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1. INTRODUGCCION

En mercados donde las wexigencias son cada ver mas
diversas, la busquedz de nuevos productos representa una via
para obisner nuevas ganancias. El produttor industrisl de
carne que obtiene st ganancia de la transforpacidn de materias
primas, podria ukilizar en farma méds rentable algupnas piszas
o cortes de la canal del ganado vacuno que hoy se gxpenden sin
procesar a nivel de las carpnicerias.

Con la aplicacian de tecnicas va conogcidas de
Lransformacion, como los tratamientos térmicos v de curado a
algunas de estas piezas de la res, sSeria posible obtenar
incrementos en gl rendimiente econémico total.

&l contraric de las Jfrituras, gue incrementan el
contenida de los elementos gras=os poco deseados por el
consumidor, los productes obtenidos de leog procescs de
transformacion térmica v de curado no necesitan otro tipo de
preparacisdgn antes del consump. Ademés estos productos se
pueden almacenar por mayor tiempo que ia carpe fresca.

En 21 uso de nitritos para =] ctirado de |as carpnes se ha
prestado mucha atencion a un grupo de compuestios guimicos
denominados nitrosaminss, gue se forman en los alimentos bajo
ciertss condiciones, como producto de la reaccidn entre los
nitrites vy las aminas, gue son producto del desdoblamiento

rnormal de las proteinas. A ciertos niveles estas nitrosaminas
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pueden tener pfectos cargindgencs. Los productos obtenidos a
partir de carne de res pueden tener niveles de nitritos muy
inferiores a los limites aceptados sin afectar la calidad de
el producto por una coloracidn deficiente.

Ern Honduras no existe literatura sobre trabajos de
adaptacidn de metas téanicas al procesamiento de la carne de
res. 59 propuso, por lo tanto, adelantar un trabajo de
investigacién gue sirva come pauta, & los industriales de la
carne, pgara la cbtencidn de nuevos productos de mejor calidad
a partir de piezas seleccionadas del ganado vacung. Esto
ademis de assgurar un mayor beneficioc economico para el
industrisal, perpitira gcontribuir al mejoramiento de la dieta
del consumideor. Los objetivos por lo tanto de el presente
trahajo fueran:

—Encontrar la mejoc forma de aplicacidn de las técnicas
de procesamiento térmico vy de curado a piezas de la pierna de
ganado wvacuno.

—~Coamparar 21 beneticio neto obtenido de piezas procesadas
¥ sin procesar.

—~Calcular el punto de eguilibric econdmico pars cada

pieza, antes vy despuds de su transformacidn.



I1. REVISION RE LITERATURA

A« Introduccion

En afos recientes, cambios en la actitud del consumidor,
han &reade dna gran demanda de productos carnicos gue son
bajos =n grasas, convenlientes para preparar y eqondmicos de
adquirir [(Chen y Jones, 1988). Les consumidores consideran el
contenide de grasa Y calesterocl de la garpe como una
garacterigtica mpegativa para la comercializacion (Hughaes v
col. 1784}

En Estados Unides se ha determinado gque €1 consumidor
estd muy preocupado del excesp de grass en la dieta y de la
relacitsn gue esto tiene con la arteripescglerosis. Por lg
tanto, &1 contenido grasoc es el Tactor gue mas atecta la venta
de carme de res (Coleman y gol. LFBE). La presenciz mas o
menos abundante de tejido adiposo &n los cortes carnicos
depende de un gran numers de Tactores, Como son, por &jemplo,
la especie animal, la regidn anatdmica, la edad, el sexo, la
raza ¥ la alimentacidn {Antila ¥ MNiinivaara, 1971},

Lz contribucidn de la carne de res al colesterc]l de la
dieta bumana y su efectp en el nivel de colsastercl sangquinec
es un tema controversizl gue ha recibido mucha atencicn por
parte de los profesicnales de la salud ¥ de los consumidores,
Esic &s debido al papel que el nivel de colesterol sanguinec

tiene como uno de los Tactores primarios de mis riesgo en la
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mingrales ¥ contenido de agua. Los cortes pequedos de midscuios
pueden variar significativamente en su conposicidn nutricional
dependiendo de la cantidad de grasa intramuscular y externa
gue lg recubra ¥ la clase de corte muscular. tLas carnes
curadas ¥ procesadas tienen mas varlaclion gue las no curadas
v esto es debido a la naturaleza de el producto especifico v
a log meétodos & ingredienies usados 0 sU prepar&cido
{American Meaft Instifute Foundation, 17&60).

Los meétpdos usualmente empleados en el curado de carnes
no afectan &1 valor nutricional de las proteinas de la carne
vy LTampooo eximsfte wama perdida significativa de aminocdcidos
durante loc procedimientos normales de cocinado, La mavoria
ge las vitaminas son  +velativamente estables a los
procedimientos de curadoc. 5in embargo, la tiamina presente en
la gcarpe e parcialments destruida durante procesos tales como
curado, ahumado, cocimado, enlatado, etc. {Ameyican Meat
Institute Fourndation, 1260).

BE. Caracteristicas del Proceso de Curado

El curadoc consiste en prolongar la capacidad de
conservacion de la carne mediante la adicidn & la misma de
sxl comin, nitrato =ddico o sal curante con nitrito oy
sustancias coadyudantes, como sorr por ejfemplo el azdcar o el
Jarabe desecado. Con esic se conserva ademas gl color de la
carne, =& meiora st arcoma v sabor, se modifTica su estructura
¥y s genera el aroma especial a curade (Weinling, 1973}).

Ouprante el curado, 1 producto se hace mas consistente, su
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terneza ¥y aroma se mejoran considerablemente ¥ se aumenta la
durabilidad del producto {(Malev, 1975

Burante el procesco de curado la carne aumenta sy
contenido de los componentes del medio de curade v por otro
lado, a la salmuera pasan algunos de los cosponentas de la
carpge, coms proteinas, componsnhes sinerales, vitaminas v
aguta. Conjuntamente con estos procesos ge difusidr en la
formaciédn de 21 aroma y el sabor de la carne curada, tambisén
tiapen participacidsn las enzimas que contiene la grasa, v los
microorganismos gque crecen ¥y ftienen suw acitividad en el medio
de cursdo (Malev, 1970%.

1. t5 551 coms Factor pars 21 Curado.

tba =al es gl elementc basico para todas las mezclas de
curar. BEsta produce cambiosz en 21 color, sabor v olor, induce
i1s rcapacidad de la carne a hincharse vy restringe el
crecimiento de bacterias. El efecto conservante se debe 3 gque
la sal actizx atterandc la presidn osmotica, aumentandola vy
también porgde produce la plasmdlisis de los microocrganismos
putrefacientes que son muy susceptibles a este tipo de cambions
{Malev, 1975}, Ademds, los componentes de la sal se unen a los
enlaces peptidicos de las proteinas impidiendo 1a accion de
las enzimas proteoliticas de los microorganismos. bLa poca
capacidad de disolucgidn del aoxigenc en soluciones salinas
también contribuye con este propidsito. 5in embargo al respecto
s importante mencionar que lz s=l inhibe €@ crecimiento de

los microorganismos,; pero no los maba.
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Lz s3l en log productos curados nmunca s& encuentra
distribuida uniformemente. Las capas musculares en contacto
directo con lz salmuera tiesnsn mayor contenido de sal que las
intericres. Por gsta razdn s&2 reconienda dejsvr la carne en
salmuera por suficiente tiempo patra COMPeEnsar un poco la
diferencia de sal entre las diferentes capas de tejidos.

Para hacer una medicidn indirecta de el contenido de sal
en la salmuera, se hace usoc de un densimetro calibrado, 1
cual comnsiste en un tubg de wvidrioc con unas graduaciones en
las gue se lee &1 grado de densidad de &1 liguido., Existe una
relacidn entre densidad v contenideo de sal,siendo el contenideo
de sal mayor cuando miés densidad tenga la salmaasfa.

En lps procesos de curado la cantidad de salouera
inyectada varia entre gl 10 al 0% con relacisn al! peso de ls
carme {Malev, L9735

2. Efecto de la Tenpsratura scbre el Curado.

Con recpecto a la temperatura en gque debe realirarse sl
cirado, se considers gue entre & v B "0 es una temperatura
Sdptima, aunque & veces =e utilizan temperatuytas supsriores a
17 *C o intfericres a 2 *C. 5in embargo la aplicacidr de
temperaturas mas altas o mas bajas tras suchos riesgos para
la produccion. Las temperaturas bajsas pueden ser compensadas
con un tiempo mas prolongado de curado; pero con teaperaturss
altas, &1 riesgo de putrefaccion es tan altoc gque no sismpre
ce puede compensar acartande =1 itiempoc de curado (Malew,

1375k,
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Por 1o antes mencionado, a pesar de gue las carnes
ciradas son @mas @stables gque las carnes frescas, estas debsn
s2r mantenidas bajo wna adecuada refrigeracidn todo el tiempo
¥y =ser comercializadas o mas pronte posible. Segun la
“American Meat Institute Foundation {1550}, los cambios
guimicos que afectan la palatabilidad pusden llevarse 3 cabo
muche antes de gue ocurra el danc debido a los microbios v
estos cambiogs guimicos pueden producirse mas ripido =i la
temperatura se incrementa arriba de cera L. Las sales de
curado aceleran ! desarrcllo de rancidez ¥ producen cambins
en 2] sabor ¥y la textura en las carnes curadas y congeladss,
pere la relativa ecstabilidad de las carmes curadas bajc
condiciones de refrigeracidn disminuye la necesidsd de
almacenamiento bajo congelacian.

3. Capacidad de Retencidn de Agua

La capacidad de retencidn de agua de la tarne es una
propiedad muy importante para la tecnologia de los productos
carnicos. La  Jugosidad, 1a ternurx, el sabor ¥y oiras
caracterisiicas de la calidad dependen de la hidratacidn de
la carne; la cual tambien jusga un papel importante en todas
las estapas del procesn tecnaldégico {Malewv, 1973}).

#A1 coamienzo del cursdo, la carne absorbe agua v luego
separa parte de ¢sta. Este proceso depende de 1l concentracion
de cloruro de sodio de la misma. La capsecidad de retencidn de
agua =n la garne aumenta hastas gque 21 contenido de sal en la

carne llega a un 3¥E. 5@ ia conceniracion de s3]l aumenta, la
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carnme separa sy agla. ta relacisn entre la cantlidad de carne
vy salmuera, tambien afects el contenido de sa2l. Lvanto mas
alta g5 la relacidn entre la masa de la carne v la salmuera,
la absorcion de zal por el producto disminuye. La velocidad
e absorcidn =e ve afectada tambign por las dimensicnes de la
masa de carne. Asi, en las partes delgadas, la sal penetra mas
rapidamente que on las paries gruesss de la misma mess. La sal
atraviesa mas lentamente el tejido suscular inTiltyrado de
grasa gque &] ftejido muscular wsaoro. La  velogidad de
penetracion de la sal a través de distintos midscilos pueds
también ser diferente. G52 han cobservado diferencias en el
contenido de cloruro de sodio =n distintos misculos de la
pierna curada {Malev, 15735},
4. SBabor de las Carnes Curadas.

£l =sabor de las carpes curadas se supone gque 25 21
resultados conjunto de los factores sarzonadores y de los
sgentes que se desartrollan por la  aceidn bacteriama v
enrimatica. La sal es 2] saronador predomipnante. A pesar dae
que £1 azdcar se usa en la mayoria de las veces pars el curado
de carnes, su papel en la elaboracidn del products no sstd muy
bien definido. Puasto gue el azducsr no figura en suficientes
cantidades como para impartirlies un sabor dulce, su valor como
condimento es discutible. Sin embargo, desempena un papel
importants como alimento para las bacteriaz generadoras de
sabores en las carnes durante el curado (Libby, 1975).

