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l. 1NTRODUCCION 

En mercados donde l<>.s wxig.,nc.ias !<or> cada ve:-: más 

diversas, la búsqueda de nuevoo¡ productos repres .. n"ta un;o vi;o 

p"ra obtener nu.,.v;os g"nancias. El productor indu10"trial d., 

carne que obtiim<> su gan,.nci" d<> ¡,. transformación de materias 

primas, podria utilizar en forma mAs r.,ntabl'" algunas piezas 

o cortes de la canal del ganado vacuno que hoy se expenden sin 

procesar a nivel de las carnic .. rias. 

Coo aplic .. ción COilOCidas 

transform,.cióll, como los tr .. tam.ien"tos "térmicos y de curado a 

alQunas de estas piezas dE' la r.,.s, seria posible ob"tl!-nl!-r 

incrementos .,.n el rendimiento económico total. 

"' contrario frituras., ., 
contenido d., los. elementos grasos poco deseados por el 

consumidor, productos obtenidos de procesos d"' 

transformación termica y d.,. curado no nec,.><it~n o"tro tipo d" 

pr .. paración ant .. ,. d"l con,;.:umo. Ad.,más estos productos se 

pueden almacenar por mayor tiempo que la carn.,. tr.,.sca. 

En el uso d'" ni-tri-tos par.o. .,.¡ curado d"' ¡,.,. carn.,s ,.., h" 

prest;ado much<> atención a un 9rupo d.,. compuestos quimico~ 

denominado,; nit,..osaminas, que "" fo,..ma:n en lo• .. U.mentos b•jo 

ciertas condicion~•. como p,..oducto d@ la r@acción @ntre los 

nitritos y l,.s aminas, que .;on producto d.,.l d.,.sdob-lamiento 

normal de las p,..otvinas_ A ci~,..to• niv@l.,s E'St~s nitrosaminas 
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pueden tener efecto~ carc~nóg~no~. Los producto» obtenidos a 

partir de carne de res pueden tener niveles de nitritos muy 

inferiores a los limites aceptados sin afectar la calidad d~ 

el producto por una coloración deficiente. 

En Honduras no ecxiste lit<>ratura sobre tr-abOijos dll' 

adaptación de estas técnicas al procesamiento de la carne de 

res. ~ propuso, por lo tanto, adelantar un tra;bajo de 

investigación que sirva como pauta, a los indu~triales de la 

carn.,., pa.-a la obtención de nu .. vos productos d<t m,.jor c"lidad 

a partir- de piezas seleccion.,das o.,.¡ ganado vacuno. E5to 

además de asegu.-,.,- un mayo.- bene-ficio económico para <?1 

industrial, permitirá contribuir al mejoramiento de la dieta 

del consumidor. Los objetivos por lo t3nto d~ el pres1mt" 

trabajo fueron• 

-Encontrar la mejor forma de aplicación de las técnic~s 

de procesamiento térmico y de cur3do a piezas da la pierna de 

g"n"do vacuno. 

-Comparar .. 1 beneficio neto ootenido de piez35- proce-sada,._ 

y sin procesar. 

-Calcul3r el punto de equilibrio económico para c.:>da 

pieza, antes y d .. ,.pué,; da ,;u transformación. 



II. R€VISION DE LITERATURA 

A. Introducción 

En ai'íos r2cientes, cambios G!fl la actitud del c:<:msumidor, 

han crEado una gran demand" d., producto~ ca.rnicos que son 

b01jos ,.,.., grasas, conveniente~ para preparar y .. conómicos d,. 

adquirir [Chen y Jones, 1988), Los consumidores consideran el 

contenido de grasa y colesterol de la c:.o.rne com-o un<~ 

cara;cterístic:a nega;tiva P«ra la come"rciali:tación (Hugh..-:w y 

col, 1986) 

En €st<1dos Unidos se ha det2rminado que el consumidor 

está muy preocupado decl exce'<O de g.-asil en la di.,ta y de l¿¡ 

r"lación que .. sto ti .. ne con la art .. rioesc:lero1>is. Por lo 

tanto, el contenido graso es el factor que má'< afecta la venta 

de carn"' dec re'< (Coleman y col. 1988). La p.-es .. ncia m-!1"< o 

menos abundant., de te;'ido •diposo en lo:w cortO!» cárnico,; 

d,.p,.nde de un g.-an número de factores, como son, por ejemplo, 

la ec:specie animal, la región anatómica, la edad, el l!iexo, la. 

raza y la alimentación (Antila y Niinivaara, 1973). 

La contribución de l¿¡ carne de res al col2sterol de l.., 

di~ta humana y »U efecto en .,¡ nivel d"' cole'<terol ~anguineo 

e,; un tema controversial qu.,. ha recibido mucha ,.t_.,.nc.ión por 

P"rte de los profecsionales d<? la salud y d,.. lot> consumidores. 

esto es debido al papel que el niYel de col,..~terol sanguíneo 

tiene como uno de los factores primarios de m~~ riesgo en la 
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min~rales y contenido de agua. Los cortes pequeños de músculos 

pu<>den variar- significativamente en su <:omposición nutricional 

dependiendo de la cantidad de grasa intramuscular y e~terna 

que lo recubra y la clase de corte muscular. Las carnes 

curadas y procesadas tienen más variación que las no curadas 

y esto es debido a la naturaleza de el producto especifico y 

los métodos e 

(American Meat Institute Foundation, 1960). 

Los métodos usualmente empleados en el curado de carnes 

no afectan el valor nutricional de las proteinas de la carne 

y tampoco existe una pérdida significativa. de C<minoácidos 

durante los procedimientos normales de cocinado, La mayoria 

de vitaminas >DO relativamente est<tbles <os 

procedimientos de curado. Sin ~~bargo, la tiamina pr~s~nt~ en 

la can,.,.,,. parcialment .. d.,struida duran t .. proc.,.sos tales como 

curado, ahumado, cocinado, enlatado, etc. 

Institute Foundation, 1960). 

(Am ... rican Me,at 

B. Caract .. risticas del Proceso de Curado 

E< curado consiste prolongar ,. capacidad 

cons.,.rvación de l"' carne mediante 1"' adición a la mismA de 

común, nitrato sódico o sal curante con r-.itri-t.o y 

sustancias coadyudantes, como son por ej~plo el azúcar o el 

jarabe desecado. Con ~sto s~ conserva además ~1 color d~ la 

carne, se mejora su aroma y sabor, se modifica su ... structura 

y se genera el aroma especial a curado (Weinling, 1973). 

Durante el curado, el producto se hace "'ás consistente, su 
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terneza y aroma se mejoran considerablemente y se aumenta 1~ 

durabilidad del producto (Malev, 1975). 

Du.-ante el pr-oceso de curado carne aumenta 

contenido de los componentes del medio de curado y por otro 

lado, a la salmuera pasan algunos ct .. los componentes de la 

carn .. , como proteínas, componentes minerales, vita;mina<> y 

agua. Conjuntamente con estos procesos de difusión en la 

formación de el aroma y el sabor de la carne curada, también 

tienen participación las enzimas que contiene la grasa, y los 

microorganismos que crecen y tienen su actividad en el medio 

de curado (Malev, 1975). 

l. La Sal como Factor para el Curado. 

La sal es el elemento básico para todas las mezclas de 

curar. Esta produce cambios en el color, sabor y olor, induce 

capacidad de carne hincharse y r .. stringe 

crecimiento de bacterias. El efecto conservante se deb@ a que 

la sal actúa alterando la presión osmóticO<, aumentándola y 

también porque produce la plasmólisis de los microorganismos 

putrefacientes que son muy susceptibles a este tipo d~ cambios 

(Malev, :l975), Además, los componentes de la sal se unen a los 

enlaces peptidicos de las proteinas impidiendo la acción de 

las enzimas pn:oteoliticas de los microorganismos. La poca 

capacidad d.,_ disolución del oxigeno en solucione" salinas 

también contribuye con este propósito. Sin emb~rgo al respecto 

es importante mencionar que la sal inhibe el crecimiento de 

los microorganismos, pero no los m,;t,;. 
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La sal en los productos curados nunc;¡¡; ,.,. ~rH:u,.ntra 

distribuida uniformemente. Las capas musculares en contacto 

directo con la salmuera ti"""" mayo,.- cont.,.nido d" ,;.,a.l qu" las 

intewiores. Por esta razón '"" recomi,.nda dejar la carn,. en 

salmuera por suficiente tiempo para compensar un poco la 

diferencia de sal entre las diferentes capas de t@jidos. 

Para hacer una medición indirecta de el contenido de sal 

en la salmuera, se hace uso de un densímetro calibrado, el 

cual consiste en un tubo de vidrio con unas graduaciones en 

las que se lee el qrado de densidad de el liquido. Existe un;¡¡; 

relación emtre densidad y contenido de sal,sie>ndo .,.¡contenido 

de sal mayor cuando más densidad tenga la salmuera. 

En los procesos de curado la c&ntidad de salmu&ra 

inyectada varia entre el 10 al 307. con relación al pe$0 de la 

c"'rne (Malev, 1975)-

2. Efecto de la Temperatura sobre el Curado. 

Con respecto a la temperatura ~n que debe reali~ars~ ~l 

curado, se considera que entre b y B •e es una temperatura 

óptima, aunque a veces se utili~an temperaturas superiores a 

12 •e o inferiores a 2 •c. Sin embargo la aplicación d"' 

temperaturas más altas o más bajas trae muchos riesgos para 

la producción. Las temperaturas bajas pueden ser compensadas 

con un tiempo más prolongado de curado¡ pero con temperaturas 

altas, el riesgo de putrefacción es tan alto que no siempre 

se puede comp,.nsar acortando el ti.,.mpo de curado (Mal.,v, 

1975}. 
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Por lo antes mencionado, a pesar de que las carnes 

curadas son más estables que las carn~ frescas, estas deben 

~,... mantenidas bajo una adecuada refrigeración todo el tiempo 

y ser comercializadas lo más pronto posible. Según la 

''American Meat Institute FoundAtion" (1960), los cambios 

quimicos que afectan la palatabilidad pueden llevar~ a cabo 

mucho antes de que ocurra el daño debido a los microbios y 

estos cambios quimicos pueden producirse más rápido si la 

temperatura s.e increment,a ,o,rrib« de c .. ro •c. Las sale5 de 

curado aceleran el desarrollo de rancidez y producen cambios 

en el sabor y la textura en las carnes curadas y congeladas, 

p<>ro 1« relativa esta;bilidad de< l«s ca;rnes curad;;,;« bajo 

condiciones de refrigeración disminuye la necesidad de 

almacenamiento bajo congelación. 

3. Capacidad de Retención de Agua 

La capacidad de retención de agua de la carne es una 

propiedad muy importante para la tecnología de los productos 

cárnicos. La jugosidad, la ternura, el sabor y otras. 

características de la calidad dependen de la hidratación de 

la carne, la cual también juega un papel importante en todas 

las e>tapas del proceso tecnológico (Malev, 1975). 

Al comienzo del curado, la carne absorbe agua y luego 

separa parte de ésta. Este proceso depende de la concentración 

de cloruro de sodio de la misma. La capacidad d~ retención de 

agua en la carne aumenta hasta que el contenido de sal en la 

carne llega a un Si.. Si la concentración de sal aumenta, la 
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c~.-n~ separa su agua. La relación entre la cantidad de carne 

y salmuera, también afecta el conbmido da sal. Cuanto más 

alta; es ¡,. relación entre ¡,. m,as.o. de l,o, car-n., y la salmuer,., 

la absorción de sal por el producto disminuye, La velocidad 

de absorción 5e ve afectada también por las dimensiones de la 

masa de carne. Asi, en las partes delgadas, la sal penetra más 

rápidamente que en las partes gruesas de la misma masa. La sal 

atr«viesa más lente~t,.. el tejido muscular infiltrado de, 

grasa 9U9 t<?j ido La v .. locidad 

penetración de la sal a través de distintos mlisculo!> pu"'de 

también ser dif<W.,nte-. Se han observado diferencias en el 

contenido de cloruro de sodio "'" distintos músculos óe la 

pierna curada (Malev, 1975). 

