativa en el tiempo (P≤0.05). Según Aberle (2001), el pH ideal de la carne de res 
como materia prima para productos procesados oscila entre 5.7 y 6.3, la carne con mayor 
pH tiene mejores propiedades de retención de agua. 
 
 
Cuadro 9. Separación de medias para la variable purga a través del tiempo. 

Tratamiento 
Día 2 Día 4 

Media±DE* Media±DE* 
Testigo               4.46±0.42a(y)                5.46±0.32ª(x) 
LA- cP               3.04±0.55b(y)                4.14±0.85bc(x) 
LB- cP               2.94±0.35b(x)                3.78±0.20c(x) 
LA- sP               3.05±0.76b(y)                4.85±0.77abc(x) 
LB- sP               3.30±0.10ab(y)                4.95±0.25ab(x) 

CV” (%) 14.00 8.36 
a-c Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-y Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar 
 
 

 
Figura 8. Efecto de (LyDNa) y almacenaje sobre la producción de purga en carne para 
asar (M. Biceps y Triceps brachii) de res en el tiempo. 
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4.5 MICROBIOLÓGICO 
 
Según la información detallada en el cuadro 10 muestra que al día 0 no hubo diferencia 
significativa (P≤0.05) entre los tratamientos, puesto es de esperarse si es el primer día, en 
cambio al día 4 se observa que si existió diferencia significativa (P≤0.05) entre los 
tratamientos, teniendo menor conteo el tratamiento LB-cP que LB-sP y esto se pueda 
deber a que este contenía el film de PVC que servía como barrera ante las bacterias del 
ambiente a diferencia del otro tratamiento que no tenia, a pesar que ambos contenían 2.5% 
de lactato y diacetato de sodio. A través del tiempo si hubo diferencias estadísticas 
(P≤0.05) entre el día 0 y 4, aunque según SENASA (2009) el conteo de Aerobios totales 
en productos cárnicos frescos debe ser menor a 1,000,000 UFC/g, por lo se puede 
observar que el conteo de Aerobios Totales fue mucho menor al legal. Esto concuerda con 
Maca y Acuff (1999) que la adición de Lactato de Sodio produce una reducción 
significativa en el conteo de aerobios totales en productos cárnicos, lo que coincide con el 
presente estudio.  
 
Según Aymerich et al. (2005); citado por Rodriguez (2005), el lactato de sodio aumenta la 
fase de latencia de los microorganismos, es decir, el tiempo necesario para que los 
microorganismos comiencen a multiplicarse de forma exponencial, además de un alto 
poder bacteriostático. Serdengecti y Yildirim (2005) concluyeron en su estudio que las 
sales de sodio se pueden utilizar como descontaminantes en carne fresca y aunque el 
lactato de sodio al 2.5% es bien efectivo, la combinación de lactato de sodio al 2.5% y 
0.2% de diacetato de sodio se obtienen mejores resultados.  
 
 
Cuadro 10. Separación de medias para UFC/g de mesófilos aerobios. 

Tratamiento 
Día 0 Día 4 

Media ±DE* Media±DE* 
(LB- cP)            5,800.00±1081.00ª(y) 28,267.00±4523.64ª(x) 
(LB- sP)            4,766.70±251.66ª(y) 39,833.33±2843.12b(x) 
CV” (%) 12.72 7.37 

a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
x-y Medias en la misma fila con letra diferente son estadísticamente diferentes (P≤0.05). 
CV”: Coeficiente de variación.  
DE*: Desviación estándar 
 
 
La figura 9 presenta la carga microbiana (UFC/g) de los tratamientos (LB- cP) y (LB- sP) 
a los 0 y 4, siendo significativamente iguales al día 0 y presentando mayor conteo en el 
tratamiento (LB- sP) al día 4. 
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Figura 9. Efecto de (LyDNa) y almacenaje en la carga microbiana en carne para asar (M. 
Biceps y Triceps brachii) de res al día 0 y 4. 
 