Algunns investigadores recomiendan gue urr Limite de $.5%
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de azdcar s adecuado para mitigar un poco el sabor salado en
el producte final. Para esto debe haber apreximadamente un 3%
de azicar en la salmuera. El contenido de =al no es =1 dnico
factor determinante de =1 szbor salado. Freductos con 21 mismg
contenido de sal tienen el sabor @&és salado cdando el pH es
mayor vy viceversa, iina relacidn similar se opbssrva  con
respecto al contenido de agua. Productps conteniendo et mismo
nivel de sal presentan sabor mas salado, cuando el contenido
de agua es mayor y vireversa, EI contenide de sal &2n el
producto terminado debe oscilar entre 2.3 v X % {Centro de
informacidn industrizl, 1F83).
5. El Mitrito v su Efecto en 21 Curado.

El nitrito es comdrnmente afladido a lo= productos carnicos
por algunas razones: para dar un color estable al producto
curado, para preservaciodn, para sabor ¥y posiblemente para
testura. La  principal contribucién  de nitrito en  la
preservacion de productos carnicos es su habilidad para

inhibir Clostridium botulinum. Es &sta caracteristica,

combinada con las cualidades estéticas del color, textura vy
sabor, las gue contribuvyen al amplic use de los nRitritos en
los productos garnicos {(Weinling, 19?3); Log nitritos son =1
recsultado de la accidn bacterial spbre los nitratos, ¥ el uso
de estos no debe resultar £n la presencia de mase de Z00 ppm
de nitritops en el producto final. Los niveles maxkimos a usar
aon de un kg en 420 kg de salmuers (Ziegler, 1968).

El dxido npitrico, produtgto de la descomposicidn del
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nitrite, combinado con la mioglobina, gue es el pigmento
puscular gue actta como acarreador del oxigeno &n la sangre,
forma la nitrosomioglobima gue da 21 color roioc, gue con el
calor cambia a nitrosohemocromSgenc, gue da 21 color roasado
deseado en los productos carnicos {Ziegler, 1948). Bajo
ciertas condiciones el nitroschemccromigenc pusde ser orxidado
z porfirinas amarillas,; verdes o incoloras, aunque 1la
naturalezra guimica de estas reasgciones oxidativas 580 Do estd
Bien entendida (American Meat Institute Foundation, 1960Y. Los
cambicos guimicos asogiados &l nitrito gue pusden oourrir
durante la reaccidn de curado se presentan esquematicamente
en el Couadro 1.

En la preparacidon de salmueras, S8 hage use de ssl
curante, gue &8 una mezclas previamente preparads de sal coman
v nitrits sddico.

Otre factor gue afecta 21 color del producto cursdo vy
que o estid asociado al nitrito es la edad de los animales.
fizi la carnpe cocinads O Curada de animales més viejos resulis
m&s oscura gue la de animales jovenss ¥ la carpne de animales
mas achtivos o de misculos con mayor demanda de oxigeno s mas
oscurs que la de animales mencs activos o de misculos con una
manor demanda de oxigens {american Meat Institute Foundstion,
1960} .

S5, {tros compuestos guimicos usados en el curadoo

{os fostatos adicionados al medic de curado tienen por

efecto dismipuir la perdida de agua {(Aberle, 197%). La
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salmuetra no debe contener mias de un 3% de fasfatos (Ziegler,
Cuadro 1. Representacion de las reaccion=s producidas por los

nitritos 2an las carnes curadas.

Nigglaoins Orm IO L e ——— O Em Lewigd erfrl vl
frafo poOrglardd} A O LGy e gL A irefs Brillengte)d
rac Padpmalan exfdraion

+ Sprlfyensclon

¥ T

& gL 1LobBLfna Oxidacl g e———n NevomiwglabrLine
frafs) R OU st an = RO e
~akar v Salor
¥ T .
Hitrowobwwec Coedaeng exidroldnn=j Oyktaicolowios Jjamariurel lraos
tronnaal WO Cad dny R LeatTe)

forfirine= o=|fdpdsw

{wEwrsds, +meLila, LlAcalorsd

(American Meat Institute Fpundation, 1760).

1948}, Este aumento de capacidad de enlace gon el agua ¥ la
retencign subsiguiente de proteina solnble an agua ¥ de otros
nutrientes, se piensa gue se deben al cambioc del pH de la
carne hacgia #! lado alcalino (Libby, 1973) y al desplicgue
que causs en las proteinas muscuwlares haciendo mas disponible
Ia fijacion de agua. El primer ingrediente en disoclverse en
#l agtta para la preparacidon de la salmuera es =1 fosfato,
lueqo se afade la sal ¥y los ctros ingredientes v se diluye la
salmuera hasta la cantidad dezeada [(Rendel, 1990,

Otro de leos ingredientes usados i la salmuera es =1

dcido ascédrhico, conocidn comercialmente con el nombre de
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“Fluscolor”, gue provee un color rojo ¥ estable al producto
terminado. Este efecto se produce a2l acelerar, este producto,
el proceso de curado por una  reduccidn mas rdpida de
metamiocglobina a mioglobina, y & la conversidn méds completa
de miocglebina 2 nitrosomicoromdgenn (Malew, 1%73}. En la
prictica se afade aproximadamentes un kg de "Pluscolor® por
cada 200 kg de salmuera; ¥ en los productos terminados se
permite un maximo de 5O mg por ciento. El pH de la salmuera
no debe ser menor de & para gue este actde adecuadamente
{Ametrican Meat Institute Foundation, 13740}
7. EI Ahumado.

El ahumado S stiele utitizar COMmD tratamiento
complementarig de la salazdén , curade o desecacidn,; sobre todo
ert piezras de carne, salchichas ¥y tocino (Meinling, 1973, El
himo caliente se usa casi exclusivamente para tratar productos
c&rnicos sometidos 5 la salazdn, &éste acelers o complets dicho
proceso. Para elle es decisiva la accion del calor. gue
provocea Una coagulacidn eés o menos intensa de las proteinas
carnicas. Al ftratamiento por el calor generalmente sigus el
escaldade del producto con agus hirviente {Mohler, 1980).

Los principales propdsitos del atwumade de la carme, son
2l desarrollo del sabor v color, protecocion ante ls oxidascicon
vy pirreservacion (Mittal v col. 1987). La accion bactericids de
lpe productos del hume de @madera glie s depositan sobre la
carne, inhibe el desarrollo de organismos de la putrefaccido,

v el efecto antiaxidante de algunos de estos productos retarda
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gl desarrolls de 1la rancider en la grasa. La accion
preservativa de &1 humo de madera sobre la gcarne se considera
gue se fdebe al condensado formado por los aldehidos, fenoles
y acidos alifdticos (Libby, 1975).

El coler conferido por 21 humo =5 debido primeramente a
la =sedimentacion de =sustancias colorantes. La superficie
absorbe también sustancias en forma de particulas procedentes
de los carbohidratos. Sin embargo, la causa principal ds la
celoracidn reside en las reacgiones quimicas de la supesrficie
de los alimentos con sustancias pertenscientes al grupo de los
carbonilos, Estas readciones s conocen en la gQudmica vy
tecnologia de los alimentos como reaccidn de Maillard o cambio
no enzimatico a color pardo, La intensidad y conservacion del
celar dependen de muchos factores, entre los cuales destaca
la proporocidn acuosa de la superficie, de pH del substrato v
el grado y duracidén del calentamiento. En este sentido debe
corresponder un papel importante a los dcidos del humo vy de
ahi su FTuncidn determinante para la fijacidn del color. Al
igusl gue la salazdn, el ahumado de la carne imparte un sabor
al producto por 21 que el consusmidor ha desarrcllade una
preferencia decisiva. Tanto el arpma como =1 sabor o dependsn
spolamente de los gomponentes del humo, sino tambié&n de sus
reaccicnes con €l substrsto (Hohler, 17807 .

Fara la obtencidn de humo, s« prefiere al ust de maderas
duras tales como roble, caocba, nogal, fresno ¥y olmo. El uso

de maderas blandas resinosas es5 inadecvado debide a su
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contenido de sustancias voplatiles ague producen sabores
desagradables en la carne (Malewv, 19753).
8. La Coccidn ¥ sus Efectos socbre la Calidad.

Con la aplicacidn dJde calor (calor hlneds a coceidn)l e
produce un aumenta &0 la terneza vy Jugoeidad de la carne. Se
aplican temperaturas entre B3 a 1900 *C ¥ la transmision del
calor se verifica a traovés ge vapor de agua o agua. fon la
acgian del caler sobre la carneg s& producen procescs de
evaporacidn ¥ desetacion intensas ¥ también se producen
pérdidas de compuesios Fidrosoclubkles, Somo vitaminas,
minerales y sustancias aromdticas de la carpe, sobre todo si
se emplea calar himedo. {(Antiia y Niinivaara, 1%73%).

Sequn Amid (19860, citado por Antila ¥ Niinivaara (1973),
el contenido acucso de la carne cocida es infericor &l de la
cruda an yn rango del 13 al 38 ¥ menos. Mientras méas xlta sea
la temperatura alcanzada en wl interior de la masa de carpe,
mayor seria la pérdida de agua de ésta {Beglen, 194%), citado
por Antila y HNiinivasara {1973}, Los mismos autores citan
investigaciones de Laakkonen {(1%49), las cuales indicsn que
la merma en gl peso de la carne, es menot si la temperatura
interior de la garne subhe Jlentamente, esta se logra con la
accion prolongada de <alor a temperaturas no muy altas. Los
trozos de carne, Guys temperstura Interior subia lentamente
{4 Horas) & 60 "C, tuvieron unmna merms de peso del Z0 a 24 %
H los fragmentados calentados a 80 *C sufrieron uns pérdida

de pesc gel 40 £,
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Ademas de la intensidagd del ftratamiento térmico, las
modificaciones que sufre la carne, también dependen de otros
factores secundatrics. La carne infiltrada con mas grasa se
encoge mas gue la carne magra; los trozos pequelos mas gque
los grandes. La carne tratada con sal cede meros agua, vy ia
carne oreada lo hace en mayor cantidad {Antila y Niinivaara,
1975} .

Todo producto stiquetado come “"completamente cocido” debe
alganzar una temperaturs interna minima de &3 *C , vy tener la
apariencia de producto cocido {Libby, 197%5).

7. Fruebas Sensoriales

tas pruebas quimicas, fisicas, v otros métodos de
analisis de la carne son importantes indicadores oe la calidad
de la carne. Pero &8s pecesaric someterls al juzgamiento humano
pars determinar la terpeza, sabory,  Jugosidad  y  otias
caracterigticas de palatabilidad {(Amsrican Meat Institute
Foundation, 1940}, £s5t0 se lo realiza mediante la utilizacion
de un panel de degustacion.

Las pancles en general poeden dividirse en dos tipos
principales. Uno &5 &1 analitice, dissfiadp pares determinar
diferenciss entre tratamientoes v lz magnitud de las
diferenciasz. E1 otro ez el dzl consumidor, en el cual se
indica prefersncia o grado de preferencia entre muestras.
Tedrictamente ea preferible califigar un aolo factor en cada
sesidny de Juzganiento, pero muachos factores  estan tan

estirechamente relacionados entre =1, aue &5 NecEssrLo
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estimarlos todos 2n la misma muesira. En 21 paneld
gcspecializado, las diferencias deben ser indicadas mediante
calificaciones numéricas, come de 1 a 9, o por seleccidn de
una muestra de tres donde dos son iguales (test de tridngulol.
Las diferencias vya sean d# caracteristicas o npuméricas,
también deben ser descritas en comentarios. ta calificacidn
nunsrica sirve para dos propositos: Para evaluar la calidad
general en un sxperimenitc gue envuelve muchos tratamientos v
para indicar un maximo de una caracteristica especifica cuando
dos muesiras son comparsdas directamente (American Meat

Institute Foundation, 19480C).



IIT. MATERIALES ¥ METODOS

f. tocalizacidn v Tipo de Animales utilizados en el Estudio.