4. Sabor de las Carnes CUradas. 

El sabor de las carn..-s curadas s.. supon .. qu .... s el 

resultado conjunto d .. los factores sazonadores y de los 

enzimática. La sal es ..-1 sazonador predominante. A pesar de 

que "'! azúcar se usa en la mayoria de las veces para el curado 

de carnes, su papel en la elaboración del producto no .. stá muy 

bi .. n definido. Puesto que e-l azúcar no figura en suficie-nte-s 

cantidades como para impartirles un sabor dulce, su valor como 

condimento es discutible. Sin embargo, de-sempef'\a un papel 

importante como alimento para l"s b.«cterias g .. n .. radoras de 

sabores en las carnes durante el curado (Libby, 1975). 

Algunos investigadores re-comiendan que un limite de o.~'l. 



" 
d~ azúcar es ad~euado para mitigar un poco el sabor salado ~n 

el produ<::to "fin al. Para esto dGbE" haber aproximadamente un ~'l. 

d.,. azúcar """ ¡,. ,.almu .. .-a. El cor>tenido de sal no .,, el único 

factor determinante de el sabor salado. Productos con el mismo 

contenido de sal tienen el sabor más salado cuando el pH es 

mayor y vic.,.versa. Una relación similar se observa con 

respecto al contenido de agua. Productos cont ... ni.,.ndo el mi~mo 

nivel de sal presentan sabor m~s salado, cuando el contenido 

de agua es mayor y vicev"'r'""· El contenido de sal en el 

produc:to te.-minildo debe o5cilar entre 2.5 y 3 1. (Centro de 

información industrial, 1985). 

5. El Nit.-ito y su E-fecto en .,.¡ Curildo. 

El nit..-ito es comúnment,.. dñadido a los productos cá.-nicos 

por- algunas razones: par-a d .. .- un color- est;¡bJe al pr-oducto 

cur-ado, par-a pr-eser-vación, par-a sabor- y po .. iblemente par-a 

te>: tura. pdn<::ip;o.l <::ont.-ibu<::ión ,. nitrito 

pres .. .-va.::i6n d!! p.-odu<::tos cá.rnicos es su habilidad p.a.-a 

inhibi.- E:s esta 

combinada con J;o.s cualidades e5tétic,as ¿,.¡ colo.-, te><tu.- .. y 

!ioabor, las gUI!' contribuy•m al ::lmplio uso de los nitr-itos en 

lo5 praducto~ c~rnicos [Weinling, 1973). Los nit.-itos son el 

.-.. sultado d"' la ;;,cción bact..-rilol sobr-e los nitra.tos, y el uso 

de estos no debe .- .. sult;;,r en la presencia de m~s de 200 ppm 

de nitr-itos en el producto tinal. Los niveles m~~imos a usa.­

!<on d"' un kg en 420 kg de s<>lmu .. r<> (Ziegl<•r, 1968). 

El ó><ido nitr.i.::o, p.-oducto de 1;;, dw10compos;ic;ión d..-1 



nitrito, combinado con la mioglobina, QUE> es el pigmento 

muscular que actúa como acarreador d~l oxigeno en ]a sangre, 

forma la nitrosomioglobina que da ~1 color roJo, que con el 

calor cambia a nitrosohemocromógeno, que da el color rosado 

deseiOdo en los productos cárnicos (Ziegler, 1968). Bajo 

ciertas condiciones el nitrosohemocromógeno puE>de SE'r oxidado 

a porfirinas amarillas, verdes o incoloras, aunque la 

naturaleza quimica dE> estas reacciones oxidativas aún no está 

bien entendió" (American Meat Institute Foundation, 1960). Los 

cambios quirnicos asociados al nitrito que pUe'den ocu.-rir 

durante' la reacción de curado s.. presentan esquemáticamente 

en el Cuadro l. 

En la preparación d,. <>almueras, se hace uso o.,. sal 

curante, que es una mezcla previamente preparada dE" sal común 

y nitrito sódico. 

Otro factor que afecta E"l color de'l producto curado y 

que no está asociado al nitrito es la edad de los animales. 

Asi la carne cocinada o curada de animal~s más viejos resulta 

más oscura que la d~ animales jóv~n~s y la carn~ d~ animal~s 

más activos n de músculos con mayor demapóa de o>1igeno "'s más 

oscura qu~ la de a~imales menos aLtivos o de músculos con una 

~nor demanda de oxigeno (Ame~ican Meat Institute Foundation, 

1960). 

6. Otros compu~stos quimicos usados en ei cu~ado. 

Los fosfatos adicionados al medio d~ cur,;¡do tien~n por 

efecto diSII>inuir l« pé~dida de agua (Ab~rle, 197'5). La; 



salmuera no deb9 contener má~ de un 57. de fosfatos (Ziegler, 

Cu~dro 1. Repre~entación de la~ reacciones producidas por los 

nitritos en las carnes curadas. 

oA~~-;,~d<>n---> 

<--~•-o•~•-~~~<en 

ox~d¿d<>~---> 

<•-~•ou««<<>n • NO 

o~<d•e<On•-> 

<---~rouc•<o~-~ 

,. ... ~~d"" 
• o'<~•n-«o~ 

(American Meat Institut .. Found.ation, 1960). 

1968). Este aumento de capacidad de enlace con el agua y la 

retención subsiguiente de proteína solubl,. en ~gua y de otros 

nutri~tes, se piensa que se deben al cambio d.,l pH d .. 1" 

carne hacia ¡¡ol lado alcalino (Libby, l97~) y al despli<?QU<> 

gu.,. causa en ¡,s proteO:.nas mu~cul.,res haciendo m;los disponibl., 

la fiJación di> ,¡ogua. El prlm"'r íngr,.di,.nt"' "'" dísolvers,. ,.n 

,.1 agua para la preparación dOi' la s.almu .. ra es el fosfato, 

luego se añade la sal y los otros ingredí•mt~>s y se diluye 1~ 

salmuera hasta la cantidad deseada (Rendel, 1990). 

~cido .ascórbico, conocido comercialmecnte con .. 1 nombre d" 



ÜPluscolor", que prov~ un color rojo y estable al producto 

terminado. Este efecto se produce al acelerar, este producto, 

el proceso de curado por una reducción más rápida da 

metamioglobina a mioglobina, y a la conversi6n más completa 

de mioglobina a nitrosomiocrom6geno (Malev, 1975). En la 

práctica se añade aproJ<imadamente un kg de "Pluscolor" por 

cada 200 kg de salmuera, y en los productos terminados se 

permite un máximo de 50 mg por ciento. El pH de la salmuera 

no debe ser menor de 6- para que este actúe adecuadamente 

{American Meat Institute Foundation, 1960). 

7. El Ahumado. 

ahumado se suele utilizar como tratamiento 

complementario de la salazón , curado o desecación, sobre todo 

en piezas de carne, salchichas y tocino (Weinling, 1973). El 

humo caliente se usa casi exclu,;ivamente para tratar productos 

cárnicos sometidos a la salazón, éste acelera o completa dicho 

proceso. Para ello es decisiva la acción del calor, que 

provoca una coagulación más o ffienos intensa de las proteínas 

cárnicas. Al tratamiento por el calor generalmente sigue el 

escaldado del producto con agua hirviente (Mohler, 1980). 

Los principales propósitos del ahumado de la carne, ,;on 

el desarrollo del sabor y color, protección ante la OJ<idación 

y pr .. s.,.rvación (Mittal y col. 1987). La acción bact .. ricida de 

los productos del humo de mad.,.ra qu"' se d.,.positan sobre la 

<:arn .. , inhib"' el desarrollo de organismos d" la putrefacción, 

y el ef.,.<:to antioxida;nte de algunos de "stos p~oductos r@tarda 



., la Qraióa. La acción 

pr~servativa d~ ~1 humo de madera sobre la carne se consid~ra 

que se debe al condensado formado por los aldehídos, fenol~~ 

y ácidos al.iUticos [Libby, 197:5). 

El color conferido por el humo es debido primer~~nte a 

la s.erH,....ntación de sust,.ncias colorsntes. Lii sup.,rfici" 

ab»orbe también su,;.t ... nci,¡¡,o;. .,., fo.-ma d<> p<>rticulas pr-oce"dentlls 

de los carbohidriltos. Sin embargo, la causa principal de !.o 

colo.-.. ción ,-.,.,.ide en las re .. ccione,.; química,. d,. la superfiCi<l 

de los alim,.nto¡¡ con sustancias perten .. ci<mtes al c;~rupL> de los 

carbonilo,;. Estas ,- .. acciones se <:onocen en la quimica y 

tecnologia de lo" alim.,ntos como re«cción de Maillard o <:ambio 

no enzimático a color p.ardo. La intensidad y conservación del 

color dependen de muchos factores, entre lo~ cuales destaca 

la proporción acuosa de la superfici~, de pH del substrato y 

el grado y duración del calentamiento. En este sentido debe 

corresponder un papel importante a los ácidos del humo y d~ 

ahi su función determinante P"'r" l« fijación d<tl color. Al 

igu.;;l que la salazón, el ahumado de la carne imparte un sabor 

al producto por "'1 que el consumidor ha desar.-ollado una 

p..-eferencia decisiva. T<mto el ... roma como el sO<bcr no depend .. n 

solamente de les compon..-nt"'s dP.l humo, sino tllmbién d" su,. 

..-e<>ccion"s con el substrato (Mohle..-, 1980). 

Para 1<> obt .. nción de humo, ,. .. prefie.-e <tl u10o de mad .. r-il.s 

duras tales como .-oble, c:aoba, no<;¡al, fresno y olmo. El U:!óo 

de maderas blandas resinosas es inadecuado debido a s.u 



cont~n~do d~ »ust~nc~~s volátil~s QU~ produc~n sabor~s 

desagradablcts 'ln la carne (Mal ... v, 1975). 

B. La Cocc~ón y sus €tactos sobr~ ld C~lidad. 

Con la aplicación de calor {calor húmedo o cocción) ~~ 

produce un aum~nto en la terneza y jugosidad de la carne. s~ 

aplican temperaturas entr~ 8~ a 100 •e y la transmisión del 

calor se v~rifica a través d~ vapor de agua o agua. Con l" 

•cción del Cii1.lor sobre 1~ carne s« produc:lln proceso« de 

evaporación ~ desecación intensas y t~mbien s« produc"n 

pérdidAS ,. compuestos hidrosolubles, como 

minerales y sustanciAs AromJticas de la carne, ~obre todo si 

se emplea. calor hómedo. (Antila y Niinivaara, 1973). 

Según Ami-r (1.960) • cit ... do por Antilil y Niinlv,¡¡,ar;o (1973), 

el contenido acuoso de la carne cocida es inferior al de la 

cruda en un rango del 15 al 3~ 7. menos. Mientr .. ,. m.O.s alta sea 

¡., tempe.-;otura ,¡¡,Jcan:>ada ,.n ..,¡ inta.-io.- d,. ¡., m"''"""' d~ car"n .. , 

mayor serJ la pér"dida de ao;¡ua de ésta (Beo;¡len, 1969), citado 

por Antila y Niiniva,..-a (1.973). Los mismos auto..-es cit"n 

investigacion,.,. de Laal<l<onen (1969), };¡,¡; cu;o.le,. indican que 

la merma en el peso de la Cilrne, es menor si la temperatura 

int .. rior" de ¡,. corne sub" l@nt;om,.nt .. , esto se logra con J,. 

accion pr"olongoda d.,. color a temperatu.-as no muy altas. Los 

tr"o:>os d., carn .. , cuya t~mp,.r8tur" ínt .. ríor" "'ubia lentam~nt .. 