 
4.6 A$ÁLISIS DE PREFERE$CIA 
 
Se obtuvieron un total de 100 respuestas posibles, con una probabilidad de preferir un 
tratamiento de 1/5 con 4 grados de libertad y un nivel significancia de 0.05 resultando un 
chi-cuadrado de 53.3 (Cuadro 11). Al ser un número mayor al de la distribución (53.3> 
9.48), se observó que el panel sensorial encontró diferencias entre los tratamientos. Según 
los datos obtenidos por el número de observaciones se puede determinar que los 
panelistas encontraron diferencias de los tratamientos con 2.5% de LyDNa a los 
tratamientos con 3.3% y el testigo. La preferencia de los panelistas se puede deber  por los 
que les pareció más atractivo estos dos tratamiento por tener un color rojo intenso, según 
Suman (2009), el color de la carne es el mejor atributo de calidad que influencia a los 
consumidores a la hora de comprar, ya que esté lo relacionan como el mejor indicador de 
frescura de las carnes. 
 
 
Cuadro 11. Análisis exploratorio de preferencia al día 4. 

TRT Obs Total Prob E Obs-E (Obs-E)2 (Obs-E)2/E 
Testigo 7 100 1/5 20 -13 169 8.45 
LA- cP 44 100 1/5 20 24 576 28.8 
LB- cP 10 100 1/5 20 -10 100 5 
LA- sP 30 100 1/5 20 10 100 5 
LB- sP 9 100 1/5 20 -11 121 6.05 

      TOTAL 53.3 
Obs: Observaciones 
Prob: Probabilidad 
E: Esperado 
 
 

0

5000

10000

15000

20000

25000

30000

35000

40000

0 2 4

U
F

C
/g

Días de muestreo

(LB- cP)

(LB- sP)



23
  

4.
7 

A
$

Á
L

IS
IS

 D
E

 C
O

S
T

O
S

 V
A

R
IA

B
L

E
S 

 S
eg

ún
 e

l 
cu

ad
ro

 1
2 

se
 d

et
al

la
n 

lo
s 

co
st

os
 v

ar
ia

bl
es

 d
e 

pr
od

uc
ci

ón
 d

e 
lo

s 
cu

at
ro

 t
ra

ta
m

ie
nt

os
. C

on
 e

st
e 

an
ál

is
is

 s
e 

tr
at

ó 
de

 d
et

er
m

in
ar

 s
i 

ex
is

te
 d

if
er

en
ci

a 
en

tr
e 

us
ar

 c
ad

a 
un

o 
de

 l
os

 t
ra

ta
m

ie
nt

os
. 

L
os

 r
es

ul
ta

do
s 

m
ue

st
ra

n 
qu

e 
la

s 
di

fe
re

nc
ia

s 
en

tr
e 

ca
da

 t
ra

ta
m

ie
nt

o 
so

n 
m

ín
im

as
, e

st
o 

se
 d

eb
e 

a 
qu

e 
la

s 
ca

nt
id

ad
es

 u
sa

da
s 

de
 la

ct
at

o 
y 

di
ac

et
at

o 
de

 s
od

io
 s

on
 p

oc
as

 y
 e

st
as

 n
o 

al
te

ra
n 

lo
s 

co
st

os
. 

  C
ua

dr
o 

12
. D

es
cr

ip
ci

ón
 d

e 
lo

s 
co

st
os

 v
ar

ia
bl

es
 d

e 
ca

da
 u

no
 d

e 
lo

s 
tr

at
am

ie
nt

os
 e

m
pl

ea
do

s.
 

M
at

er
ia

 p
ri

m
a 

P
re

ci
o 

(L
) 

T
es

ti
go

 
L

A
-c

P
 

L
B

-c
P

 
L

A
-s

P
 

L
B

-s
P

 

C
an

ti
d

ad
 

C
os

to
 

C
an

ti
d

ad
 

C
os

to
 

C
an

ti
d

ad
 

C
os

to
 

C
an

ti
d

ad
 

C
os

to
 

C
an

ti
d

ad
 

C
os

to
 

C
ar

ne
 p

ar
a 

as
ar

 d
e 

re
s 

(k
g)

 
83

.6
0 

1.
36

36
 

11
4.