Este estudio se realizdé en la planta de procesamiento de
carnegs de la Escuelas Agricola Fanamericana. Se usaron canales
bovinas de npovillos, con un pesc vivo entre 3B3-410kgs. Esta
seleccion fue hecha en base a que estos son los animales que
llegan con mayor frecuencia del hato de ganado de carne de la
Escusla. Se prefirid trabaizar con animales machos porgue el
estado de ceba de estos animales 5 generalmente mejor gus el
de las hembras de descarte gue son erviadas por la Seccisn de
Sanado Lechero.

BE. Cortes Utilizados.

lLas pieras de yes= uviilizadas fueron troros musculares
del cuartoc f{raserso deshuyssado qgue tenian un grosor adecuado,
de tal manera que permitian ser cortadas por Ia maguina
rebanadora.

Dehido a 1a diversidad de nombres con que una misma piers
puede conccerse en diferentes regiones ¥ a la carencia de una
nomenclatura normalizada internacicnalments para identificar
los diferentes trozos de carne, se utilizd para sshe estudio,
les nombres con gque a cada una de estas piezas se la conooe

err Honduras. En el Cuadro 2 se indica un listado con el nombre

de las pieras uvitilizadas gue incluve su peso, variacion
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individual v Iocs misculos gee la conforman. Por  razones
practicas, a estas les fwe asignado wn numero gue las

identificd 2 lo largo de &1 trabaio de investigacion.

Crtadro Z.- Listado de las plezas de canales de reses

ntilizadas en el estudic.

to. Figza K. eaviac. Masculos que
Ftom. standard la conforman(¥%)
1. Bola de lomo .71 S.1& Rectoc femoral

Yastic externo
Vasts interne
Vasto intermedio

Z. Manoc de pisdira 1.57 o.29 Semitendinoss
3. Tajo negro &.17 Q.47 Semimembranoso
Sartorio
Recto interno
Pactineo

Feqguedo aduckar
Gran aductore

4, Cabeza de lomo 2.487 T.23 Largo vasto
Biceps femoral

5. Cuadrzil .24 1.18 Masculos glatecs

&, Ecpusla <.81 0.20 Tensor de la
fascia lzta

7. Fullasn 1.1G o.19 Midsculo largo
vasto

8. Gato 1.49 .17 Misculos
cubitales
tisculos
faiangeanos
Misculos
corporadiales

£} Fuentes Torres,G., 1990.
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2. Tratamients t&rmico inicial {(Ahumadol.
F. Tratamiento térmico Tinal {Escaldado).

Fara el estudic se realizaron secuencialmente 4
procedimientos  de  surado  de todas las pieras aptes
seleccionadas. Las condiciones de curado fueron siendo
variadas en el tiempo de acuepdo al resultade de los paneles
de degustacidn. iUna descripoidn esquemidtica de los cambios
que fueron haciéndose para cada procedimiente se indica en 21
Cuadro 3.

Una descripgidn individual mas detallada de cada une de
los procedimientns utilizados se2 presenta en el Aneso 1.

Se pfectud un procedimientts de comprobeacidn, repitiendo
para cada pieza e]l procedimiento en 2]l gue habkia cobitenido la
mas alta calificacion en los paneles.

E. Panel de Pegistasidrr.

Loz productos resultantes fueron sometidos a un panel de
degustacion sn 1 gite panelistas calificaropn caracteristicas
definidas, tales como aspecto, color, aroma,; sabor v fextura,
Cada caracteristica fue calificada bajo el siguiente sistema

de puntuacicn.

Muy buenc = an = 1% puntos.
Bueno = = § puntos.
Aceptable = E = & puntos.
Reqular = C = 4 puntos.
Deficiente = £ = 2 puntos.

En la ficha de valoracidn, cadas panelists apuntd también
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Cuadro H. Ezquems de los procedimientos ubilizados y sus wariacionss
an el tiwmpa.

e Caneer. Tiempo ern Ticmnpe Temp- Tamp . de % de peso a
P, sal (¥} Salmuerathrzy  Ahunade  interpa Fligqus er wzimnﬂmﬁ o
a B5.5°C de pisza caceidn salmuera.
1 A& 24 2 e 8y.7 °C H.L.
- 38 =4 23 = v gr.7 °L H.L.
H (2832 4 2 (e L ar.7 °. H.C.
4 (262 74 2 8 °L (52.2 * H.C.
& 26 24 2 =1 S (B?.7 °0 H.LC.
& 26 1) 2 £8 °C 7.7 L H.C.
I 26 (24} Z B8 °C H2.¥ L (25 #2
o 26 24 2 B8 °C 7.7 *C (22 4

* La concentracidn de 5ol estd indicada ssgdn la lecturs del =salindmetro. En
el Fnexo B se indics la cartidad de sal, en poroentaie, netesaria para prepara-
tna =almusra cor ssta concenbracide.

#%  Bn oeste procedisients no e controld la temperaturs interns de la pieza paca
Eermimar #) escaldads. Todas estuvidron por tres horas,

H.C. He se conbrold,

¢ ) Caracteristica que se cankid de un procedimisnito a obro.
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sus comentarios vy sugerencias. De scuerdo & estos v a los
puntajes obtenidos para ¢ada caracteristica, se introdujieron
variationes en los {ratamientos hazta obtener cada producto
con un promedic de aceptable a muy bueno.{Ver Anexo Z)

El numero de individunos gue participaron en cada panel
varid entre 11 v 18. Con estas calificaciones individuales
obtenidas para cada productoc ern los diferentes paneles,; se
realizd un andlisis estadistico para determinar si existis
diferencia entre los paneles. bLas medias fueron separadas
usanda el test de Duncan. Esta misma prucba estadistica se
wtilizd también para verificar si existis diferencis entre =l
procedimienta de comprobacidon v 2] considerado comc Gphimo.

F. Detalles Generales del Proceso de Curado.

1., Preparacion de la Salmuera.
Los dingredientes utilizados en la preparacién de la salmuera
SOn:
- Sal de curz, preparada uillizando 32 g de nitrito de sodig
gor cada 19 kg de sal comdn refinada.
= fAzicar, gue s utilizd en un 3L de 1z sal.
~ Plusrcolor, que se ¢#Lilizd diluido en agua pura de la ague
s utilizdr = la salmuera, 1.5 g por cada kg de carne.
- Fosfato, s utilizaron 3 g por cadsx kg de carme v tambiéon
s disglvid en agua.
Se pes& la cantidag de agua a utilizar de acuerdo a una
relacion agua-—-carne de 1:l.

Se afadid ! fosfato v luego los demas ingredientes.
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Después s& midia la salinidad. FPara esto s utilizd un
salindmetro con una escala de O a 100, el gue =me coloco en una
probeta conteniendo la s=salmuera preparada Y s leys la
salinidad que marcaba con gl saalindmetro. Para obtener el
nivel deseaxdo de salinidad en la salmuera, se agregd agus en
mayoer o menor cantidad segun la lectura del salinometro.

En 21 Anexo 9 as presenta una tabla enr la cual s@ indica
la relacisdn entre la lectura del salindmetro v el porcentaje
de peso gque &l Clorurc de Sodic representa en la Salmuera.

2. Invectado de las Piezas.

Lx inveccién de las piezas se realizd por medic de una
bomba inyectora de 20 h.p. . En los procedimientos 7 vy B se
controls la cantidad de salmuera que se inyecgtaba 5 cads
piezx, siendo estos valorses del 23 y 22 % respectivamente. El
inyectado s& realizo 1o mas uniforme vy bien distribuido
posible para asi evitar deficiencias en la penetracidn de
salmuers en todo el producto, haciéndolo & wna presisan de L.38
kg por cm™.

3. Mantencidn de Piaras en Salmuera.

Las piezas inyeciadas y sunmergidss &0 la salmuera se
mantuvieron en el cuarto de curado cgn una temperatura de 10°C
por el tiempo determinado para cada procedimiento (Ver Cuadro
Ii.

4. Ahumadeo de las Fiezas.
Para £l ahumado se usd un ahumador semiavtomdtico marca

Kech (en este s2 indica la temperatura de frabajo y el fiempo
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s mide com un crondmetro regresivol. El aserrin usado para
generar humo consistid de madera de cedro ¥ capba proveniente
de el aserradero de la Eccuela Agricgola Panamericana.
5. Escaldado.

Después de €l ahumado, las piezas e pagaron directamente
a la escaldadore donde 5 sumergieron en 2] agua previamente
calentada 2 la temperatura indicada en cada procedimiento. El
tiempo de permanencia en la esraldadora Tue variable para cada
pieza dg acuerdo al groscr de cada wna de éllas. El proceso
térmico final termpind cuando la temperstura interna de cada
pieza 2lcanrxd &l nivel desesdo. Estz temperatura es medida por
medio de un termadnetro de aguja graduado de O - ZZ0'F y de una
longitud de 5 pulgadas, que se initroduce en 21 centro de la
pieza. Una vexr sacadas de la escaldadora, las piezas fueron
almacenadas en el cduarto frio con Una temperatura de 2 a S°C
hasta gl siguiente diz en que se tomd el pesc Tinal v fueron
sometidas 51 panel de degustacion.

5. Prupbas de Labaoratorio.

Debido a2 gue a determinadas concentraciones de sal en la
salmuera la percepcion de esta caracteristica en £]1 producto
=e fornabz muy variable por parte o los panelistas, se
degidi®d incluir andlisis de laboratorio para analizar la
cantidad de sal y de nitritos que contenian los productos.

Para esta deterainacicon se utilizd para cads pieza una
muestra de 5 g. de carne, previamente moclids v homogensizada,

a la cuxl se le agregaba i00 cm® de agua destilada v s& puso
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a bano maria por 2 horas; a una temperatura eptre 70 — 100°C
agi'ﬁanda a cada rato- Luego =& aford a 2%0 cwm™. Para la
determinacion de sal se filiréd 10 a 23 m” del homogeneizado
en un matraz de 100 cm® © 250 em . Se afadié unas gotas de
splurcidn indicadora de cromatn de potasic ¥ se tituld con una
solutidn de nitrato de plata O.1N. Terminada la titulacidn,
el contenido de cloruro de sodio se calculd con la sigulente
fTarmula:z

% NaCl= cm? de AgND, » N » 0.0385% = 100 % aforp
peso de questra {g) » alicucta

Fara la determinacién de mitritos se tomd S50 cm” de filtrado
Yy s2 llevd a un matraz volumdirico de 30 om”, Se le afnadieraon
2 gm” de reactivo de Gries moditicado. Se dejd reposar una
hora ¥ se leyd en el fotocolorimetro 2 520 nm, tomparaéndolo
ton 2! wvalor de la densidad optica a una curwva patron
preparads anptericrmente.

H. Evaluacian Econdmica.

Unz wvezx obtenidas las condiciones adeguadas de curada
para cada piera, se progcedid a realizar uwuna evaluacion
egonibmica de cada procesg. Para esto, se dividia el proceso
de produccidn en dos etapsas. La primers domprende desde la
matanzs hasta la cbtencidrn de la pieza lista para ser vendida
pomo caroe fresce, ¥y 18 segunda, hesta la obtencion del
producto trapsformadoe. En las dos etapas se determino el

beneficio neto ¥ el punto de equilibvbrio correspondiente a cada

pieza. .
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Fara la asignacion de los costops fijos en las dos etapas,
se calculd el costn de producir un Rilograme de carpe o de
Jamon, segun la elaps. Estos costos incluveron lé depreciacion
de e2dificie ¥y eqguipos, consumo de energia, agua ¥ la
utilizacidn de mano de obra. Se dividid &1 costo de estos
rubros por mes; paras la produccldn por mes v =s5i s cghitiene
2l gosto por kilogramo. En 1la etapa 2, en los eguipos Bn gue
=e tenis =1 tiempe de usc determinado, gue wvaria segan Ia
pieza, se calculd =1 costo en lempiras por hora, esto se
multipligd por las horas o fracciones de horas en wusp ¥ esto
se dividid para la capscidsd en kilogramos de la maguina, para
cbtener el costo por kilogramo por 21 tismpo determipnado de
u=zc segun la pieza.