(6 Horas) "' &O ·e, tuvieron una merm" de peso del 20 "' 24 r. 

; los fragm.,.ntados cal~ntado'O a 80 •e sutr"iii'ron uno pérdid.., 

de peso del 40 'l.. 



Además de la inte<nsid-.d del tratamiento térmico, las 

modificacione<s que sufre< la carne, también dependen de otros 

factores secundarios. La carne infilt.-,.da con más gr.,.sa se< 

encoge más que la carne magra; los trozos pequef>;os más que 

los grandes. La carne tratada con sal cede menos agua, y la 

carne oreada lo hace< e<n mayor cantidad (Antila y Niinivaara, 

1973). 

Todo p.-oducto etiquetado como ·•completamente< cocido" deOO 

alcanzar una temperatura interna m!nima de 65 •e , y tener la 

aparienr:ia de producto cocido (Libby, 1975). 

9. Pruebas Sensoriales 

Las pruebas qu!micas, f!sicas, y ot.-os métodos de 

análisis de la carne son importantes indicadores de la calidad 

de la carne. Pero es necesario someterla al juzgamiento humano 

para determinar terneza, sabor, jugosidad y otras 

características de palatabilidad (American Meat Institute 

Foundation, 1960), esto se lo realiza ffi@diante la utilización 

de un panel de degustación. 

Los paneles en general pueden dividirse en dos tipos 

prineipal.,s. Uno -e.s el «nal!tieo, dis.,ñ«do p«ra determinar 

difer.,ncias tratamientos magnitud de 

diferencias. El otro es el dGl consumidor, en .,¡ cual se 

indic:a preferencia o gr«do de preferenc:ia entre muestras. 

Teóric:amente es preferible c:alitiear un solo factor en cada 

pero muchos faetores están t"n 

estrec:nament"' relaeionados entre sí, 



estimarlos todos ,. misma muestra. Eo pan~l 

especializado, las diferencias deben ser indicadas mediant~ 

caliticacion~s numéricas, como de 1 a 9, o por selección de 

una muestra de tres donde dos son iguales (test de triángulo). 

Las diferencias ya sean de caracteristicas o numéricas, 

también deben ser descritas en comentarios. La calificación 

numérica sirve para dos propósitos• Para evaluar la calidad 

g~neral en un experimento que ~nvuelve muchos tratamientos y 

para indicar un máximo de una caracteristica especifica cuando 

dos muestras son comparadas directamente (American Meat 

Institute Foundation, 1960). 



III. MATERIALES Y METODOS 

A. Localización Y Tipo d~ Anim~l~s utilizados ~n ~l Estudio. 

Este estudio se realizó.,.-, la planta de proces~miento de 

carnes de la Escuela Agricola Panamericana. Se usaron canales 

bovinas de novillos, con un peso vivo entrec 385-410kgs. E!5-ta 

selección fue hecha en ba~e a que estos son los animales que 

llegan con mayor frecuencia del hato de ganado de carne de la 

Escuela. Se prefirió trabajar con animales machos porquec el 

estado de ceba de estos animales es gE-n.,ralmecnte mejor que el 

de las hembras de descarte que son enviadas por la Sección de 

Ganado Leche.-o. 

B. Cort.,s Utilizados. 

Las piezas de res utilizadas fueron trozos musculares 

del cuarto trasero deshuesado que tenian un grosor adecuado, 

de tal manera qu" P"rmi tl,o;n s"r cortad<>S por l<> máquina 

rebanadora. 

D.,bido a la diversidad dE' nombres con que Un<> misma pieza 

pu.,de c;onoc.,rse en dif.,r.,ntes regiones y a la carencia o .. una 

nomecnclatura normalizada internacionalmente para identificGr 

los difer.,ntes trozos de carne, ,._~utilizó para ~ste @Studio, 

los nombres con que a cada una de estas piezas se la conoce 

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

de las piezas utilizadas que incluye su peso, variación 



individual y los mUsculos que la conform<>n. Por razones 

prácticas, a estas les fue asignado un número que las 

Cuadro 2.- Listado de las piezas de canales de reses 

utilizadas en el estudio. 

No. Pieza "· Desviac. Músculos 0 ue 
Prom. standard ,, conforman(*) 

L So' a de lomo 3.7.1 0.16 R"'cto f"'moral 
Vasto externo 
Vasto interno 
Vasto intermedio 

2. Mano de pi..,.dra 1.57 0.29 Semi tendinoso 

3. Tajo negro 6.17 0.47 Semim...mt>r ano so 
Sartorio 
Recto interno 
Pectin<>o 
p.,.queño aductor 
Gran aductor 

4. Cabe:za de lomo 2.67 0.25 Largo vasto 
Biceps temor al 

'· Cuadril 3.24 1.18 Músculos glUt ... os 

ó. Espuela 0.81 0.20 Tensor de ,, 
fascia lata 

7. Pul laso 1.10 0.19 MUsculo largo 
vasto 

a. Gato 1.49 0.19 Mósculos 
cubital .. » 

Mú5culos 
talangeanos 

MUsculos 
corporadial .. s 

., Fuente• Torres,G., 1990. 
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2. Tratamiento térmico inici"l (Ahumado). 

3. Tratamiento t2rmico final {Escaldado). 

estudio se realizaron B 

procedimie.-.t"s de curado de todas piezas 

seleccionadas. Las condiciones de curado fueron siendo 

variadas en el tiempo de acuerdo al resultado de los panele5 

de degustAción. Url" desc:r--ipción esquemátic" de los cambios 

que fueron haciéndose p"r" cada procedimiento se i.-.dica en el 

Cu.>tdro 3. 

Una descripción individual más detallada de cada uno de 

los procedimientos utilizados se presenta en el Anexo 1. 

Se efectuó un procedimiento de comprobación, repitiendo 

para cada pieza el procedimiento en el que habia obtenido la 

más alta calificación en los paneles. 

Los productos resultantes fueron sometidos a un panel de 

degustación en el que panelistas c"lificaron características 

definidas, tales como aspecto, color, aroma, sabor y textura. 

Cada característica fue calificada bajo el siguiente sistema 

de puntuación. 

Muy bueno 
Bueno 
Aceptable 
Regular 
Deficiente 

• 
• 
• 
• 

AA 
A 
B 
e 
o 

>O puntos. 
• B puntos. 
• 6 puntos. 
• 4 puntos. 
• 2 puntos. 

En la ficha d.,. valoración, cada pan .. Iista apuntó también 
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sous com<>nt.ario'ii y sug .. r<>nci"'"· o .. acu .. rdo a <>sto:s y a los. 

puntajes obtenidos para cada caract<>ristica, se introdujeron 

variacion<>s en los tratami<>ntos hasta obtener cada producto 

con un promedio d<> aceptable a muy bueno.(V<>r Anexo 2) 

El nUmero de individuos que participaron en cada pan"'l 

varió entre 11 y 18. Con .. stas calificaciones individuales 

obtenidas para cada producto en los diferentes paneles, se 

realizó un análisis "'stadistico para de'terminar si "'"istió 

diferencia entre los paneles. Las medias fu.,ron s..paradas 

usando el test de Duncan. Esta misma prueba estadistica se 

utilizó también para verificar si existió dif"'rencia entre el 

proc..-dimiento de comprobación y el conside-rado como óptimo. 

F. Detalles Generales del Proceso de Curado. 

1. Preparación de la Salmuera. 

Los ingredientes utilizados en la preparación de la salmuera 

son: 

-Sal de cura, preparada utilizando 35 g de nitrito de sodio 

por cada 10 kg de sal común refinada. 

Azúcar, que se utilizó en un :=<7. de la sal. 

Pluscolor, que se utilizó diluido en agua pura de la que 

se u'tilizó .,.n la salmu.,.ra, 1.5 g por cada kg de carne. 

Fosfato, se utilizaron 3 g por cada kg de carne y también 

se disolvió en agua. 

Se pesó la cantidad de agua a utilizar de acuerdo a una 

relación agua-carne de 1o1. 

Se añadió .,.¡ fosfato y luego los demás ingredientes. 



D~spués s2 midio la salinid~d. Para 2sto ~~ utilizó un 

5alinóm~tro con una 2scala; d<> O a 100, <>1 que ""' colocó en una 

prob<>ta cont<>niendo la; salmuera pr<>para;da; y se leyó 1~ 

salinida;d que marcaba con .,1 !'>alinómetro. Par<> obtener ,.¡ 

nivel deseado d<> s<>linidad <>n la salmuera;, se aor~oó agua; en 

mayor o menor cantidad seoUn la lectura del 5alinómetro. 

En el Ani!'><O 9 !'>e present~ una tabla en la cual se indica 

la relación entre la lectura d<>l salinómetro y el porcentaje 

de peso qu~ el Cloruro de Sodio representa en la Salmuera. 

2. Inyectado de las PieZa!'>. 

La inyección de las piezas se rea;lizó por m•dio de una 

bomba; inyectora de 20 h.p .• En los procedimientos 7 y 8 se 

controló la cantidad de salmu .. ra que se inyE'Ctllba a cada 

pie20a, siendo E'!'>tos valores del 25 y 22 'l. ,...,.~p .. ctiva .... nt ... El 

inyectado se realizó lo más uniforme y bien distribuido 

posible para así evitar defici<!'ncias en l.o pen.,tración de 

salmuera en todo el producto, haciéndolo a una presión de 1.4 

l:g por cm"'. 

3. Mantención de Pi<!'z.os en Sé'lmu~r ... 

Las piezas inyectadas y ,.um<i'rqid-.s 1>n la salmuera se 

mantuvieron en el cuarto de curado con una t.,mp~ra.tura de lo•c 

por el tiempo d~terminado para cada procedimiento (Ver Cuadro 

4. Ahumado d& las Piezas. 

Para el ahUm8do se usó un 8hUmador semi .. utomático m,;,rca 

Koch ten este sa indica la temp~r,.tura d .. trabltjo y el ti.,.mpo 



se mide con un cronómetro ragr~sivo). g1 asarrin usado p~ra 

generar humo consistió de mAdera de c..-dro y Ci>.Oba proveniente 

de el aserradero de la gscu~la Agricola Panam~ricana. 

5. g,.c,.ldado. 

D..-spués de el ahumado, las piaza.s se pas .. ron dir .. cta.,ente 

a la escaldadora donde se sumergieron en el agua previament~ 

calentada a ¡,. temperatura indicdda .. n cada proc,.dimi~to. g1 

ti .. mpo de pef"man.,ncia en la e.:calda.dor.a. fu<> vari,.bl.,. p«ra cada 

pieza de acuerdo al grosor de cada una de éllas. g1 proceso 

térmico final t .. rminó c:uando ¡,. t .. mp.,.ratur.ao interna de cad.;o. 

pieza AlCAnzó el nivel deseado. Esta temperatura es medida por 

medio de un termómetro de aguja graduado de O - 22o•p y de una 

longitud de 5 pulgadas, que se introduce en .. 1 centro d., 1~ 

pieza. Una v .. z sacadas de la .. scaldadora, las piezas fueron 

almacenadas an el cuarto trio con una temp.,.ratura de 2 a s•c 

hasta .,.¡ siguiente dia en que se tomó el peso iin«l y iueron 

sometidas al panel de degustac~ón. 

G. Pruebas de Lallorator~o. 

Debido a qu" « d.,terminada,;. concentr.;o.cion,..s d .. sal en la 

salmuera la percepción de esta caracteristica en el producto 

,;e tornaba muy variable por p;;.rte oe los. P"''"'listas, se 

dec~d.ió incluir anál~sis de laboratorio pilra anal~zar l;o 

cantidad de sal y de nitritos que contenian los productos. 