00
 

1.
36

36
 

11
4.

00
 

1.
36

36
 

11
4.

00
 

1.
36

36
 

11
4.

00
 

1.
36

36
 

11
4.

00
 

L
ac

ta
to

 y
 D

ia
ce

ta
to

 d
e 

S
od

io
 (

kg
) 

13
3.

86
 

 
0.

00
 

0.
03

41
 

4.
56

 
0.

04
50

 
6.

02
 

0.
03

41
 

4.
56

 
0.

04
50

 
6.

02
 

F
os

fa
to

 (
kg

) 
60

.0
6 

0.
00

34
 

0.
20

 
0.

00
34

 
0.

20
 

0.
00

34
 

0.
20

 
0.

00
34

 
0.

20
 

0.
00

34
 

0.
20

 

S
al

 y
od

ad
a 

(k
g)

 
6.

47
 

0.
00

68
 

0.
04

 
0.

00
68

 
0.

04
 

0.
00

68
 

0.
04

 
0.

00
68

 
0.

04
 

0.
00

68
 

0.
04

 

B
an

de
ja

 d
e 

P
ol

ie
st

ir
en

o 
(u

ni
da

d)
 

1.
66

 
3.

00
00

 
4.

98
 

3.
00

00
 

4.
98

 
3.

00
00

 
4.

98
 

3.
00

00
 

4.
98

 
3.

00
00

 
4.

98
 

P
lá

st
ic

o 
P

V
C

 (
un

id
ad

) 
0.

80
 

 
0.

00
 

3.
00

00
 

2.
40

 
3.

00
00

 
2.

40
 

 
0.

00
 

 
0.

00
 

C
os

to
 to

ta
l (

L
) 

 
 

11
9.

23
 

 
12

6.
19

 
 

12
7.

65
 

 
12

3.
79

 
 

12
5.

25
 

C
os

to
 to

ta
l (

$)
 

 
 

6.
27

 
 

6.
63

 
 

6.
71

 
 

6.
51

 
 

6.
59

 

*U
S

$ 
=

 1
9.

02
 

   



 
 

5. CO$CLUSIO$ES 
 
 

• El Lactato y Diacetato de Sodio mantiene la estabilidad de  Color L*a*b* , pH en aquellos 
tratamientos con 2.5% con Lactato y Diacetato de Sodio  en el tiempo,  pero no de purga y 
fuerza de corte  
 

• El tratamiento con Lactato y Diacetato de Sodio al 2.5% empacado con PVC presentó un 
menor carga de aerobios totales que al que contenía Lactato y Diacetato de Sodio al 2.5% 
empacado sin PVC. Ambos tratamientos evaluados se encontraban por debajo de lo 
suscrito por la Secretaria Nacional de Sanidad Agropecuaria de Honduras (SENASA). 
 

• El peor tratamiento evaluado en el estudio fue el Testigo (0% de Lactato y Diacetato de 
Sodio y sin plástico PVC) en cuanto color en la escala L*a*b, purga y fuerza de corte. En 
cambio en los tratamientos no existió diferencia significativa a través del tiempo, 
independientemente con o sin el plástico PVC. 
 

• Se determinó que los panelistas detectaron diferencias entre los tratamientos con 2.5% de 
Lactato y Diacetato de Sodio de los que tenían 3.3% y el testigo. 
 

• Se determinó los costos variables y estos que se encuentran en un rango de L 119.3 y 
127.65. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

6. RECOME$DACIO$ES 
 
 

• Realizar un modelo de predicción de la vida útil de la carne con lactato y diacetato de 
sodio ya que esta es mayor que el testigo. 
 

• Evaluar el efecto del lactato y diacetato de sodio en productos cárnicos procesados. 

 
• Realizar un análisis de TBA para evaluar si el lactato y diacetato de sodio poseen un 

efecto antioxidante sobre la carne fresca para asar de res. 

 
• Realizar un estudio del efecto que tienen diferentes empaques permeables y no 

permeables al oxigeno en la carne fresca. 
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Anexo 1. Formato de evaluación sensorial de preferencia 
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