En e} cidlcitlo de los costos wvariabhles, &n la etapa 1
gl ¢nico cosio variable considerado fue €@ costo de ia carne,
que se calculo incluvendo el rendimients eny camal promedioc de
Jjor animales de la siguienie manersa:

El precioc de wun kilogramo de pesc vivo es 2.64 lempiras.
€l rendimisnto en camal promedio ec de 52X .
El wvetrdadero costo de el kilogramo de cavne es de;s

Z.6470.82 = 3,07 L/kg.

En Ia etapa 2; en 21 calcula de 21 costo de la carne se
considecd la pérdida promedio gue se produjo en cada piezZa
come producto de el sometimientos s los  procedimientos
utilfizrados. Por ejemplos

— Bola de lomd.
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Frecio= 8.8 LAkg
FPorcentaje de pérdida de peso promedic = 5,.7ER
100% — 3.73% = F4.27%

8.8 /G .F427

1

?.34 t/kg &3 e} wverdaderoc costo de la
carne.

Estos costos fijos y variables, se& utilizaron, para
ocbhiensr &l beneficio neto v los puntos de equillibrio, Que se
calcularon de la sigulente manera:

—Para gl cdiculo del beneficio neto se galicularon los ingreasos
poir wventas Brutas, a esta cifra, se le restaron los costocs
varizbles obtenidndose Ia utilidad beruta. & Esta se le
restarcon Ios costos fijos con lo cual =2 ocbivvo la wutilidad
arrtes de impuestos & intereses (UAIIX.

~E£1 punto de egquilibtrioc es igual & ios costos filos dividido
para la contribucion wnitariz, gus se obtiene restands del
precio de wventa por unidad, =21 costo variable de operacion
por wiidad. Este punto de squilibrio, representa la minias
cantidad de productc gue se debe producir para no  tener

pérdidas ni ganancias econumicas.



IV. RESULTADOS ¥ DISCUSION

A. dnalisis Técnico.

Los resultados generales para todas las piezas procesadas
enr cuanto al mejor procedimiento a emplear para su curado se
indican en el Cuadro 4.

Como discusidn genersl paras todos los productos se puedse
gheervar que las calificaciones chienldas en los paneles
correspondientes a los procedimientos (P 1 v 2, fueron bajas
er comparacion con los otros paneles. En 21 caso de 21 F %,
ecto =& debid principalmente a gue existid una gram pardida
de agtta en =1 producto {Ver Anexo 3) pues estos estaban
demasiado secos y un poco salados {(Ver anexo 3). En el panesl
2, la pérdida de agua ro fTue tan grande, peroc estioc permitid
gue se percibiera mas 2@l nivel de salinidad, gue a pesar de
haber sido disminuideo en la salouers, &0 21 producto adgn fue
considerado alto por los panelistias.

A contfinuacion se presentsn los  resultados gue se
ocbtuvieron de la aplicacidén de cada procedimienta (P} para
cada pigza o la que Sse trabaid. Estos resultados se
presentan a través de una serie de grificos en leos cuales se
reflejan la= calificaciomes obtenidazs en log paneles de
degqustacidn. E=sta csliificacidnm de cada P, s el resultado
promedio de las calificacionses gue se diercon & aspecto, colaor,

aroma, Sabor v hexturs; gue juntas delerminan la czalidad del
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progucte final {Ver Anexo 4%.
Cuadro 4. Resultados generales de las calificagiones para
todas las piezas procesadas =2n cuanto al sejor

procedimiento de curado 2 saplear.

[ fa Nombre Meior Catific. Calific.
Fieza procesc No. maxima camprabac.r

1 Bola de lamco 4 g.4& B.2%

= Mano de piedra g8 g.%5 7845

z Tajo negro > % ) T.87

4 | Cabera de lomo g 7.EE 787

3 Cuadiril 8 F.a0 7.69

& Espuslx 7 7.Z24 T.35

7 Fullasao =} 7.35 T.AT

LT Gato 3 TL.01 7.13

1. Fieza Mo.l Bola de laomo.-

Estos resultados se encusntran en la Figura 1. Se observa
que las calificaciones de la pieza fueron subiendo hasta =1
P4, con el cual se obtuvo la mejor calificacidn, sl obhtener
i producto con un nivel de sal aceptable. Esto se comproba
con las pruebas de laboratoeric. Con los PS, P&, P7 v P2, las
calificaciones disminuyeron ligeramente a pecar de mantenerse
lose niveles de sal aceptables, va gque &l aumentar 1la
temperatura de corcion se produjo una mayor perdida de agua,
¥ los panelistas consideraron el producto muty seco. Sin
smbargo #stas difetrencias ne fueron significativas ni
tampooo errtre 2l P4 v 2l panel de comprobscidn.

Por lo tanito se concluye gue las condiciones del P4 son

las mas recomendables paras lax pieza Mo.l o Bola de lomo.
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Figura 1. Promedio de las calificaciones obtenidas en cada
panel por el productc 1, Bola de lomo.
Columnas con diferente leira muestran diferencia
significativa al ¢.050 %

Z. Piera No.2 Mano de Fisdra.

Estos resultados se encuentran &n 1a Figura 2. Se gbserva
que la calificacidn mas baja s2 obtuvo en 21 PA. Esto se debhio
a Gue l= piera gand agua, 1o gque produjo un producto acucso
¥ salado, caracteristicas que los panelistas consideraron como
negativas. BEn lo= P4 v P35 las calificaciones meioraron. con
respecto a las obtendidas en =21 procedimiento antericor, al
dispingirse la& ganancia de agua, peroc segun los resultadocs ge
laboratoric, los niveles de szl adn s sscontraban arribas de
los niveles adecuados. En el P&, al disaipuir 1 tiempo de

peraanencia en la salmuera, @ nivel de sxl en el producto
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Figura 2. Promedic de las calificacidnes obtenidas en cads
panel por el productic 2, tanc de Piedra.
Eolumnas con diferents letra puestran diferencia
cignificativa al Q.05 %

pasa & estar por debsio del limite maximo de salinidad con lo
que la calificacidn aumenta. Em 21 P7, al ipvectar el 25 % de
s pesS en la pliexza, =1 pivel de sal se ubica cerca de el
limite maximo, pero este nivel wvuaelve a bajsr xl1 invecisr o1
22 % gue ocbtiene las mejores celificaciones en el PE. Esta
catifigacidn ec estadisticamente diferente 2 la de todos los
otros P, excepto & la de el panel de comprobacidn. De lo
anterior se concluye gue 2} FBE es 21 mejor para ser aplicado
a & piera Ma.Z o Manc de Fiedra.

T. Pieza Mo.3 Tajo Negro.
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Figura 3. Promedioc de las calificacidnes obtenidas en cadsa
panel por el producte &, Tajio Negro.

Columnas con diferente leira muestran diferencia

significativa al .05 %

Los resultados para ests piera se encuentran en la Figura

3. EBe& Observa gue en los P3I, P4, P&, PY, PE, las pérdidas de

sgua poy parte del producto fueron muy alias, 1o gue se

expresd en productos sty secos, a los gue los panelistas

asignaron calificacgiones bajas. Estas calificaciones no fueron

estadisticamente difersntes entre ellas, pero si con las de

los P2 v P5. Entre estpc dos, a pesar de no gxistir diferencis

=ignifigativae &1 FD obtuvo la mejoyr calificecidn 81 presentar

un nivel de =at més acepiable [(Ver Anexo 3). Esto se explica

por la concentracion de =21 de 1a salmuera. No hubo diferencis

significativa entre 21 PS5 v el ¥ de comprobacion, por o gue
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Figura 4. Fromedioc de las calificaciones aobtenidas en cada
pansl por 21 producic 4, Cabera de lamo.
Columnas con diferente leirs muestiran diferencia
significativa al 0.030%

se recomienda =1 P5S para gser utilizado cop la piera No.d o
Tajo MNegro.
4. Pieza fNo.4 Cabeza de Lomo.

Estos resuliados se encuentran en la Figura 4. En general
las calificaciones no varian muche de un panel a otro, lo gue
s demuestra con las prusbas eciadisticas. Las diferencias se
deben basicamente al contenido de agua en =21 productoc que se
expresan emn lcé comentarias de los panelistas, va gue en los
papeles 3 vy B8, gque es donds sSe obtiemen las meiores
calificaciones, las perdidas de agua no fueron tan altas como

las obtenidas en el resto de procedimientos e que se
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Figura 5. Promedic de las calificaciones obienidss en cada
panel por el producto 3, Cuadril.
Columtas con diferente letra muestran diferencia
sigpificativa al ©.00 %
cansiders a los productos Comd muy sSecos. A pesars de Ao
existir diferencia significativa entre las calificaciones
ohtenidas en los paneles del 35 a2l 8, se tomd 21 8 como mejor
por existir comentarios mds favorables con respecice a este
producto. Esto fus corroborado por el P de comprabacion gue
nrogujo resul tagos ouy similares & los obtenidos por 21 FE
5. Piezra No.o Ebadril.
Estos resultsdos se presentan en la Figuwsa 5. El
resuliago en 2! P3I;, fus wh producto muy acuwdso ¥y WD PRED

salado debido a gue gand peso, por le gue la calificaecidn se

mantuvo baja. En P& v P77, no s registrd una difersncia
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significativa entre las calificaciones, manteniendose estas
tajas, ya gue huebo mucha perdida de pesc v estos productos
guedaron muy secos. Las mejores calificaciones se obtuvieron
de los P4, P vy PE. LbDe eslos;, a3 pesar de ser las
calificaciones estadisticamente similares entre ellos, el P8
chtuvo la mds a&lts calificacidn vy es5 significativamente
gdiferente de los otros P, cosa gQue o sucede con P4 oy Fo.
Ademas =n PE =& abtuvo el nivel pads bajo de sal.

Las calificaciopmes del PEB v el P de comprobacien Tueron
egtadisticamente similares,. por lo gue se concluye usar esie
P para la piesza No.5 o Cuadril.

&, Fieza No.bd Espuels.

Estos resultados se presentan en la Figura 6. El
resultade de los paneles de degustacidn en esta pieza se
presenta oon celificaciones gque no son significativamente
diferentes entre ellas. Ests respuesta de la pieza a dar ap
producte con un buen promedio al ser sometida s todos los P
s debid a gue &l ser urnva piezs pequeda (0.8l kgls los cambios
en Ios P po la atectaron sucho. En los P3 v P4 el contenido
de agua se incrementa ¥ en los P35 ¥ P&, las pérdidas de agua
son minimas, por lo gue los niveles de salinidad s2 encueniran
un poco a&ltos. Al diseinuicr =21 tiempo de inmersisan en
csalmusra, o =se logrd bajar los niveles de salipidaed lo
suficiente. En leos FP7 v PB cuaando contyroeld is cantidad de
salmuera & inyvectar se pude bajar laos piveles de sal en =1

products hasta niveles adecuados. Fara escoger =1 P7 come g1
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Figura 4. Promedio de las calificacidnes obtenidas en cada
panel por e producto &. Espuela.
Colummas con diferenite letra muesitran diferepcia
significativa al .03 X

mejor P para esta piera s tomaron como referencia los
comentarigs v los resultados de las pruebas de laboratoric
(Ver fnexe 31. La calificacion de =1 procedimiento de
comprobacidn tampoco fue significativamenie diferente. For 1o
que se concluye gus F7 &5 1 mas apropiado para usar con ia
pigza No.& o Espuels.
7. Pieza Mo.7 Pullaso.

Esto=s resul tados se presentan en Ia Figiura 7. Enr los P3,
P4, P, PL&L y P77 las calificaciones fueron bajas ¥
estadisticamente no se encoptrd diferencia signiticativa entre

ellas. Esto s debid, en 21 caso de P33 v P4, & que la
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Figura 7. Fromedio de las caltificacicnes cbienidas en cada
panel por el producto 7, Pullaso.
Columnas con diferente letra muestran diferencia
signifigstivae &l 0,05 I

salinidad se sncontréd un poco alita; y =n 21 caso de PH, P& vy
P7, & gue perdida de agua &#n £ producto fue alta. En =1 FH
es donde se obtuve 1a mas alta czlificacion al sncoptrarses el
producto en un nivel adecuado de salinidad v la pérdida de
agua no owy alta. En el P8, se obtuvo la medor calificacion,
que no Tue significativamente diferente de 1z del P de
cgmprobacidn. For o que se concluye gue este es 2@ mejor P
pars ucsar con la piera MNo.7 o Pullaso.
g. Pipra Mo.8 Gato.