Para est" determinación ""' utilizó para c"d"' piE"Z" un« 

muestra d.,. S g. d.,. c:arn.,., pr.,.viament.,. molida y homog,.n.,izad«, 

a la cual ,;e l<> agregab" .tOO cm" de agua d.,.st~lilda y "'" pu!Oo 



~ baño ma~ia por 2 ho~as, a una tem~~atu~a ~nt~~ 90 - 100•c 

agitando a cada n•to. LU~go •e afo~ó a 2~0 cm". Pa~a 1" 

dete~m.inac:.ión de s«.l se filt~ó 10 .._ 2:1 c:m" del homogenei~ado 

en un mat~a~ de 100 cm"' o 2:l0 o 
om - s. 

soluc:.ión .ind.ic:adora d..- c:romato d" potasio y "" tituló con una 

soluc:ión de nitrato de plata O.HL Terminade le titulac:ión, 

el c:ontenido de cloruro de sodio se calculó con la siguient~ 

fórmulao 

;:: NaCl"' c:m:. d..- AoNO.., x N x o.o::;e::; x 100 x a-toro 
peso di! muestra (Q) ~ alicuota 

Para la determinación de nitritos se tomó 50 cm" de -filtrado 

2 cm"' de reac~iYo de Gries moditic:ado. Se dejo reposar un~ 

hora y se 1..-yó en el totocolorim .. tro a 520 nm, comparándolo 

con el valor d<> la d«nsid<td óptic:a a un<t curva patrón 

preparada anteriormente. 

H. Evaluación Económica. 

Una v"z obt.,nid¡¡os las condiciones ad«CU"-Ó"-S de c:urado 

económica de cada proceso. Para esto, se dividió el proc:eso 

d~ producción en dos etapas. L~ primera comprend« desde la 

como carne t..- ..... c.o. y l.._ »ilgund"'-. hasta ];o. obtenc.ión do.! 

producto transformado. En las dos etapas s .. determinó .. 1 

bE'neficio n~>to y el punto de equilibrio c:orre-..oondiente a c;adoo 

Pi<'"~3. 
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Para la asignación de los costos fijos en las dos etapas, 

se calculó el costo de proóuc:ir U<"l kilogramo de c;O<rn"' o de 

jamón, se<;¡Un la et01pa. Estos costos incluyeron la depreciación 

de edificio y equipos, consumo de energía, agua 

utilización de m"-no de obra. S<= dividió el <::asto de estos 

rubros por """"; para la producción por mes y así ""' obti...nE' 

el costo por kilogramo. En la etapa 2, en los equipos en que 

"" tenía el ti~po de uso determinada, que varia según la 

¡:>ieza, se calculó ,.r co;;to en 1..-mpiras por hcor·a, .. sto se 

multiplicó por las horas o fracciones de horas en uso y esto 

se dividió para la capacidad en kilogramos de la máquina, para 

obtener el costo por kilogramo por el tiempo determinado de 

uso segUn la pieza. 

En el cálculo de los costo~ vBriabl~~. ~n la ~tapa 1, 

~1 úni~o ~o~to variabl~ consid~rado fu~ ~1 costo d~ la carne, 

que se calculó incluyendo el rendimiento en canal promedio de 

los animales de la siguiente manerao 

~l precio de un kilogramo de peso vivo es 2.64 lempiras. 

El rendimiento en canal promedio es de 52/. 

El v~rdadero costo de el kilogramo de carne es de; 

2.64/0.52 ~ 5.07 L/kg. 

~n la etapa 2, ...-. el cálculo de el costo de la carne se 

consideró la pérdida promedio que se produjo en c;;oda pieza 

como producto de 

utilizados. Por ejemplo; 

- Bola de lomo. 

so~timi~to procedimi~tos 



28 

Precio~ 8.8 L/kg 

Porcentaje de pérdida de peso promedio '" 5. 73% 

100% - 5.73% = 94.27% 

8.8 10.9427 "' 9.34 L!kg es el veodadero costo de L• 

carna. 

Estos costos fijo,; y variables, se utilizaron, para 

obtener el beneficio neto y los puntos de equilibrio, que se 

calcularon de la siguiente manera• 

-Para el cálculo del beneficio neto se calcularon los ingresos 

por ventas brutas, a esta cifra, se le restaron los co~tos 

variables obteniéndose la utilidad bruta. A ésta se le 

restar"on los costos fijos con lo cual se obtuvo lio utilidad 

antes de impuestos e intereses (UAII). 

-El punto de equilibrio es igual a los costos fijos dividido 

para la contribución unitaria~ que s" obti.,ne restando d"l 

precio de venta por unidad, el costo variable de operación 

por unidad. Este punto de equilibrio, r-epr-e:senta la minima 

cantidad de producto que se d .. be producir p,;¡ra no tener 

pérdid,;¡s ni g,;¡n,;¡nci,;¡s económicas. 



IV. RESULTADOS Y DISCUSION 

A. Análisis Técnico. 

Los re-sultados gener¡¡¡;les par-a todas las piezas pr-ocesadas 

en cuanto al mejor procedimiento a emplear par-a su curado se 

indican en el Cuadro 4. 

Como discusión general para todos los productos se pUed"' 

observar que las calificaciones obtenidas en los paneles 

cor-r-espondientes a los pr-ocedimientos (P) 1 y 2, fueron bajas 

en compar-ación con los otros paneles. En el caso de el P 1, 

esto se debió principalmente a que existió una gran pérdida 

de agua en el producto (Ver Anexo 3) pues estos estaban 

demasiado secos y un poco salados (Ver anexo 5). En e-l panel 

2, la pérdida de agua no fue tan grande, pero e$to permitió 

que se percibiera más el nivel de salinidad, que a pesar de 

haber sido disminuido en la salmuer-a, en el producto a~n fue 

considerado alto por los panelistas. 

A continuación se pr-esentan los re'sul tados que se 

obtuvieron de' la aplicación de cad.;o pr-oc.,.dimiento iPl p.;ora 

cada pieza con la que se trabajó. Estos resultados se 

presentan a través de una serie de gráficos en los cuales se 

reflejan las calificaciones obtenidas en los paneles de 

degust.o<ción. Esta calificación de- cada P, es el resultado 

promedio d~ las calificacion~s que se dieron a aspecto, color, 

aroma, sabor y textura; que juntas determinan la calidad del 
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producto final {Ver Anexo 4). 

Cuadro 4. Resultados generales de las calificaciones para 

todas las piezas prcu::esadas en cuanto al m<>jor 

procedimiento de curado a emplear. 

No. Nombre Mejor Calitic. Calific. 
Pi<•za p.-oceso No. máxima comprobac. 

' ~,. de lomo ' 8.46 8.2!5 
2 Mano de piedra B 8.:56 7.86 
3 Tajo negro ' 8.28 7.87 
4 Cabeza de lomo B 7-33 7.47 

' Cuadril 8 7.60 7.69 
6 Espuela 7 7.24 7.33 
7 Pul lASO 8 7.36 7.67 
8 Gato ' 7.01 7.15 

1. Pieza No.1 Bola de lomo. 

Estos resultados se encuent.-an e>n la Figura 1. Se observa 

que las calificacion"'s de la p-ieza fueron subiendo hasta el 

P4, con el cual se obtuvo la mejor calificaci6n, al obtener 

un producto con un nivel de sal aceptable. Esto se comprobó 

con las pruebas de laboratorio. Con los P5, P6, P7 y PS, las 

calificaciones disminuyeron ligeramente a pesar de mantenerse 

los niveles de sal aceptables, ya que al aumentar la 

temperatura Oe cocción se produjo una mayor pérOida de agua, 

y los; panelis;tas consideraron el producto muy seco. Sin 

embargo estas diferencias no fueron significativas ni 

tampoco entre el P4 y el panel de comprobación. 

Por lo tanto se concluye que las condiciones del P4 son 

las más recomendables para la pieza No.l o Bola de lomo. 
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Figur~ 1- Pro~dio de la~ calificacione~ obtenidas en cada 
panel por el prod~•cto 1, Bola deo lnmo. 
Cnlumnas con dife~ente letra mue~tran diferencia 
significativa al 0.05 l. 

E;stos resultados se encuentran en la Figura 2. Se observa 

que la calificación más baja se obtuvo en el P3. Esto se debió 

a que la pieza ganó agua, lo que produjo un producto acuoso 

y salado, caracteristicas qu"' los pan,.listas consideraron como 

n"'gativas. En los P4 y P~ las calificacion"'s meojoraron, con 

respecto a las obtenidas en el procedimiento anterior, al 

disminuirsE' la ganancia de agua, p<>ro S<>gún los resultados de 

laboratorio, los niveles de sal aUn "'"' encontraban arriba de 

los nivel"'s ad,.cuados. E:n el P6, al dismint.>ir el tiempo de 

peormanencia en la salmu .. ra, eol niveol de sal en el producto 
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Figura 2. Promedio de las calificaciónes obtenidas en cada 
panel por el producto 2, Mano de Piedra. 
Columnas con diferente letra muestran diferencia 
significativa al 0.05 1. 

pasa a estar por debajo del limite máximo de salinidad con lo 

que la calificación aumenta. En el P?, al inyectar el 25 'l. de 

su peso en la piez<>, .,.¡ nivel de sal ,;e ubica cerca de el 

limite máximo, pero este nivel vuelve a bajar al inyectar el 

22 ¡; que obtiene l.,s ,....jor .. s calificacicn<1's en e-l PS. Esta 

calificación es estadísticamente diferente a la de todos los 

ot.-os P, excepto a la de el panel de comprob<u:::ión. D., Jo 

anterior se concluye que el PS es el mejor para ser aplicado 

a la pieza No.2 o Mano de Piedra. 

3. Pieza No.3 Tajo ~gro. 



Figura 3. Prom~dio d~ las calificaciónes obt~nidas en cada 
pan~l por ~l producto 3, Tajo N~gro. 
Columnas con diferent~ letra mu~stran diferencia 
significativa al 0.05% 

Los r~sultados para esta piezas~ encuentran ~n la Figura 

3. Se observa qu~ en los P3, P4, P6, P7, PB, las pérdidas de 

,.gua por parte del producto fueron muy altas, lo qu~ s... 

expresó en productos muy secos, a los que los panelist.as 

a«ignaron calificaciones bajas. Estas califi-caciones no fueron 

e«tadisticamente diferentes entre ellas, pero si con las de 

los P2 y P5. Entre estos dos, a pesar de no existir diferencia 

significativa el P5 obtuvo la mejor calificación al presentar 

un nivel de sal más aceptable (Ver Anexo 5). Esto se explica 

por la concentración de sal de la salmuera. No hubo diferencia 

significativa entre el P5 y el P de comprobación, por lo que 



Figura 4- Promedio de las calificaciones obtenidas en cada 
panel por el producto 4, Cabeza de Lomo. 
Columnas con diferente letra muestran dife~encia 
significativa al 0.05% 

se recomienda el P5 para se~ utilizado con la pieza No.3 o 

Tajo ~gro. 

4. Pieza No-4 Cabeza de Lomo. 

Estos resultados se encuent~an en la Figura 4. En general 

las calificaciones no varian mucho de un panel a otro, lo que 

se demuestra con las pruebas estadisticas. Las diferenci~s se 

deben básicamente ~1 contenido de agua en el producto que se 

expresan en los comentarios de los panelistas, ya que en los 

panel as 8, que es donde se obtienen las mejores 

calificaciones, las pérdidas de agua no fueron tan altas como 

las obtenidas en resto de procedimientos en que se 
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Figura S. Promedio de las calificaciones obtenidas en cada 
panel por el producto S, Cuadril. 
Columnas con diferente letra muestran diferencia 
significativa al O. OS 7. 

c:on<<ideró a los producto"' como muy secos. A pesar de no 

existir dife>encia significativ" entr"' las calificacion"'s 

obtenidas en los pan.,.Ies del 3 al a, se tomó .,1 8 como mejor 

por existir comentarios más favorable>s con r~pe'cto a E-Ste> 

producto. Esto fue corroborado por el P de comprobación que 

produjo resultados muy similar@S a los obtenidos por el PS 

s. Pieza No. S Cuadril. 

Estos res\.11 tactos se presentan Figura 5-

resultado en el P3, tu..- un producto mcty acuoso y un poco 

salado debido a que ganó peso, por lo que la calificación se 

JT>antuvo baja. En P6 y P7, no se re>gistró un"' dite>r .. nci"' 



significativa e>ntrE' las calificacionE's, mantE'niéndcse> estas 

bajas, ya que hubo mucha pérdida de pE'so y estos productos 

que>daron muy secos. Las me>jores calificacionE's se obtuvieron 

de los P4, P5 y PS. De éstos, 

calificaciones estad1sticamente similares entre ellos, el PB 

obtuvo la más alta calificación y es significativamente 

diferente de los otros P, cosa quE' no suc .. de con P4 y PS. 

Además en PB se obtuvo el nivel más bajo de> sal. 

Las calificaciones del PB y el P de comprobación fueron 

estadistic:amente similares. por lo qu"' se concluye usar este> 

P para la piE>~a No. S o Cuadril. 

6. Pie~a No.6 Espuela. 

Estos resultados se presentan en la Figura 6. El 

resultado de los pan"'l"'s de degustación en esta pieza se 

presenta con calificacicmes que no son signific:..tiv:..m.,.nt"' 

dif"'r"'ntes entre ellas. Esta respuesta de la pieza a dar un 

producto con un bu.,.n promedio al SE'r some>tida a todos los P 

se dE'bió a que al s .. r una pieza pequeña {0.81 kg), los cambios 

e>n los p no la afectaron mucho. En los P3 y P4 el contenido 

de :.gua se incrementa y en los PS y P6, las pérdidas de aºua 

son minimas, por lo qu., los niveles de salinidad SE' ...-.cu...-.tran 

un poco altos. Al disminuir el tiempo de inmersión en 

salmu<1ra, no s"' loºró bajar los nivel"'s d"' salinidad lo 

suficiente. En los P7 y PS cuando controló la cantidad d"' 

salmuera a inyectar s<1 pudo bajar los niveles de sal en el 

producto hasta niveles ad.,.cu:..dos. Para e~cogE'r e>l P7 como .,1 
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Figura 6. Promedio de las califi~aciónes obtenidas en cada 
panel por el producto 6, Sspuela. 
Columnas con diferente letra muestran diferencia 
significativa al 0.05% 

<ne"jor P para esta pieza se tomaron como refer .. ncia les 

comentarios y los resultados de las pruebas de laboratorio 

(Ver Ane>xo 5). La calificación de el procedimiento de 

comprobación tampoco fue significativamente diferente. Por lo 

que se concluye que P7 es el más apropiado para usar con la 

pieza No.6 o Espu.,la. 

7. Pieza No.7 Pul laso. 

Estos resultados~ presentan en la Figura 7. En los P3, 

Pb ' P7 >as c<>lific<~Cion,.s fueron 

estadísticamente no se encontró diferencia signific<~tiva entre 

ellas. Esto se debió, en el caso de P3 y P4, a que la 
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Figura 7. Promedio de las calificaciónes obtenidas en cada 
panel por el produ~to 7. Pul laso. 
Columnas con diferente letra muestran diferencia 
significativa al 0.05 7. 

salinidad se encontró un poco alta; y en el caso de P5, P6 y 

P7, a que pérdida de agua en el producto fue alta. En el P8 

es donde se obtuvo la más alta calificación al •mcontr«rs" el 

producto em un nivel adecuado de ,;alinidad y la pé>dida de 

agua no muy alta. En el P8, se obtuvo la ~jor calificación, 

que no fue significativamente diferente d..- la del P de 

comprobación. Por lo que se concluye que este es el mejor P 

8. Pieza No.8 Gato. 

Estos resultados se encuemtran en la Figura a. En el P4, 
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Figura 8. Promedio de las calificaci6nes obtenidas en cada 
panel por el producto 8, Gato. 
Columnas con diferente letra muestran diferencia 
significativa al 0.05 7. 

se obtuvo una baja calificación a pesar de haber disminuido 

el contenido de sal en la salmuera, porque la ganancia de agua 

por parte del producto produjo un nivel de salinidad alto. En 

los P3, P5, P6, P7 y PB, las calificaciones no fueron 

significativamente diferentes. Estas calificaciones fueron en 

general bajas y poco variables debido al tejido conectivo qu~ 

forma parte de la pie2a, que en las otras piezas se encuentra 

en menor cantidad o nc se encuentra. Tomando en cu...nta los 

comentarios de los panelistas se decidió utilizar el P5 como 

el más ad~cu~do p~r~ utilizar con est~ pieza. Se re~lizó ~1 

P de comprobación y se lo,; encontró significativamente 
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similares. Por lo que s.e concluye que este "" el mejor 

pro~edimi~nto a usar con la pieza No.S o Gato. 

B. Análisis Económico. 

Los resultados generales de el análisis económico se 

incluyen en "l Cu<odro 5. Los detalles espec:ificos de este 

análisis en las dos etapas y para cada pieza están en el Anexo 

B. 

Se observa que en la etapa 1, los productos 1, 3, 4, S, 

6 y 7, presentan la misma ut:Llidad y los mismos puntos de 

equilibrio, debido a que tiomen los mismos costos fijos y 

variables y los mismos precios de venta. En el producto 2, el 

punto de "'Guilibrio es menor debido a que tien" un mayor 

precio de venta, ya que los costos fijos y variables son los 

mismos. En el producto S, ..-1 punto de equilibrio es m"yor 

debido a que tiene un menor precio de venta. 

En 1« .. t«p« 2, los puntos de equilibrio y utilidades de 

todas las piezas son diferentes, debido a las diferenci«s en 

costos fijos y v«ri,.bles p"'r"' cad« pieza (Ver an .. xo 8). Est<os 

diferencias son d.,.bid«s a los difer.,.ntes tiempo,._ de escaldado, 

a los diferentes precios d., v .. nta como c«rne y a los 

dif.,.rentes porc.,nt«jes d., pérd:id« d~ peso de c«da pieza. 

La interpretación de los puntos de equilibrio ~ realiz« 

de la siguiente m«ner«, tomando como ejemplo la pieza No. 1, 

Bola de Lomo. 

En la etapa 1, de 1 kg de c"'rne producido, con 0.138 kg se 

cubren los costos fijos y variables de producción, "' p«rtir 



de esto se- empiezan a obtener ganancias. E:n la etapa 2, de 

cada kilogramo de jamón producido, 0.188 kg cubren los costos 

fijos y variables, y a partir de este nivel de producción se 

empieza a obtener ganancia. Ej> 

Se producen 100 Kg de el producto 1. 
El P.E. es 0.188 kg. 
0.188 * 100 ~ 18.8 
lOO kg ~ 18.8 kg = 81.2 kg de ganancia. 
81.2 kg * 5.405 L. {PV ~ CV) = 438.8 L./100kg 

Donde> PV= precio de venta unitario, y CV"' costo variable 
unitario. 

En el Cuadro 5 se prese-ntan tambi.:.n L• utilidad antes de 

impuestos e intereses (tJAII) y el punto de equilibria para 

cada producto en cada etapa. Al multiplicar el peso promedio 

d« la pieza incluida la pérdida de peso que est<> tiene como 

producto del procesamiento a que es sometida se obtiene la 

utilidad por pieza. Al sumar estas utilidades individuales y 

multiplicarlas por 2 (2 medias canales por animal),se obtiene 

el incremento en la utilidad que se obtendría al procesar las 

piezas de la pierna de un animal, que es de 151.16 Lempiras. 



Cu~>dro :;. Re su 1 t¡¡do:< d<'l Antil i si o: Eeonó,¡, i<:o par" Ut i 1 i d¡¡d ~ Puntos 
d<1 Equi 1 ibrio par"' toda" las: pi";.:"" "" 1 .. ,. dOIF Et....pas. 

"'· p; """ Kg.(") P.E. '·' um UA!l UAI l/PIEZR 
Pro~r~. ET. ¡ ET. II EL< ET. l! <L.) 

l. 8ol<o d .. lo!llo 3.50 o. 14 o. 19 3. 21 '·" 15.37 

2. Mano dn piP.dra 1.47 (0.12l o. 21 a, &s 3.88 s. 70 

'· Tajo n<>g•·o 5. 45 o. 14 0.21 3.21 3. 78 20.54 

•• C<ob....,_a d .. lomo 2.32 o. l 4 0.22 3.21 3.62 8.40 

N '· Cuadri 1 2.93 o. 14 0.20 3.21 3.98 l 1 . 65 • 
E. EspU<>l.a o. 74 o. 14 0.20 3.21 4.08 3.02 

'· Pulhso 1.02 o" 1 4 o. 19 3. 21 4.27 4.35 

'· s,to 1.35 (0.17) o. 18 2.55 4. 77 6.44 

Tot.B 1 75.58 
75.58 L. >< 2 o.edias can<ll•o:/,.ni,..,¡, 151.15 

lncr....,....,to <>n IJI!I po.- proc""'""'ill'fllo;; 151.16 L./ .. ni"""l· 

(><) lnclu:id<l !.o p.trdida de peso por •l proce-sami .. nto. 



V. CONCLUSIONES 

Basado en los resultados antes discutidos, d~l pre~ntg 

trabajo se pugde concluir> 

1.- Es posible tr~nsformar a trav~s d9 procesos de curado, 

distintos mUsculos del cuarto trasero de la canal de re~ 

en jamone!l de bu .. na calid"d obte-ni .. ndo con otilo una m"yor 

utilidad por canal procesada. 

2.- Se determinó que cada pieza a pesar de provenir de la 

misma región de el cuerpo d<!'l animal respond• de difere-nte 

manera a los procedimientos de curado utilizado$, 

produci,.ndose difenmcias estadistiC&§ otn 1;1 •• evaluaciontil!l 

sensoriales realizadas. 

3.- El control de la salinidad en la salmuer" y la inyección 

de esta parecen ser los factores más importantes y sg 

r .. comi .. nda om este sentido que eJ<ista un control en el 

nivel de s<>lmuera inyectada, pa.-ticularm .. nt .. en las piez3s 

más pequeí'l3s. 

4.- La temperatur .. de cocción e~ otro factor" importante ya qu9 

afecta la gan~ncia o pérdid~ d~ agua d,. los producto~. 

Este tacto" .. ,. es.,..-ci-tico par~ cad" pi .. za y en los paneles 

de degustación ,.,. d .. ter~in6 que en g .. neral los productos 

son mejor ac .. ptados cuando son ~ás seco~ o pierd,.n "gua. 



VI. RECOMENDACIONES 

Para po•t~rior~s ~studios s~ recomienda: 

1.- Som~t~r o panel de degustación una sol• pi~zo o 1« VQ<: 1 

porqu~ al soml!'ter V<~rias, los panelistas inconscientemente 

establecen Un<~ comparación entre productos, qu~ no ~s el 

fin d~l estudio, sino mejorar las caracteristicas <ie cada 

una. 

z.- Que las persono,; qu" int .. rvi"n"n <.n los pan .. les sean l<Os 

miStr>as durant~ todo el proceso de obtención y mejoramiento 

del producto, para que a~i e'3-tal>1..-zcan una idea concreto 

de las caracteristicas a mejorar y las so¡>pon apreciar "n 

los panel"s siguientes. 