Ectps resultados se encuentran en la Figura 9. En el 74,
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Figura 8. Promedioc de lzs cslificacidnes obtenidas =0 cada
panel por &1 producto 8, Gato.
Columnas con diferenie leira muestran diferencia
significativa a1 2.03 %

¢ chtuve wna baja calificacidn s pesar de haber disminuido
el contenido de sal en la salmuers, pargue la ganancia de agua
por parte del producte produic un nivel de salinidad alto. En
los P3, P55, P&, FP7 ¥ P8R, las cgalificaciones no fueron
sigrnificativamente diferentes. Estas calificaciones fusron en
general bajfas ¥ poco variables debido al tejido conective gue
forma parte de la pieza; gue en las otras piezas se encuentra
er: menor cantidad o no se encuentra. Tomande en cuenta los
comentarios de los panelistas se decidid atilizar 21 PSS como
=1 mas adecuado para utilizar con esta pieza. Se realizo el

P de comprobacion ¥y se los encontrd significativamente
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similares. For 1o gue e concluye gue este es el mejor
procedimiento a usar con la pieza Mo.8 o Batoe.

B. Analisis Econdmico.

tos resultados generales de el andlisis economice se
inclvven en =1 Cuadro 5. Los detalles especifices de este
andlisie =2n las dom etapss v para cada pieza gstan =n 21 Anexo
8.

Se observa que en la etapa i, los productos L, 5. 4, 5,
4 v 7, presenten la misma uvitilidad v los mismos puntos de
equilibrio, debido a gue Liernen los mismos costos fijos v
varisbles v los mismos precios de venta., En 2] producto 2, =1
puntoc de eguilibric e&s menor debido & que tiene un mayor
precio de venta, vya qgue tas costos Tijos y wvarlables son los
mismos. En el producte 8, =21 punto de eguilibrioc &s mayor
debido a que tiens un senor precio de venta.

En 1a etapz 2, los puntos de eguilibrio v utilidades de
todas las pieras son diferentes, debido a las diferencias en
costos Tijos v variables para cada pieza {(Ver anexo Bl. Estas
diferencias son debidas & los diferentes tiempos de escaldado,
a lo=s diferentes precios de wventa como carne ¥ & los
diferentes porcentajes de pérdida de peso de cads pleza.

ta Interpretacidn de los puntos de equilibrioc se realiza
de la siguiente manera, tomando como sfemplo la pieza Mo. L,
Bole de Lomo.

Er 1a etapa 1, de 1 kg de carne producido, con 0.138 kg ce

cubrenr los costos fijos v wariahles de produccidn, s partir
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de ecio se empigian a2 ocbtener garanciss. En la etapa Z, de
cada kilogramo de jamdn producido, O.188 kg cubren los costaos
fijos ¥ wvariables, ¥ a partir de este nivel de produccion se
empiers a obtener ganancia. Ej:
S producen 140 Kg de =1 producto 1.
El P.E. es O.1B8 kog.
G.1868 % 100 = 18.8
100 kg — 1B.8 kg = 81.2 kg de ganancia.
81.2 kg % 5.40% L, {PV — TV} = 438.8 L./7100kg
Donde: PVY= precic de vwventa unitario, v £VW= costo wariable
unitarioc.

En el Cuadroc 5 se presentan fambien la utilidad antes de
impuestos e intereses (UAII} v el punto de equilibrioc para
cada producto en cada etapa. AL multiplicar &l peso promedio
de la pieza incluida la pérdida de peso gue stz tiene comp
progucto del procesamisnto a gue eos sometida se obtiense 1la
utilidad por piezxa. Al sumar estas wtilidades individuales y
miltipiicartas por 2 {2 medias canales por animal);se obtiens

el incremento en la utilidad gque se& abhtendrisz al procesar las

pigzas de la pierna ds 14n amimal, gue es de 151.146 Lempiras.
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Cusdrao 5. Resultsdos del Andlizis Econdwmico para Utilidad y Puntos
de Equilibrio para todas las pieras en las dos Etapacs.

Ma. Pieza kg. (=) P.E. E.E AII  URT] URIL/PI1EZR
Prom. ET.I ET.I1 E&T.1 ET.II L,

1, fala de lems 3.80 0.14 0.12  #.21 4.59 15,387

= Matw de piedra 1.47 0,123 0,21 4,85 3.0 .70

a4, Taje regeo 5.456  DLI4 .21 a.21 3.7m 20, 64

4, Cabera oo lome Z.52  J.14 0.22  3.21 32.82 .40

=, Cradeil 2.95 o.l14 .20 =2.2% 3.98 I1.86

&. Esprnala 0. 74 o, 14 0.20 =21 4.08 3.02

7. Pullaz=o .oz a.14 0.19 .21 4.27 4,35

a. Fako 1.3% (0,172 a. 18 .85 477 B. 44

Total 75, B8

YR58 L. r 2 tedias canalessaninal= 151,16

[ncresento en UVALIL por perocesasiento

161,16 L.enimal.

() Incluida la pardida de peso por el procssaniento.



V. CONCLUSIONES

Basado en los resultados antes discutidos, del presente

trabajo s pugde concluie:

l.-

Es posible transformar a kravés de procesos de curado,
distintos misculos del quarto trasero de la zanal de res
en jamones de buena calidad obteniendo con e#llo una mayor
vutilidad por tanal procesada,

Se determind gue cada pieza a pesar de provenir de la
misma regidn de el cuerpo del animal responde de diterente
manera e los procedimientos de curado vtilizados,
produciéndogse diferentias pstadisticas an las evaluaciones
sensoriales realizadas.,

El control de la salinidad en la salmuera ¥y la inyeccidn
de esta parecen ser los factores mas importantes v se
recomienda ent este sentido que exista un gontrol en el
nivel ge salmuera invectada, particularmente sen las piezas
m&s pequedas.,

LLa temperatura de coccidn ex otro factor importanie ya que
afecta la ganancia o pérdida de agua de lozs productos.
Ecte factor w5 especifico para cada pieza v en log paneles
de degustacidn se determind que en general los productos

son mejor aceptados cuando son mis secom o piecden agua.



YI. RECOMENDACIONES

Fara postariores sstudios se recomisnda;

Someter a panel de degustacion una sola pieza a la vex,
porgue al spneter varias, los panelistas Inconscientemente
establecen uns comparacidn entre productos, gue no és &l
fin del estudio, sino mejorar las caracteristicas de cada
una .
Que las personas gque intervienen en los paneles sean las
mismas durante todo 2] proceso de obtencidn v mejoramiento
del producto, para que asi establezcan una idea concreta
de las &aracteristicas @ mejorar y las sepan apreciar en
los paneles siguientes.

Fara postericores estudios se recomienda la inclusidn de
nuevas piezas gque pusden tener un potencial técnico v

econsmica en la 2laboracion de nuevos productos.




VIIi. RESUMEN

La presenlte investigacion se llevoe a cabo en la planta
de procesamiento de productoa garpnicos de la Escuela Agricola
Panamaricana.

Ocho diferentes piezas musculares de la pierna de canales
de novillos con up peso promedio entre 383-410 kg dp peso se
utilizaron para ser sonetidas a procedimiantos d= curado
{salmuera} vy térmicos {ahumado vy coccion). Las piezaa
utilizadas fueron:

Bola de Lomo.
Mano de Piedra.
Tajo MNegro.
Cabeza de Lomb.
Cuadril.-
Espuesls.
Pullaso.

Gato.

Los procedimientos se fueron cambiando en el tiempo de
acuerdo = lax calificaciones ¥y comentarios qQue se dieron a
las caracteristicas de aspechto, color, sabor, aroma vy Lextura
para cada pieza, en un panel de degustacion.

Las wariaciocnes de procedimientos gue se introdujeron,

fusron =0 la graduacidn de sal de 1a zalmuera, temperatura de
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caccidn, tiempo de iswmersidn en salmuera ¥ porcentaie de
salmuers x inyectar a cada pieza.

Coma la salipidasd en 2] producte &0 un momento
determinado llego & wun punto en gus unes panelistas la
consideraban alta ¥y otros adecuada en 21 mismo producto, la
salinidad de los productos se midid gn anilisis de laboratorie
para tener la gerfteza de gque se encontraba en los niveles
adecusdos .

Los resultados de los paneles de dequstacidn se
sometieron a una prueba estadistica para wver si existic
reslmente diferencias entie las calificaciones de unoc ¥ ohro.
En este sisteme s determinaron logs distintos procedimientos
a recomendar para Cada pieza, obteniéndose Con todas ellas
productos gue tueron calificgados «<como  jamones de  buena
calidad.

S2 realize wna prueba de comprobacidn en la cual se
repitid el mejor procedimiento encontrado parsa cada pieza,
comg una Torma de comprobar los resultados obtenides.

Finalmente se realizd un analisis econdmico en 21 gue =&
calculs la rentabilidad v 21 punto de equilibrioc de producir
primeroc, wn kilogramos de garne, ¥ luegqo, wn kilegramoc de
jamen, oo cada pieza, encontriandose que estos [proceson
permiten mejorar la utilidad por canal de novillg procesada

en IS%1.1& Lempiras.




VilI, BIBLIGESRAFIA

ABERLE,E.D., FORREST,J.0., HEDPRICK,H.B.,JUDGE,M.D.,
HMERKEL ,R.f8. 1973. PFrinciples of meat science. San
Francisco, Califpornia. Freeman and Company. 417p.

AMERIC&MN HMEAT INSTITUTE FOUDATION. 19460. The scignce of mest
and meat proeducts. San Framcisco, California. Freeman and
Comparny . 438p.

AMTILA,P ., NIINIVAARA,F.F, 1273, El wvalor nutritive de 1x
catrmne. Trad. del alemén por J. Mufioz. Zaragozas, Espafia.
Acribia. 184p.

CENTR{) DE INFORMACIOM INDUSTRIAL. 1983. Aspectos tedricos v
practicos del procesamientc de carne surada. Monogeatia,
Tegucigalpa, Honduras, DBIC. 28p.

CHEMN, C.m., COSTELLO, WW.J., JOHNSOM, R.C., JONES, K.H.,
MULLER, T,5., ROMANS,J.R. 1988. Charactarization of
musclies within the beef foreguarter. Journal oi food
scignce. 33:1247.

CHERN, C.ri., JOMNES, 2 Y 1oEs. Chemical SENSOY and
microbiclogical properties of cured pork and turkey PBae
product. Jouwrnal of food science. S3:1273.

COLEMAM, M.E., RHEE, ¥.5., CROOS, H.R. 1988. Sansory and
cocking properties of beeT steaks and roast goocked with
and without external fat. Journal of Tood science. 33:34,

CROOS, H.R., HOELSCHER, L.M., SAVELL, J.W., SMITH, S.B. 1982,
Subgellular distribution of cholestercl within muscie and
sdipose tissues of beef loin steaks, Journal of food
science. S33:71i8.

HUGHES,: K.V.. KREGEL, K.K., PRUSA, K.J. 1285. Cholesterocl
content and sensary analvsis of ground beef as influenced
by fat lewvel, hesting and storage. Journal of food
sgiepce. S51:11&62.

LIEBY, J. 1775%. Higiepe de la carne. México, México.
Continental. &59p

MateEVY, I. 1275, Tecnalogia de la carne. Tomoe I v IT, Talleres
imprescrss La Habana. La Habans, Cuba. 400 p.

MITTAL, B.8., WONG, §.Y., USBORNE, W.H. 1987. Snokehoussg
procese conditions for mest emulsion copking. Journasl of



48

food science. 22:1140.
MOHLER, k., 17980. E]l ahumsdc. Trad. del alems&n por J. Mufoz.
laragoza, Espafa. Acribia. 7dp.