3.- Par,;;, po»t<>riores estudio~ ~.,. .-ecomiend" la inclusión de 

nuevas piezas que pueden tener un pot<>ncial técnico y 

económico en lo elaboración de nuevos productos. 



V ll • RE:SUMEN 

La P'""'"I'HE' investigación .. ,. llevó a cabo en la plantil 

dE' procesamiwnto de producto!!. c.lornicos de la E5cuela 1'\gricola 

Panamericana. 

Ocho diferentes piezas musculares dE' la pierna de canal e,. 

de novillos con un peso promedio E'ntrE' 385-410 kg de pE'so s,. 

utilizaron para sE'r sometidas a procedimi<ontos de curado 

(salmuer.a) y térmicos (ahurr1.ado y 

utilizadas fueron: 

Bol.a de Lomo. 

Mano de Piedra. 

TaJo Negro. 

CabE'za de Lomo. 

cu .. dril. 

E"puela. 

Pulla-so. 

Gato. 

cocc:ion). Las pieza!!. 

Los proc~dimi~nto:s se fueron cambiando en el tiempo d,. 

<O-cuerdo a la5 calificaciones 'f comE'nlOario,. que "" di.eron a 

las caracteristicas de aspecto, color, sabor, arom~ y te~tur~ 

para cada pieza, en un panE'l dE' dE'gustación. 

Las vari.ac:iones d., proc<>dimientos qU<> soe introdujeron, 

tu .. ron en la graduación de ""'1 o .. la S<>lmuera, temperatura de 



c:oc:ción, tiempo de inmersión <>n salmuera y pcn::<>ntaje de 

salmuera a inyectar a cada pie7.~-

Come la 10alinidad .. n ., producto .. n un momento 

determinado llegó a un punte en que unos pa.nelistas la 

c::onsidero.ban alt.o y otros .odec::u.od.o en .,.¡ mismo produc::to, la 

salinidad de lc10 productos se midió en análisis de laboratorio 

para tener la c::erte>:a de que se encontraba "n los nivel¡¡os 

o.dec::u"'dos. 

Les resultados de paneles de degustación •• 
sometieron a una prueba estadistica para ver si existió 

re ... lmente diferP.nCi"s entrP. las c::alific::aciones de une y otro. 

En <>ste sistema ,.., determin ... ron los distintos proc::edimientos 

a rec::omendar pilra cada pie:a, obteniéndose <::on todas ell•? 

pr-oductos qu .. tu.,.ron calific::ados como jamones de buena 

calidad. 

Se realizó una prueba d<\' comprobac::ión en la cual sa 

repitió el mejor proc::edimiento encontrado p~ra c::ada pier.a, 

como una forma de comprobar los resultados obt .. nidos. 

Finalmente se realizó un análisis ec::onómico en el que se 

calculó la rentabilidad y el punto de equilibrio de produc::ir 

primero, un kilogramo de <::arn .. , y luego, un kilogramo de 

jamón, c:on c::ada p.i.,z"• .. ncontrándo""" que e .. ta,; proc::.,.,.os 

permiten mejorar la utilidad por <::enal de novillo procesada 

en i5l.l6 Lempiras. 



VIII, BIBLIOGRAFIA 

ABE:RLE,E.O., FORREST,J.C., HEDRICK,H.B.,JUDGE,M.D., 
MERKEL,R.A. 1975. Principies of meat science. San 
Francisco, California. Freeman and Company. 417p. 

AMERICAN MEAT INSTITUTE FOUDATION. 1960. The science of meat 
and meat products. San Francisco, California. Freeman and 
Comp.any. 43Sp. 

ANTILA,P., NIINIVAARA,F.P. 1973. El v<tlor nutritivo de I.a 
c.arne. Tr.ad. del alemán por J. Mu~oz. Zaragoz.a, Españ.a. 
Acribia. 184p. 

CENTRO DE INFGRMACION INDUSTRIAL. 1985. Aspectos teóricos y 
prácticos del proces.amiento de c<trne curada. Monograt{a. 
Te<;¡ucig<tlp,a;, Hondur«s. DIC. 2Bp. 

CHEN, C.M., 
MULLER, 
muscles 
science. 

COSTELLO, W.J., JOHNSON, R.C., JONE:S, K.W., 
T,S., ROMANS,J.R. 1988. Ch,a;racterization ot 
within the beef forequ,a;rter. Journal of food 
53:1247. 

CHEN, C.M., JONES, K.W. 1988. Chemical sensor-y and 
microbiolo9ical properties of cured pcrk and turkey h,a;m 
product. Journal of food science. 53>1273. 

COLEMAN, M.E., RHEE, K.S., CROOS, H.R. 1988. Sen5ory ,a;nd 
cooking praperties of beef steak5 and roa5t cooked with 
and without e>;ternal fa t. Jaurn,a;l of faad science. 53:34. 

CROOS, H.R., HOELSCHER, L.M., SAVELL, J.W., SMITH, S.B. 1988. 
Subcellular distribution of chalesterol within O"!USCle and 
adipose tissue5 of beef loin steaks. Journal of tood 
sc~ence. 53:718. 

HUGHES, K.V., KREGEL, k.K., PRUSA, K.J. 
content and sensory analysis of ground 
by fat level, heating and sto.-age. 
science. 51;1162. 

LIBBY, J. 1975. 
Cantinent'll· 

Higiene 
659p 

de 

1986. Cholesteral 
b..ef as inf luecnced 

Journal of food 

Mé>;ico, Mé>'iCo. 

MALEV, I. l975. Tecnologia de la c-..-ne. Tomos I y II. Talleres 
impresores La Habana. La Haban«, Cuba, 400 p. 

MITTAL, G.S., WONG, G.Y., 
process condi tions tor 

USBORNE, W.R. 1987. 
meet emulsion caaking. 

Smakehouse 
Journ;;.I ot 



food sc:ience. 52' 1140. 
MOHLER, K. 1980. El ahumado. Trad. del alemán por J. Muño~. 

Zaraqo~a, España. Acribia. 74p. 

RENDEL, R. 1990. Material preparado para la clase de prodw::tos 
cá.-nicos.. 

WEINLING, H. 1973. T .. cnologió< práctica de la carne. Trad. del 
alemán por J.E.Escobar. Zaragoza, España. Acribia. 392p. 

ZIEGLER, T. 1968. The meat we eat. Novena edición. Danville, 
Illinois. The interstate. ~47p. 



IX. ANEXOS 



ANEXO 1. PROCEOINIE~OS INDlVIOUALES USADOS PARA LA 

PREPARACION DE LOS JAMONES. 

Pooc::edimi.,.nto 1. 
Salmu~ra con 461. de sal de cura. 
24 horas d~ inmersión ~n salmuera de las pieza» inyectadas. 
Ahumado a 65.!i"C por trEs hor;o...- para toda!i las piezas. 
Escaldado en agua a 87.7"C por des hcr.o!i P"'" tod«s la..­
pioza,o. 

Procedimiento 2. 
Salmuera con 397. de sal de cur~. 
24 horas de inmersión en salmuera de las piezA5 inyec::tadas. 
Ahumado a 6!i.!i"C por dos horas para todas las piezas. 
Escaldado en agua a 87.7"C hasta que la temperatura interna 
de cada pieza llegó a 72"C. 

Proc::edimiemto 3. 
Salmu~ra con 28{. de sal de curA. 
24 horas de inmersión en salmuera de las pieza» inyectadas. 
Ahumado a 6!i.!i"C por dos horas para todas las piezas. 
Esc::aldado en agua a 87.7"C hasta que la temperatura interna 
d.,. cada pio.za ll.,.gó a 68"C. 

Procedimiento 4. 
Salmuera con 26% d~ sal de cura. 
24 horas de inmersión en salmuera de las piezas inyectada!i. 
Ahumado a 6!i.!i"C por dos horas para todas las piezas. 
Escaldado en agua a 82.2"C ha~ta que la temperatura int~rna 
de cada piez~ llegó a 68"C. 

Procedimi<irnto ~-
Salmuera con 261. de ~al d .. c::ura. 
24 hora~ de inmer~ión en salmuera de las pieza~ inyE!ctadas. 
Ahumado a 6!i.!i"C por dos horas para todas tas piE!zas. 
E~caldado en agua a 87.e·c hasta que la tQmperatura interna 
de cada pieza llegó a 68"C. 

Procedimiento 6. 
Salmuera con 261. de sal de cura. 
18 horas d~ inm~r~ión en ~almuera de las pi~za~ iny@ctadas. 
Ahumado a 6!i.!i"C por dos horas para todas las piezas. 
Escaldado aqua a 87.7•C ha~ta que la t~mperatura interna de 
cada pieza llegó a 68"C. 

Procedinlicnto 7. 
Salmuera con 261. de sal de cura. 
Inyección de 5almUera en un 2!i1. de ~1 peso de cada la pieza. 
24 horas de inmersión en salmuera de las piezas inyectadas. 
Ahumado a 65.5·c por dos horas para todas las piezas. 
Escaldado en agua a 87.7•C hasta que la temperatura interna 
de cada pieza llegó a 68•c. 



'' 
ProLed1miento S. 
S5lmuera con 26% de sal de cura. 
Inyección de salmuera en un 22/. de ~~ peso de cada la pieza. 
24 horas de inmersión en salmuera de las piezas inyectadas. 
Ahumado a 65.5•c por dos horas para todas las piezas. 
Escaldado en agua a 87.7•C hasta que la temparatura interna 
de cada pieza llegó a 68"C. 
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ANEXO .2. ILUSTRACION DE LA FICHA DE VALORACION UTILIZADA POR 
LOS PANELISTAS. 

Prod. Aspecto Color Aroma Sabor Textura 

' 
2 

3 

4 

' 
6 

' 
8 

* Para cada C<lr"acte.-istica existe espacio para colocar la 
calificación y los comentarios correspondientes. 



ANEXO 3. RESULTADOS DE LOS DIFERENTES PROCEDIMIENTOS 

UTILIZADOS, EXPRESADOS COMO PORCENTAJE DE PERDIDAS 

EN PESO {k.q) PARA CADA UNA DE LAS PIEZAS. 

3.1 Pérdidas d~ p~so de las piezas al ser sometidas al 

proc~dimi...,-,to 1. 

Peso Peso Di fe Pérdida Tiempo 
Pieza inicial final rencia (%) (horas) 

Bola a e lomo 3.87 3.1.2 o. 75 19.39 2:00 
Mano O e piedra 1.72 1.23 0.49 28.31 2>00 
TAjO negro 6.63 4.84 l. 79 27.00 2o00 
Cabeza Oe ,,~ 2.93 1.83 1.10 37.42 2o00 
Cuadril 3.58 2.16 1.42 39.64 2>00 
Espuel"' 1.03 0.68 0.35 33.63 2:00 
Pul lazo 0.93 0.50 0.32 39.01 2>00 

procedimiento 2. 

Peso Peso Di fe Pérdid"' Tiempo 
Pieza inic:i"'l fin..,l rencia ( '7.) (horas) 

Bola O e lomo 3.85 3.51 0.35 8.96 3:40 
Mano de piedra 2.20 2.04 0.17 7.63 1>20 
Tajo negro 6.60 6.03 0.57 8.61 3:15 
Cab.,.za O e ,~0 3.00 2.68 0.32 10.61 2:3~ 

Cuadril 3.43 3.11 0.32 9.27 2•00 
EspUe-la 1.16 1.07 0.09 7.81 1:00 
Pullo.zo 1.55 1.41 0.14 a.= 1:10 
Go.to 1.93 1-75 0.18 9.18 1:45 



3.3 Pérdidas de peso de las pieza~ al ser sometidas al 

Peso Peso Di te- Pérdida Ti,.mpo 
Pi,.za inicial final rencia {'l.) {horas) 

Bola de 'º~ '3.81 '3.55 0.26 6."80 3o'30 
Mano de piedra 1.60 l. 94 (0.34) (21.37) 1:00 
Tajo negrc 6.80 5.39 1.41 20.74 3:00 
Cabe:< a dE ,_ 2.95 2.56 0.39 13.10 2;30 
Cuadril 3.01 3.07 {0.06) {2.11) 1:50 
E;,;pc,ela 0.81 0.91 (0.10) (12.29) 0:45 
Pulla:<o 0.97 0.92 0.05 4.69 0:50 
Gato 1.59 1.58 0.01 0.29 1:15 

lEn las columnas de diferencia y porcentaje de pérdida, los 
paréntesis indican ganancia de peso. 

3.4 Pérdidas de peso de las piezas al ser sometidas al 

procedimiento 4. 

Peso Peso Di fe Pérdida Tiempo 
Pieza inicial final rencia { 'l.) (horas) 

Bola dE ,~0 3.84 3.68 0.21 5.49 2:00 
Mano de piedra 1.03 1.09 {0.06) ( 5. 73) loOO 
Tajo negro 5.23 4.23 1.03 19.74 2:30 
Cabeza dE lomo 2.30 1.90 0.40 17.55 2:30 
Cuadril 2.35 2.03 0.33 13.90 2o00 
E;spuela 0.66 0.75 (0.09) (13.10) 0;45 
Pul lazo 1.16 1.20 (0.03) (2.73) 0:45 
Gato 1.39 1.40 (0.02) (1,31) lo25 

1: En las columnas de dite.-encia y porcentaje de pérdida .• lo,; 
paréntesis indican ganancia de peso. 



pro<::edimi<mto 5. 

Pes.o Peso Di fe Pé'rdida Tie>mpo 
P.i-.za inicial 1 inal rencia ( i. ) l horas) 

Bola '" lomo 3.75 3.39 0.39 10.35 2•00 
Mano '" piedra LbO 1.62 (0.02) ( 1.42) i :15 
Tajo negro 6.30 :'i.60 0.71 11.25 2: 1 :l 
Cabeza '" lomo 2.66 2.25 0.40 l:'i.21 2:00 
Cuadril 2.81 2-58 0.23 8.24 2:00 
Espuela 0.63 0.61 0.02 2.90 o. so 
Pul lazo 1.01 0.91 0.10 10.31 0:50 
Gato 1.28 1-17 0.11 8.87 1:30 

t En las; columnas de diferenci"' y porcent<oje de pérdida, los 
paréntesis indic.c~n ~an¿¡,ncia de peso. 

3.6 Pérdidas d~ peso de las piezas al ser sometidas al 

procedimiento 6. 

p.,so Peso Di f.,.- Pérdida Tiempo 
Pieza inicial fin"l rencia ( i. ) lhor<os) 

Bola '" lomo 3.58 3.25 0.33 9.15 2:00 
M <o no '" pi,.dra. 1-48 1.36 0.12 8.00 1:10 
Tajo negro 6.22 5.19 1.03 lb. :'i8 2:30 
Cabe>Za. '" lomo 2.36 1.97 0.39 16.38 2:00 
cu .. dr ll 2.51 2.07 0.44 17-39 2•00 
E';spuel,a 0.65 0.64 0.01 0.70 0•40 
Pulle::>o 1.05 0.94 0.11 10.39 0:40 
Gato 1.35 l. 34 0.01 1.01 1 :l:'i 



,. 

proc~dimi!lnto 7. 

P2so Peso Di fe Pérdida TiE-mpo 
Pieza .irücial final rencia ()0 (horas) 

Bol a ,. lomo 3.58 3.08 o. 50 13.96 2:00 
Mano '• pi.,.dr" 1.62 1.55 0.08 4.76 1:00 
Tajo negro 6.16 5.ll 1.05 17 .os 2:00 
Cabeza ,. lomo 2.46 2.07 0-40 16.05 2o00 
Cuad.-.il 3.07 2.55 o. 52 17.01 2•00 
Espuela 0.60 0.55 0.05 9-09 Oo40 
Pul lazo 1-12 0.97 0.15 13.0.1 0:45 
Gato 1.38 l. lB 0.20 14 .so 1:30 

3.8 Pérdidas de peso d2 las pi~za~ al ser »Om~tidas al 

procedimiento 8. 

Peso Peso Di te- Pérdida Tiempo 
Pie-za inicial final remcia ( i'.) (horas) 

Bola ,. lomo 3.64 3.23 0.40 11.12 2:00 
Mano pie.dra 1.'14 1.35 0.09 6.01 0:50 
Tiljo n¡¡ogro 5. 78 ~. 74 1.04 18.02 2:20 
C..,b.,za ,. lomo 2.60 2.28 0.33 12.57 2:00 
CuAdril 2.44 2.19 0.25 10.24 1:50 
Espu .. la o. 74 0.61 0.13 17.79 0:40 
Pul lazo 1.09 l. 01 0.08 7.08 0;40 
Gato 1.50 1.32 0.17 11.55 1:30 
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3.9 Pé~didas d~ p~so d~ las p~~zas al ser sometidas al 

procedimiento de comprobación. 

Peso Peso Di fe- Pérdida Tiempo 
Pieza inici<ol final reoncia (l. ) (horas) 

Be la de lom<:l 3.41 3.20 0.20 6.00 2:00 
Mano piedra 1.48 1.38 0.10 6.46 0>50 
Tajo negro ó.80 5.11 0.68 11.76 2:10 
C<>b<na de ,_ 2. 73 2.36 0.36 13..33 2:00 
Cuadril 2-9:l 2.68 0.27 9.23 2:00 
Espuela 1.02 0.93 0.09 8.89 0:50 
Pul lazo 0.91 0.85 0.06 7.00 0:35 
Gato 1.48 1.34 0.14 9.23 1:35 



ANEXO 4. REstn...TADOS DE LOS PANELES DE DEGUSTACION PARA TODOS 

LOS PRODUCTOS EN CADA PROCEDIMIENTO. 

PANEL > 

Prod. Aspecto Color Aroma ~- Textura Pr~ío 

' 5.00 5.30 6.10 5.70 S. 50 5.52 
2 6.40 6.10 6.80 7.20 6.30 6.56 
3 4.80 4.80 6.10 6.00 •• BO 5.30 
4 4.60 6.80 6.20 7.00 :5.10 5.94 , 5.20 4.80 5.40 5.80 5.30 5.30 
6 7.00 7.20 7.00 6.50 7.= 6.94 
7 5.20 5.70 5.60 4.80 5. 70 5.40 

P.-omedio 5-46 5.81 6.17 6.14 5.67 5.85 

PANEL 2 

Prod. Aspecto Color ,.._ Sabor T,..xt;ura PrOJ!KN;i;Q 

' 6.60 6.00 6.95 6.10 6.63 6.4 
2 8.10 7.16 6.74 5.10 7.10 6.84 
3 8.20 8.11 7.70 8.00 7.00 7.80 
4 5.80 6.20 '·"" 6.40 6.80 6.16 

' 6.52 6.84 6.60 5. 70 6.20 6.37 
6 6.84 6.94 6.70 5.68 7.00 6.63 
7 6.42 6.50 6.30 5.05 5.70 5.99 
B 6.21 6.30 7.40 6.70 6.10 6.54 

Promedio 6.84 6.76 6.75 6.09 6.57 6.60 

PANEL 3 

P-. Aspecto Color Aroma ~-r Textura Promed:io 

' 6.90 7.00 '-"" 7.20 6.00 6.92 
2 6.80 6.20 5.00 5.20 6.60 5.96 
3 6.20 5.60 6.90 7.20 6.60 6.48 
4 7.36 a. so 6.70 6.63 6.52 7.14 

' 6.20 7.20 5.40 ~.20 3.20 3.B4 
6 7.63 7.09 6.00 6.18 7.00 6.78 
7 5.20 5.40 5.40 5.80 7.20 3.90 
B 7.20 7.60 5.60 5.80 7.40 6. 72 

Promedio 6.67 6.82 6.06 6.15 6.57 6.46 
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PANEL 4 

Pro<!. Aspecto Colo..- Ac- ~-e Te><tura p..-<><I>EOd i. o 

' 8.92 8.92 8.18 8.92 7.38 8.46 
2 7.66 7.23 7.27 8.33 7.38 7. ':17 
3 4.92 6.00 6.90 6.92 6.00 6.15 
4 6-30 6-92 6.18 7.20 6.30 6.58 , 7.33 6.83 7.80 6.83 7.16 7.19 
6 7.45 7.63 6.90 6.00 7.09 7.01 
7 6.50 7.07 6.18 6.00 6.30 6.41 
8 6.16 6.50 5.80 5.50 6.50 6.09 

Prom~dio 6.91 7.14 6.90 6.96 6.76 6.93 

PANEL 5 

Prod. Aspecto Color Ac- Sabor Textura Promedío 

' 7.45 7.09 7.09 6. 72 6.90 7.05 
2 7 .<Y; 6.~ 6.36 4.72 7.40 6.41 
3 a. 54 8.70 8.36 7 .so 8.00 8.28 
4 7.27 7.63 6.72 6.50 6.90 7.00 , 8.00 8.18 6.90 6.50 6.90 7.30 
6 7.40 8.00 6.20 6.20 8.00 7.16 
7 6.54 7.09 6.18 5.45 6.00 6.25 
8 7.27 7.80 6.90 6.90 6.18 7.01 

Prome-dio 7.45 7.62 6.84 6.35 7.04 7.06 

PANEL b 

Pcod. Aspo><:to Color Aroma Sabor T .. ><tura Pr.,....dio 

' 8.18 7.80 7.63 8.90 7.27 7.96 
2 8.00 7 .so 7.45 7 .<Y; 7.40 7.55 
3 7.81 8.00 6.90 7.0'; 6.90 7.34 

' 6.;; 7.63 6."" 6.90 5.63 6.61 , 6.,. 6. 70 7.27 7.09 6.00 6.68 
6 8.00 7.20 7.20 6.20 6.60 7.04 
7 6.44 6.66 6.88 6.00 5.33 6.26 
8 6.22 6.= 6.88 6.44 5.80 6.44 

Pro~io 7 -~7 7.33 7.09 6.96 6.37 6.~ 



60 

PANEL 7 

Prod. Aspe>c:to Color Aroma liabor Te:>:tura Promedio 

' 7.27 7.00 6.90 7.45 7.11 7.15 
2 6.72 6.00 6.~ 6.72 6.88 6.64 
3 6.72 6.90 7.27 6.60 5.33 6.56 

' 6.90 7.00 7.09 6.54 5.00 6.51 
o 6.54 7.27 6.~ 6.54 ~- 77 6.60 
6 7.50 7.23 6.90 7.20 7.38 7.24 
7 7.45 7.63 6.72 5.63 6.72 6.83 
a 6.00 7.09 7.63 6.18 5.33 6.45 

Promedio 6.89 7.02 7.04 6.61 6.19 6. 75 

PANEL a 

Prod. Aspecto Color Aroma Sabor Textura Promedio 

' a.oo 7.50 8.50 7.00 8.50 7.90 
2 9.30 8.00 8.50 9.50 7.50 a.~ 

3 6.00 7.00 7.50 7.00 7.50 7.00 
4 6.60 8.50 7.50 7.50 6.50 7.32 
o 8.00 8.00 7.50 7.00 7.50 7.60 
6 6.60 7.00 7.50 7.50 7.50 7.22 
7 7.= 6.50 8.00 8.00 7.00 7.36 
a 6.60 7.00 7.50 7 .oo 6.50 6.92 

Promedio 7.30 7.44 7.81 7.~ 7.31 7.49 

PANEL 9 

Procl. AsP"'cto Color Aroma =~e Textura Pr<>IREOclio 

' 8.30 8.30 8.57 7-57 8.50 8.25 

2 7.00 6.88 8.40 a.oo 9.00 7.~ 

3 7.14 7.50 8.60 7.80 8.30 7.87 
4 7.50 7.36 7-50 8.00 7.00 7.47 

' 8.oo 8.30 7.14 7.00 8.00 7.69 
6 7.00 8.30 6.60 7.80 6.94 7.33 

' 7.14 7.!i0 8.20 7.~ 8.00 7.67 
8 7.57 8.00 6.70 6.~ 7.00 7.15 

Promedio 7.46 7.77 7.71 7.52 7.84 7.6<, 



ANEXO 5. RESULTADOS DE LAS PRUEBAS DE LABORATORIO PARA 

DETERMINACION DE SAL Y NITRITOS EN EL PRODUCTO 

TERMINADO. 