REMDEL, . 1992, tlaterial preparado para la clase de productos
cArnicos.

MEINLING, H., 1973. Tecnologis priactica de ia carne. Trad. del
alemin por J.E.Escobar. Iaragoza, Espafia. foribisa. 322p.

ZIEGLER, T. 176B. The meat we eat. Movena edicicn. Danville,
Itlinois. The interstate. 247p.



IX. ANMEXDG



30
ANEXQ 1. PROCEDRIMIEMTORS INDIVIDUALES (USADOS FPARA LA
FREPARACION DE LOS JAHONES.

Procedimientn 1.

Salmuerz con 44Y de sal de cura.

24 horas de inmersion 2n salmuera de las piezas inyentadac.
Ahumado a2 &5,.5°C por tres horas para todas las piezas.
Escaldado en agua a B87.7*'C por dos horas para todas las
pigzac.

Procedimiento 2.

Salmuers con 39% de sal de cCura.

24 horas de inmersidédn en gsalmuera de las piszas inyectadas,
Ahumadan a &%3,5%°C por dos horas para todas las piezas.
Escaldado en aqua & B7.7'C hasta que la temperatura Iinterna
de cada pieza llegd a 72*C.

Procedimiento X.

Salmuera con 28Y de sal de cura.,

24 horas de inmersidn epn salmurra de las piezas inyvectadas.
phumado a 453.53*'C por dos horas para tpdas las pieszas.
Escaldado en agua = E7.7°'C hasta que la temperalturs interna
de cada pieza llegd a 58*C.

Frocedimiento 4.

Salmuera con 24&4Y% de sal de cura.

24 horas de inmersidn 2n salmuera de las piezas invectadas.
Ahumadeo & &65.2°C por dos horas para todas las piezas.
Escaldado &#n agua & B8Z.Z°C hasta gue la temnperatura interna
de cads pieza lleqgo a &87L.

Praocedimiento 3.

Salmuera con 2&4% de =al de cura.

24 horas de inmersion en salmuera de las piezas invectadas.
fhumado a &45.5°C por dos horas para tpdas las pieras.
Estaldado en agua a 87.8°C hasta que la temperaturs interna
de cada pieza llegd a &68*C.

Frocedimiento &.

Salmuera con 2&% de sal de cura.

18 boras de fnmersidn en salmuersa de las pielas inyectadas.
Ahumade a 45.3°C por dos horas para btodas las piezas.
Escaldado agua a B7.7"C hasta que la tzmperatura interna de
cada pieza llegd a &B*L.

Procedimiento 7.

Salmuera con 2&% de sal de cura.

Inyeceidn de salmuera en un 28% de el pesc de cada Ja pieza.
Z4 horas de inmersidn en salmuera de las piezas inyectadas.
Ahumado & 43,.3*C por dos horas para todas las piezas.
Exgaldado en agiua & 87.7°C hasta que la temnperatura interna
de cada pieza l1legd a SB'C.
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FProcedimiento 8.

Sslmuera con 28% de sal de cura.

Inyeccidn de salmuesra en un Z22Y% de 2l peso de cada la pieza.
Z4 horas de inmersidén en salmuera de las piezas invectadas.
fhumado 2 &5.5°C por dos horas para todas las piezas.
Escaldado en agua a B7.7°C hasta gue la temperatura interpa
de cadas pieza llegd 2 &58°C.
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AaNEXD 2. ILUSTHACION DE LA FICHA DE VAL ORACTON UTILIZIADS PODR
LOS PAMELISTAS.

Prod.j fAspecio Color Arroma Sabor Texturs

1

A ] W

b

th

¥ Fara cada caracteristica existe espacico para colocar la
calificacion ¥ los comentarios correspondientes.
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ANEXD 3. RESR.TADDS DE LS PIFERENTES PROCEDIMIENTOS

STILIZADDS, EXPRESADES COMD PORCEMTAJE DE PERDIDAS

EN PESO (kg) PARA CADA tINA DE LAS PIEZAS.

.1 pPérdidas de pesc de las piezas al ser sometidas al

procedimiernts 1.

t

oife—

Pagn Peso Pardidal Tiempo
Piezx imicial final rencia (%) {horas}l
1 ———r
hEula d= lomo 3.87 3.12 Q.73 17.39 2:00
Mano de piedra 1.72 1.23 2.49 Ze.31 2:00
Tajo neqro &.463 4.84 1.7%9 27 .00 2200
Cabezra de loao 2.93 1.85 1.10 37 .A2 2100
Cuasdril .58 2.18 1.42 37 .64 200
Ecpusla 1,23 .58 . 33 33.563 2:
FPullazo G.83 Q.30 .32 37.01 2300

V.2 Poardidas de pesqg de las pieras al ser

procedimients 2.

sometidas al

Feso Feso Bife— Ferdida; Tiempo
Pieza inicial final rencia {7} {horasi
Ecls de lomo 3.85 351 .35 8.94 LRIy
Manco de piedra 2.20 2.04 o.17 7.E3 1:20
PTajD negro &80 H.0F% o.S7 H.451 215
Gabhera de Iomo S.00 Z.&88 [ S 10.481 ol R ﬁ
kCuadril .45 2.11 OLEZ .27 Har0
Espuesla 1.14 1.07 O.0% 7.B1 L=00
Puilszo 1.55 1.41 G-i4a g.80 1:=:40
|Eata 1.9= 1-73 .18 TF.18 1:45




S.3 Perdidas de peso de las piezas

procedimiento 3.

o4

al ser sometidas al

Feso Feso Bife- Pérdida| Tiempa
Piera iniciatl fimal rencia {7} {horasij
[Boia de 1amo 381 355 0.24 &_BO 3:30
ifanos de pledra 1.40 1.%4 {038 1{21.37) 1:00
Taio negrao L. 80 5.57 1.481 E0.75 T 00
Cabhera de lomo 2.95 2-0& 0.3 E.10 2:30
Cuwadril 3.01 3.07 {085} (Z2.11) 1150
Espusla 0.891 0,71 (0,10 [{12.2%} Gras
Fullazo 0.7 0.F2 0,00 44T S0
Gato i.5% 1.58 0,01 0,29 1215

X Err las columnas de diferencia vy poroentaje de perdida, los
parentesis indican ganancia de peso.
2.4 Perdidas de pesc de las pieras al ser sometidas al
procedimienta 4.
FPesoc Pezo Dife- Ferdida; Tiempo
Figza inicial final rencia {7} {horas}
Bula de lomo J.84 3.&58 .21 2. 47 2:00
Manc de piedra 1.03 1.09 (0.05) {3.73) 1:00
Taic negro 2.23 4,23 303 iI7.74 230 H
Eabeza de lomo 2.30 1.906 O L A0 17.55 230
jtuadril 2.30 203 Lo 13.70 p:FEnis
Espuela CG.bE G.75 (.09 (13,32 345
Fullazo 1.16 1.20 {0,058 ) (2.73) OS5
Gato .39 I.40 {0,027} (1.31) 1:35
e I
¥ En las columnas de diferencia v porcentaje de perdida, los
pardéntesis indican ganancia de peso.
HHEHEA
ESCugLa .-{Gm(}:?suﬁ 20rENg),
Py
'rEquc:;TE”B“ % MERICA by s

L
LY H{}Hm‘;,’ .
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X.5 Perdidas de peso de las piezas 2l ser sopetidas =zl

praocedimiento .

Ferdida
(43

Tiempo
{horas)

FPeso Fesco Dite-—
Pipzra inicial final rencia
——— ———
Bola de lomo I.75 .39 0.37
Manc de piedra 1.860 1.462 (.02}
Tajo negro &H.30 3.560 2.71
Cabeza de lomo 2,48 2.25 0.480
Cuadril Z2.81 2.58 0,23
Espuela D463 O.hL .02
Pullazo 1.01 0.9% D.10
Gato 1.28 1.17 0.11

10.35
(1.42;
11.25
15.21
8.24
Z2.90
10.31
B.87

Z2:00
1:1%
2:15
2100
2200
Q=50
x50
1:30

¥ En las columnas de diferencla y porcentaje de pérdida, losg
paréntesis indican ganancia de peso.
3.4 Pérdidas de pesc de las pieras &1 ser sometidas al
procedimients &,

Peso Peso Difer Pérdida| Tiempo
Pieza inicial final repcia (%) {horas)
e T T ——
Bola de laomo .58 3.25 233 F.15 200
Mano de piedra 1.48 1.356 o,.12 8.00 1210
Tajo neqro L£.22 5.19 1.03% 15.58 2330
iCaheza de lomo 2.356 1.97 D.ET Lb.38 2100
Cuadril 2.51 2.07 .44 17 .39 2100
Espuela 0.85 0.564 0.01 Q.70 Or40
Pullazo 1.05 .94 .13 1¢.39 Q40
Gato 1,35 1.34 Q.01 1.01 1:13 ||
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3.7 Pérdidas de peso de las piwmzas al ser sometidas al

procedimiento 7.

Feso Fesg Dite— FPérdida| Tiempo
Figza inicial final rencia t%) ihnraii!
Bols de lamo 3. 58 3.08 9.50 13.96 | 2:00 |
Mano de pliedra 1.&2 1.55 0.0 4.74 1:00
Tajo negro &.18 .11 1.0% 17.05 2:00
Cabeza de lomo 2.84 2.07 G40 16.00 200
Ciladril 3,07 2,90 0,52 17.01 2100
Espuela .50 O.55 0.03 7.07 o140
Pullazo I.12 D.9YF D.15 13.01 a5
uBatn 1.38 l.18 O_20 14.80 1:330

X.8 Pérdidas de pes0 de

procedimienta B.

las piezas al ser sometidas =zl

T T, ‘v =T Y
Feoo Feso rife- Perdidal Tiempo
Pieza inicizl firmnal rencia ! fhoras)
NLHELT e ———— e —————— —
Bola de lomo .55 3.23 0,40 11,12 2:00
Mano piedra 1.44 1.33 o.09 &.01 0350
Tajo negro 5.7 3.74 1.04 18.02 | 2:20 |
Cabeza de lomo 2580 2.28 .33 12357 2300
Cuadril 2.44 Z.19 .25 10.24 1:30
Espuels o.7a .41 0.1% 17.7¢9 Q40
Pullazo 1.09 1.01 .08 7.a8 Q=80
Gato 1.50 1.3%52 0,17 11.55 1:30
ep— miELE
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3.7 Perdidas de peso de las piezas al ser sometidas al

procedimiente de comprobacion.

TH

Peso Peso Dife- Ferdidai Tiempa
Fieza inicizal final rencia (4} {horas)
Bola de lomo F3.481 3,20 0.20 L. 00 Z2:00
litane piedra 1.48 1.38 LA &3 O 50
Talo negro 5.a0 5.1 .63 11.76 2:10
Cabeza de lomo 2.73 2.34 G.35 1333 200
iCuadril Z2.93 258 Q.27 F.23 2100
Espuela 1.02 L.F3 0L.0F .89 S0
PFullazo .21 .85 O.08 Al 035
Gato 1.48 1.34 .14 F.23 1:35
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ANEXO 4. RESIETADOS DE LOS PANELES DE DEGUSTACION PARA TODDS

LS PRODUCTOS EN CADS FPROCEDIMIENTO.

FANEL 1
Prod. Aspecto folor Aroma Sabror Textura Promedio
1 500 D30 Ho10 570 5.30 5.52
2 G.a0 .10 & .80 7 20 &30 &. 58
3 4,80 4 .84 La.10 & .00 4,80 5LA0
& 4,40 &L BO & .20 T LU0 S3.10 9.94
S =. 20 4,80 540 580 S.30 S.E0
& 700 T.A0 T & . 50 P &.F4
7 .20 5.70 S-4D 4 .80 S5.70 LA
Fromedio e S.81 &.17 B.14 SL.E7 5.8%
FANEL, 2
Prod. #fAspecto Lo lor Aroma Sabor Textura Promsedio
1 &, &0 &, 00 H.F5 S 10 5583 a.4
2 8.10 FoAL &H.74 S.10 Tl As.84
= .20 8.11 F.7O 8.00 700 7 .80
4 3.80C &.20 S.50 &. 40 & .80 H.148
b 4652 &.89 & .80 S.70 £.20 &£.37
& &.84 &.74 &.TF0 .48 7.00 L.463
7 &.42 &, 50 &.30 5.05 .70 S.99
8 &.21 &30 7 .40 &.70 .10 .54
Fromedio &.84 L.7& E.70 &. 07 &.57 L. 50
PANEL X
Prod. Aspecto Coclor Aroma Sabor Textura FPromedio
1 O B8O 700 750 F.20 &0 &.92
2 & .80 5. 20 GO0 S.20 &0 3.%8
= &L 20 S.60 & - B0 720 &80 Ho48
4 7 .35 8,00 &.TO &H.063 &.032 7.14
b S&.20 % S .40 .20 D20 F.84
& 763 T.O0F & .00 &.18 ¥ .00 &.78
7 5.Z0 S5.40 oL 40 =80 T 20 3.8
o T .20 F .50 T .e0 g.80 i &.72

Pramedio &.467 H.8Z &, Q5 &.19 H.57 &5.45
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PANCL %

FProd. Aspecto Color Aroma Sabor Textura FProoedioc

1 8.72 g.92 g.18 g8.92 T.38 .44

zZ T.hb F-23 T27 g.3%3 7 .38 737

= 4,92 &L D &P &.72 & 00 .15

4 &L E0 L.F2 L.18 Fa20 .30 4L.358

b T.E3 &.8F =i &.83 7.16 P

& 7.45 NS .50 L. 00 FL.09 F.L01

ra & .30 707 .18 & THD &30 H.4%

g H.l& & .50 S.H5O oL 50 &L, o0 & 0T

Fromedic H.F1 FT.14 H.F0 &.75 S.7E &5.FF
FANEL. 5

Prod. Aspecic Coclor Ao Satbor Tesxtura Promedico

1 ¥ .45 T.09 707 &.72 530 TL.05

2 0T .50 &34 F.T77 F.40 H.41

3 g8.54 g8.70 2.-.34 T.a0 800 g.28

4 .27 T .43 &.T2 &. 00 AH_FO F LoD

S g8.00 g2.18 S5.F0 .50 &.70 T I0

4 e 8.00 5,20 520 8.00 T.1&

7 a.54% T .02 LHo18 5.45 & . H.Z3

B8 727 7.8 & .70 &5.20 &.18 F.01

Fromedio 7.45 7.a2 H_84 LH.35 F.04 F.0s
PANE]L. &

Prod. Aspeclo Color fAroma Sahor Textura Promedio

1 8.18 7 .80 TLE3 8.%0 727 T.FE
z 8,00 7 .80 F.d5 TL0? 7 A0 7.0
3 7.81 8.00 &H.F0 P &_F0 7.34
4 b T 53 &3 H.F0 3.45 &bl
=) 4. 3548 S 70 T2V 709 & 00 &. &8
& g.00 V20 TLZ0 &.20 & .60 708
7 H.45 .45 &.88 L. 00 5.33 &H.2h
g &6 .23 &.HE8 &.8H S+ 45 3.80 &.94

Fromedic T-17 7.XEZ FL0T G758 &.E7 &.97
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PANEL 7

FProd. Aspecto Color Aroma Sahor Textura Promedio

1 7.27 T L0 &L T0 7.45 711 7.15

2 &£.72 .00 S.F0 5.72 &.848 b.54%

Z S.72 &H.F0 FLET &.4&0 S5.33 &8558

4 b, 700 T 0T & . oh S.00 &5.51

= 4. 54 F27 &.F0 &. 54 .77 &.60

& 7 .50 F.E2 L. T0 F.Z0 7.38 7.28

7 7.43 7.53 &H.72 S.4E &7 &£.-83

g & .00 7.0 763 &5.18 5.353 S35

Promedic & .87 .02 T .08 &.61 &.19 &.75
FPANEL B

FProd. Aspecto Color Aroma Sabor Textuwra Fromedio

1 8.00 750 .90 T-00 .50 20

2 EG 8.00 g2.50 T .54 7.30 B.5&

3 &.00 7.00 700 T T ol 700

4 & 50 g.50 790 F.O0 PPt 7.3z

bx g.00 8,00 7 .30 700 7850 T B0

& 4. 40 7L 00 ¥ .00 7 .00 7.0 722

7 730 & .50 8.00 8.00 T .00 T.3&

2 o560 7.00 TS0 FLo0 &30 &.92

Fromedio 7 .30 7.44 781 F.50 7.3 F . AT
FPANEL. 7

Frod. Aspectao Color Aroma Sabor Textura Promedic

1 8.30 g.30 a.57 7 .57 g.50C 8.25%

2 700 &.885 .40 S.00 e 84 7.8546

= 7-14 7F.o0 g.80 7 .80 8.3 7.87

4 700 735 7 =90 800 T .00 7.47

bu B.O0 8.30 TL14 T 00 8.00 T .59

& F .00 g8.30 & . G0 7 .80 .94 733

7 7.14 7.9¢ 8.320 7 . D0 8.00 7.E7

g 7 .27 8.00 & 7O 4. 50 T F-15

Fromedic 7.HRG TTT 7.7l 7 .22 7.84 T .A8
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ANEXD 3. RESIATADUE DE LAS PRUEBAS DE LABORATORIO FPARA
 BETERMINACION DE SAL Y NITRITOS &N EL. PRODUCTO

TERMIMADO.

5.1 Aesultadn de prusbas de 53l v mitritos en &l laboratorio

para los productos cbienidos del procedimiento 4.

Producto bNo. Chr={¥) MarO2Z2{ ppm}
1 Z2.88 1,74
z2 .71 8.34
= .11 T_ou5
4 =.6% 11.88
= 2.72 .55
i & X867 10.75%
7 3.61 11.33
H &.58 1G.74

5.2 Resultado de pruebas de sal v nitritos en el laborstorio

para los productos obtenidos del procedimiento 5.

Producta No. CInM={¥) KaMNOZ ({ ppm}
i 2.57 25 .47
2 5,27 43.52
3 1.a 11.24
¥-1 Z.2X 19.863 i
b= Z2.95 2R3
& X. 18 43,03
7 Z2.482 25.89
g Z.35 ad_ 4%
[E
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5.3% Resultado de pruebas de sal y pitritoas mn el laboratorio

para los productos obtenidos del procedimientpo &,

Praducto Mo. ClMail%} ManD2({ ppm)

1 2.5 45.79 |
2 2.4%9 4%.4&4
=3 1.52 20.409 |
A 1.91 27.8% |
3 l.32 L&.07
[ S.E7F FI.56&
7 257 /42 .52

“ ] Z.8% 72.36

3.4 Resultade de prusbas de sal y nitritos en el laboratorio

para los productos cbtenidos del procedimiento 7.

I — . — — _
1 2.91 | 42.54 i

2 Z.571 38.22

X 2.4% 20.04

4 1.83 29.97

5 2.58 19.98

5 Z.98 34.01

7 2.98 R7.97

8 2.21 %3.20
- — — il

Producto No. CiNa(%) NaNOZ{ppm)
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5.9 Aesultado de pruebas de sal v nitritos en el laboratorio

para los productos obtenidos del procedimiento 8.

Producto No. ClMa{i] MaMNOZ{ppm}

1 2.29 14.78 ii
2 2.52 3Z.4
Ji 2,37 17.28
& 2.6 27.39 f
o Z2.95 285 .59

i & Z2.75 I9.72
7 2.73 ST .58

H = 2357 34 .84

5.& Resultado de prusbas de sal v nitritos en el laboratoric

para los productos obtenidos del procedimiento de

comprobacion
Progucto Ho. CINa(i] MaMOZ{ ppm)
1 i.87 31.57
s i1.87 22.12
= 2.34 Z21.532
4 1.799 19.75
3 2.1t 23.94
& 2.57 54.55
7 .34 S0 .25
&g 2.39 A5.7% h
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ANEXD &. RESULTADOS DE LAS PRUEBAS ESTADISTICAS PARA CADA
UND DE LOS PANELES DE DEGUSTACIOM.
Productoc 1.

TABLA L E ANAL I SIS D E VARI1IANTIZIA

Grados de Suma de Cuadrado medino
Libertad Cuadrados del Error walaor de F Frab.
Entre g 1LOY - 09468 15,3539 F.14 L0
Dentra 107 1346.7732 1.47
Total 115 24T 8499
Costficiente de Variaciaon= 15£.93%

Producto 2.

TAEBLA D E aNALISIS CE Ve BRI aAaNIA

Grados de Suma de Ciwtadrado medio

Libertad Cuadrados del Error valar de F Prob.
Entre a8 62,1092 T.7& 8.73 <00
Dentro 107 44,9752 .87
Total 115 157.0844
Coeficiente de Variacion= 1T.33Y

Producto 3

TABL A& DE AMALIEBIS o E YvARIANTIEDAR

Grados de Suma d= Cuadrado medio

Libertacd Cuadrados del Error valor de F Prab.
Entre =] 1041169 1X.24 F.33 M alalal
Centro 107 1321192 1.42
Total 112 258.23&1

Loeficiente de Variacion= 17.21%



&3

Produclo &

TABL A oD E ANALI SIS & E YvaRI AaAaMEIA

Gragn= de Suma de Cuadrado medio

Libertad Cuadrados del Error valor de F Prob.
Entre g I0.435561 .80 I.38 Do
Dentra 107 113.8335 l1.05
Total 113 144.25%97
Coeficiente de Variazcions 15.51%

Producto 5

TABLA L E AMARL IS IS L E VAaRITI ANZIA

Grados de Suma de Cuadrado medin
Libertad Cuadrados del Error valor de F Prob.
Entre 8 71,5252 B.94 F.48 R elels
Dentroc 107 QB.77IZ Q.72
Total 113 170.3044
Coeficiente de Variacions= i4.99%

Froducto &

TABLA 0 E AMAEL I SIS o E YARI AMNTHA

Grados de Suma de Cuadrado medio

Libertad Cuadrados del Error valor de F Frob.
Entre =] 5.8Z207 .73 0.84
Dentro 107 . 3297 O.H54
Total 113 F&.18BL

T S ——— R S e T ——— —— — — — . B L Si8 B el (i Rl

Coeficiente de Varliacion= 1X.12%
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Producto 7

TABLA oD g AMNAL I SIS D E

Grados de Suma de Cuadrado medio

Libertad Cuadrados del Error
Entre g 55,1806 H.30
Dentro 107 199 . 9290 Q.59
Total 113 15346.0897

Producta 8

TABL A D e ANAGLIGSBSBIS B E

YARIAMNEIAOG

valar de F Frob.
7.3 L0000

YARIANMIA

Grados de Suma de Cuadradao medio

Libertad Cuadrados del Error valor de F Prab.
Entre 7 10,1180 1.45 1.&0 144
Dentro 90 al .45 0.0
Total 7 ?1.3%83

Coeficiente de Variacion= 13.32%
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AMEXD 7. RESULTADD DE LAS PRUEBAS ESTADISTICAS DE DUNCAN
PaRA SEPARACION DE MEDIAS DE LOS RESULTADOS DE LOS

FPANELES PARA CADSA PRODUCTO.

Producto 1.

Cuadrade Hedio del Error = 1,47
Grados de Libertsd del Errogr a 107
Ne. de abservaciones utilizadas para calculatr un promedic =11
5_ = 343533631 a alfa = .03
o

Valopere DMS = 1.027484%2

Ordern originzl Orden arrseglado
Prom = 5.52 £ Prom = B.44 A
Prom = &5.46 B Prom 9= B.25 AR
Prom = &,32 £h Prom = 7.?4 ABC
Prom = B.446 A FProm = 7.30 ABC
FProm = .05 cp - From = 7-13 BCD
Prom &= 7.94 ABC From = 7.03 CD
From = 7.13 BCD Praom = L.92 Ch
Fram = 7.90 ARG Froem = H.44 DE
From = B.23 AB Pram = 3.52 E

Producto Z.

Cuadrado Mediec del Errore = 89

Grados de Libertad del Error = 107
Mo. de chservaciones utiliradas para calcular un promedio =11
s_ = .2B44432 a alfa = .05

=

Yalor DME = (7974453

Orden original Orden arreglado
Prom = &.9h D From H= B.35 A
Prom = &.84 ch Prom F= 7.85 AB
Prom = 3.9&6 E From 4= 7.837 B8C
Prom 4= 7.57 BC Praom &= 7.35 BC
From = &.41 3] Prom 2= 4.84 co
From = 7.33 BLC Prom 7= &.449 D
From = L, 69 B Pram 1= &.548 o
From = B.3& A Pram 35S= &4l 33
From = ¥.85 RAB Prom 3= 2.5 o
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Producto 3.
Cuadrado Medig del Error = 1.482

Grados de Libertad del Erraor = 107
No. de chservacipnes utilizagas para calgular un promedioc =1)

5 = ,3IDF2EF22 a alfa = .03

=
Valor DME = 1.0072B1

Orden ariginsal Orden arreglado

From = 5,30 E From = .28 A
Prom 2= 7.80C AB Prom = 7.87 AB
Prom = & .48 cD Prom = 7.80 AB
Prom = &H.15 DE Prom = 7.34 ABEC
Prom = B.28 & Pram 8= Y.00 BCD
Pram = 7.34 ABC Prom = 6.33 cCD
Prom = L. 55 cn From = &6.48 ch
From = 7.00 BCD From = &L£.15 oE
From = 7.87 ABE From 1= 5-30 E

Producto 4.

Cuadrado Medioc del ErrFor = 1,04
Grado= de Libertad del Error w 107
Mo. de cobservaciones utilizadas para calcular un promedio =11

$_ = .3104249 5 alfa = .05
=

Valor OMS = _B7028B07

Orden original Orden arreglado
Prom = 53.94 c From = 7.47 A
Prom = &.16 BC Prom = 7.35 A
Prom = 7.14 AB From = 7.13 AB
Prom = &.5H AEBC From = .00 AB
FProm S= 7.00 ABE Fram = &.41 ABC
Prom = &o41 ABD From 4= 4.58 ABC
From = &.31 ABC Fram = &.%1 ABC
Prom 8= 7.533 A From = &.15 EBC

B = e = 7.47 & Fram 1= 3.9% C
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Producto 5.

LR2

=3

Cuadradn Medio del Error
Grados de Lihertad del Error 107
Na. de observaciones utilizadas para

w_ = L2BYFI993 a alta = .05
H
Valor DMS = _B10775
Orden origiral

Prom = 3.29 E Prom
Prom = &.37 CD Prom
Prom = 3.849 DE Prom
Prom = 7.19 ABC Prom
Prom = 7.30 AR Prom
From = &.&8 BCD Prom
FProm = 6.3% BCD From
Prom = T.60 & Prom
Prom Y= T.69 A Prom

Producto &.

Cuadrado Medioc del Errar .24
Grados de Libertad del Error = 107
MNo. de cbservaciones utilizadas para

w = 2753397 a alfa = .03
o
Valor DME = 7747223
Orden original

From = &5.94 A/ Prom
From = .63 A Prom
Prom = LH.78B M Prom
Prom = 7.01L A Prom
Prom = 7.18 A Praom
Praom &L= 7.09 A Prom
Prom = F-24 A Prom
Prom = T.22 A Prom
Pram = T.33 A Prom

calcoular un promedio =11

Orden arreglado

7= 7.4 &

g= 7.80 &

- 7.30 AB

A= 7.1%9 ABC
&= L.b68 BCD
T= &.3%9 BCDH
2= b 57 Ch
3= 3.84 DE
1= =29 E

calcular un promedic =11

Orden arraglado

7.33
7-24
722
7.18
7.04
7-01
&H.94
6.78
&.53

&

LT » DD DI I
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FProducto 7.

Cuadrado Medioc del Error = .94
Grados de Libertad del Errgr = 107
Mo. de observacioness pitilizadas para calcular un promedic =11

s _, = 2923241 a alfa = .05
X

Valor DM5 = -BL175404

Orden original Orden arreglado

Prom = 3.40 n Prom = T.EF A

FProm = 3.99 BCD Prom = 7.38 &

From = 5.80 CD Prom = L.BI AaF

Prom = &.41  BO FProm = b.41 BC
FProm = 4.25 BCD Prom = H.24 BCD
Prom = &.258 BCE Prom = &.25 HCDh
P o = &.8% AB Prom = a.F9 BCD
Prom = T.38 A Prom = .80 co
Prom = 7.67 & Prom = 5.40 L

Froducto B.

Cuadradon Medio del Error = %
Grados de Libertad del Error = 20
No. de observaciones ntilizadas para caloular un promedio =11

s, _ = 2860388 a alfta = .03

]

Valor DMS = .BO035&490

Orden original Orden arreglado

From = &. 54 AB Prom = 7.13 A

From = 6.72 AB Prom 2= F.01 AB
From = 4.0% B Prom &S= &58.92 AB
From = 7.1 AR Prom = &.72 AB
From = &.45% AB Prom = H.%4 &8
Prom = L.43 AB Prom = &.4% AB
From = &.92 AEB Prom = &£.4% /B

Prom = F.15 A Prom = H£.09 B
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ANEXQ 8. COSTOS UTILIZADOS EN LOS CALCULOS ECONOHICOS Y

REGULTAROE FARA CADA PIEXA EN CADA ETAPA.

COSTOS

Etapa 1.

Costas L. kg
Equipo CG.OAT
Edificic .02
Energia ¢.03%8
Agua 0.008
Mano de ohra Q.373%
Carne S.007
Etapa 2.

Costos L./ kg
Equipo 0.040 (X%}
Escaldador [k}
Edificio 0.0B1
Energia £.285
Salmuera 0.673
Agua 0.014
Mango de obra 0510
Carne (xxx}

{¥) En &l costo de equipo no se incluve el de =l escaldadar
porqus e= diferente para las distintas pieras por la
diferencia en tiempo de esgaldado. '

(¥*x}E]l costo de el escaldador e de 1.35 L/shora, ¥ tiene una
capacidad de 130 kg.

{kxx} El «costo de la carne wvaria porque tisnen diferente
precio v diferente porcentaje de pérdida de peso.

Fieza + de perdida Co. Escaldador Co. carna
de peso
LS X
1 B.7I Q.18 F.35D
2 L. 23 0.007 ?.855
3 11.30Q C.Q20 7.784
a 12.95% 0.018 10,098
3 .70 o.Q18 ?.745
& 8.99 C.o07 g.458
7 7.04 C.O06 5. 4860
=] F.05 0.014 F.734
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RESL TADDS
8.1 Producto 1.

Etapa 1 Etapa 2
Coctos fTijos ... o.514% Costos fijos...... 1.018
Costos variables. . 5007 Loctos variables.. G LI5S

Total....-- 5521 Total..... 10,353
Precia de wvenia... g.5 Precio de venta... 14,74

(x1UAIl....x. 3. 209 . 307 =% 3 4.38%

(XX} P.E. = 0,138 kg :{tt} F.-E. = G.188 kg

(%) Wxilidad antes de impuestiocs & intereses.
{*%) Punto de Eguilibrio.

8.2 PFroducto 2.

Etapa 1 Etapzs 2
Costos fij0S...... 0.514 |Costos fifos,..... 1.007
Costos wvariables. . 5.007 [Costos variables.. ¥ .855

Total.._.. 5.591 : Total-. ... 10,843
Precio de venta... .24 I Precio de ventsz. .. 14.74

[ I [ o x.5649 fEFUnTY. ... 3.877

(kx) P.E. = O.123 kg (%X} F.E. = G.2058 kg

{*¥3) Utilidad antes de impuesto=s e intereses.
{3} Puntes de Eguilibric.

8.3 Producto 3.

Etapa 1 Etapa 2
Costos fiijoScecaaq- 0.514 Costos fijos...... 1.020
Gostoas variahles.. 5007 fostos wvariables.. T.94945

Total.-... 5.591 Tetal .- ... 10.5F4864
Frecic de ventsa. .- g.g Precic de venta. .- 14.74%

(RIUATT . . .- .. 3. 207 i QBT 3 SRR I.F77L

{¥%} P.E. = 0.138 kg I{¥¥) P.E. = 0.21T kg

(¥} Utilidad anies de impuessios & intereses.
{2%) Punto de Eguilibrioc.
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H_-4 Froduacto 4.

Etapa 1 Etapa 2
Costos Tii085...... 0.514 Costas fijps.....- i1.013
Costos variables. . 9.007 foctps variables=s.. 1C.098

Total.eeres 9.9%91 Total..»s= 11.114
Frecio de venta... g.g Frecion de venta... 14.74%

(*JUaII. ... . 209 {RIUAIT. .. .. J.624

{¥%: P.E. = 2.138 kg {¥¥: P.E. = 0,219 kg

{¥1 UUtilidad antes de impuestos & intereses.
{¥%] Punito de Eguilibwrio.

8.0 Froducto S.

Etapa 1 Etapa 2
Cocstos fijog...... S.514 fostos fijgos...... l1.elg
Costos variahles. . 9. 007 Costos variashles. . .74k

Fotalerons HeaTl Totalerers 1o.7564
Precio de venta... g6.8 Precic de venta... 14.74

(¥IAII. ... I.209 (¥IAII. .., S.F74

{¥¥) P.E. = O.138 kg {%%) P.E. = O.204 kg

{k) UVtilidad anhtes de impuestios & intersses.
{¥¥} FPunto de Egquilibrioc.

8.4 Producto &0

Etapa 1 Etapa 2
Costos fijos....-..- 0.514 Costos filjos...... 1.007
Costos wvariables.. D O0T Costos wvariables.. Z.508

Total-.---- a-571 Total .. ... 10,8465
Precio de venia..- 8.8 Precio de venta... 14,74

A 3 = N S.20% CXIUAIT . .- - - 4075

(k%] P.E. = T.138 kg (X% P, E. = 0.198 kg

{x) Utilidad ante=z de impuestos e iptereses.
(¥%} Punto do Eguilitrico.
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2.7 Producto 7.

Etapa 1 Etapa 2
Costos fijoSs. . r-x- O.814 Costos Tlioseieeaaas 1.0048
Costos varrables. - S 007 Costgs variablss. . 7. 450

Taotal..,..-. F.091 Total..... 10,8484
Precioc de ventid.. . B.g Frecio de venta.c.. 14.74

(s ll...... L2097 [ 9 I 7= o . 4,274

(%%} P.E. = 0.138 kg {¥%} P.E. = ©.190 kg

(%Y tilidad ankes de Impuestios & intereses.
{*%x) Punto de Equilibrioc.

8.8 Producto 8.

Etapa 1 Etapa 2
Costos fiioS.---- - o.514 Costos TijoS..::.- 1.018
Eostos wariables.. T LT fiostas variables. . BE.254

Total...-. T.591 Totaleeees 7.9468
Precio de ventz... 2.140 Frecic de venta... 14.74
txidall.. ... Z.547 eI .. A FT2

(i%) P.E. = .168 kg {xx} P.E. = 2.175 kg

fx) Witilidad antes de impuesios e intereses.
(%%} Punto de Eguilibrio.
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ANMEXT . TROLA PARA TRHNSFDRﬁHR LA LECTURA DE EL SALINOMETRO

EN PORCEMTAJE DE SAL {¥).

lectura del salimometro Y de NaCl {en pesol
S0 1,198
a4 12,670
4.5 17.142
44 11-&13
42 11.08&6
g0 1g,.258
I8 10 030
3G 70072
X4 B.974
57 g.44&
X0 F.TiTy
28 TR
258 L.863
24 &£ 335
22 5807
L 2.279
15 . 7o7
G 2. 5430

o OL000

t%} FTomado de Meat Curing, Principles and modern practice.
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