5.1 R~sultadn d~ pru~bas d~ sal y nitritos ~n el laboratorio 

para los productos obt~nidos d~l proc~dimi~nto 4. 

Producto No. ClNa(%) NaN02(ppm) 

' 2.88 10.76 
2 3.21 8.54 
3 2.11 9.65 
4 2.69 11.88 , 2. 72 9.65 
6 3.67 10.76 
7 3.61 11.33 
8 3.58 10.76 

5.2 R~sultado d~ pru~bas d~ sal y nitritos ~n ~~ laboratorio 

para los productos obtenidos del procedimiento 5. 

Producto No. ClNa(/.) NaN02(pp<n) 

' 2.57 29.49 
2 3.27 43.52 
3 L8 11.26 
4 2-23 19.63 , 2.96 23.33 
6 3.18 48.03 
7 2.42 35.85 
8 2.35 44.42 



ó2 

~-3 Resultado d~ pruehas de ~~L y nitritos ~n el laboratooio 

para lo~ productos obtenidos del procedimiento 6. 

Pr-oducto No. ClNa{%) NaN02(ppm) 

' 
,_, 45.75 

2 2.49 43.64 

' 1.52 20.48 

' 1. 91 27.93 

' 1.52 16.07 
ó 3.67 95.66 
7 2.37 42.62 

' 2.83 72.36 

5.4 Resultado de pruebas de sal y nitritos en el laboratorio 

para los productos obtenidos del procedimiento 7. 

Producto No. ClNa(%1 NaN02( ppm) 

' 2.91 42.54 
2 2.91 38.22 

' 2.45 20.04 

' 1.83 29.97 , 2.58 19.98 
ó 2.98 34.01 
7 2.98 29.97 
8 2.21 33.20 
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5.5 R~sultado de pru2bas de sal y nitritos en el laboratorio 

para los productos obtenidos del procedimiento 8. 

Producto No. ClNa(/.) NaN02(ppm) 

' 2.29 14.28 
2 2.52 32.4 
3 2.37 19.28 
4 2.6 27-59 

' 2,45 26.69 
6 2.75 39.92 
7 2. 75 37.38 
8 2.37 34.86 

5.6 Resultado de pruebas de sal y nitritos en el laboratorio 

para los productos obtenidos del procedimiento de 

comprobación 

Produc:to No. ClNa('l.) NaN02(ppm) 

' 1.87 31.57 
2 1.87 22.12 
3 2.34 21.53 
4 1.99 19.75 

' 2.11 23.94 
6 2.57 54.65 
7 2.34 30.2:1 
8 2.39 45.79 



ANEXO 6. RESULTADOS DE LAS PRUEBAS ESTADISTICAS PARA CADA 

UNO DE LOS PANELES DE DEGUSTAClON. 

T A 8 L A 

Grados de 
Libert¡,d 

' ' 
Producto .1. 

ANALISlS D E 

Suma d., 
Cuadrados 

Cu.Jdr.Jdo medio 
del Error 

VARIANZA 

valor de F Prob. 

------------------------------------------------------------
E:ntrec 8 
o .. ntro 107 

107.0968 
1~6.7732 

13.39 
1.47 

9.14 .000 

------------------------------------------------------------
Total 263.8699 

Coeficiente de Variacion"' 16.931. 

T A B L A 

Gr .. dos de 
Libertad 

' ' 
Producto 2. 

ANALISlS '' 
Suma d"' 
Cuadrados 

Cuadr.Jdo "'"'dio 
del Error 

VARIANZA 

valor d" F Prob. 

------------------------------------------------------------
Entre 8 
Dentro 107 

62.1092 
94.9752 

7.76 
0.69 

8.7~ .000 

------------------------------------------------------------
Total "' 157.0844 

Coeficiente de Variacion=o 13.331. 

Producto 3 

T A B L A D e ANALISIS DE VARIANZA 

Suma dE" Cuadrado mecdio Grados d_. 
Lib .. rtad Cuadrados del Error valor de F Prob. 

------------------------------------------------------------
Entre 8 
Dentr-o 107 

106.1169 
1:'12.1192 

.13.26 
1.42 

9.33 .000 

------------------------------------------------------------
Total 2:'l8.2361 
------------------------------------------------------------
Coeficiente de Vari¡,cion"' 17.217. 



Producto 4 

T A B L A o ' ANALISJS o ' VARIANZA 

Suma de Cuadr~do medio Grados de 
Libertad Cuadrados del Error valor de F Proo. 

Entr., a 
o.,ntro 107 

Total 

30.4361 
113.8335 

1~~.2697 

3.80 
1.06 

.OOL 

------------------------------------------------------------
Co.,fici.,nt., de variacion~ 15.51"(. 

Producto 5 

T A B L A o ' ANALISIS o ' 
Grados de 

Libertad 

entre e 
Dlilntro 107 

Suma d., 
Cuadrado~ 

71.5252 
98.7792 

Cua.drtodo medio 
del Error 

8.94 
0.92 

VARIANZA 

vtolor de F Prob. 

9.68 .000 

------------------------------------------------------------
Total 

T A 8 L A 

Grados de 
Libertad 

o ' 

170.3044 

14.491. 

Producto 6 

A N A L 1 S I S "' 
Suma de 
Cua.drados 

Cuadrado m"'dio 
del Error 

VARIANZA 

v.o.lcr d"' F Prob. 

------------------------------------------------------------
Entre 8 
Der.tro 107 

:;.8289 
90-3297 

0.73 
0.84 

0.86 

------------------------------------------------------------
Total 96.1~86 



T A B L A 

G,...ado:'!. de 
Lit>..-rtad 

o E 

Producto 7 

ANALISIS DE VARIANZA 

Suma de Cuad,...ado medio 
Cu~d,...ado:'!. del Error valor de F Proo. 

------------------------------------------------------------
Entre 8 
Dentro 107 

~5.1606 

100.9290 
6.90 
0.94 

7.31 .000 

------------------------------------------------------------
Total 156.0897 

------------------------------------------------------------
Coeficiente de Variacion~ 1 ~. 30'l. 

Producto a 

T A 8 L A D E ANALISIS DE VARIANZA 

Sum~ de Cuad,...ado m..-dio Grados d..­
Libertad cuadrados del Er,...o,... valor de F P,...oo. 

Entre 7 
Dent,...o 90 

Toto>.l " 

10.1180 
81.4205 

91.538::1. 

1.45 
0.90 

1.60 .146 

------------------------------------------------------------
14.32/. 
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ANEXO 7. RESULTADO DE LAS PRUEBAS ESTADISTICAS DE 0UNCAN 

PARA SEPARACION DE MEDIAS DE LOS RESULTADOS DE LOS 

PANELES PARA CADA PRODUCTO. 

Producto l.. 

Cuadr4do Madio dal Error = 1.47 
Grados de Libertad del Error ~ 107 
No. de observacion .. s utilizada::; para calcular un promedio "11 
s - .3655631 a alfa= .o:; 

' V;o.lor DMS ' 1.024861 

Orden original 

Prom ,, 5.52 E Prom 
Prom z, 6.46 OE Prom 
Prom 

,_ 6.92 CD Prom 
Prom 4• 8.46 A Prom 
P.-om ,, 7.05 OD Pro m 
P.-om ., 7.96 ABC Prom 
Pro m 7• 7.15 BCD Prom 
Prom g, 7.90 ABC Prom 
Prom 9' 8.25 AB Prom 

Producto 2. 

Cuadrado Madio del Error = .89 
Grados de Libertad del Error • 107 

Ord<>n .o.-regl<ldO 

4' 8.46 A ,_ 8.25 AB 
6• 7.96 4BC 
g, 7.90 ABC ,_ 7.15 BCD ,, 7.05 CD 
3' 6.92 CD 

2• 6.46 DE ,_ 
:L52 E 

No. de observaciones utilizad•$ para calcular un promedio =11 
s = .28444:'.>2 a alfa = .0:1 

< 

V<>lor DMS o .7974463 

Orden original o.-den arr,.glado 

Prom ,_ 6.:>6 D P.-om So 6.~6 A 
Prom 2• 6.84 CD Prom 9• '. Bb 

,. 
Prom 3' ~-96 D Prcm 4o 7.57 BC 
Prom 4• 7. 57 se Prom 6• 7.55 ec 
Prom ,_ 

6.41 D Prom 2• 6.84 CD 
Prom 6' 7.5:'i BC Prom ,, 6.64 D 
Prom 7' 6.64 D Prom ,, 6.56 D 
Prom g, 8.:">6 " Prom So 6.41 D 
Prom 9• 7.86 RS Prom 3• :!1.96 D 



óS 

P..-odu<:to 3. 

Cuadrado Medio de> Error " 1.42 
Grados d..- Libertad ,,, Error - @ 

No. d~ observaciones utili~ada~ p .. ..- ... 

·- " .3592922 • "'lfa " 
_,, 

' 
Valor OMS " 1.007281 

Orden o.-iginal 

Prom '" 5.30 E Prom 
Prom 2e 7 .so AB Prom 
Prom 3• 6.48 CB Prom 
Prom 4" 6.15 BE Prom 
Prom S" 8.28 A Pro m 
Prom '" 7.34 ABC Pro m 
Prom '" 6. 55 CB Prom 
Prom B• 7.00 BCB Prom 
Prom '" 7.87 " Prom 

Produc-to 4. 

Cuadrado Medio del E.-..-o..- ~ 1.06 
Grados de Libertad del Error w 107 
No. ,, obsE"c-vac:ion•"' utili:>.Adas para 

·- " .3104249 • alfa " -" 
' 

Vi!.lor DMS - .8702807 

Or"dfln ori<;¡inal 

Prom '" ::;.94 e Prom 
Prom 2• 6.16 BC Prom 
Prom 3• 7.14 AS P..-om 
Prom 4• 6.58 ASe Prom 
Prom s- 7.00 AS Prom 
Prom '" 6.61 AeC Prom 
Prom 7• 6. :'>1 ASC P.-om 
Prom 8• 7.33 A P.-om 
Prom 9• 7.47 A P.-om 

calculllr un promedio '"11 

Orden arreglado 

S• 8.28 A 

'" 7.87 AB 
2" 7.80 08 
Ó" 7.34 ABC 

"" 7.00 BCB 

'" 6. 55 CB 

'" 6.48 CB 
4" 6.15 BE ,_ 5.30 E 

calcular o o promedio •U 

ord<>n arr<>glado 

9• 7.47 A 
S• 7.33 A 
3• 7.14 AB 
S• 7.00 08 
6• 6.61 ASe 
A~ 6.58 ASe 
7• 6. ::H ASe 
2• 6.16 se 

'" ~.94 e 



Producto ~. 

Cuadrado Medio ,., Err"or , ·" Grados do Libertad ,., Error , "' No. de observaciones utilizadas para 

> , .289199=- • a 1 Ta , ·" 
' 

Valor" DMS , .81077~ 

Orden original 

Prom ,, 5.29 E Prom 
Prom ,, 6.":>7 CD Prom 
Pro m 3, 5.84 DE Prom 
Prom 4, 7.19 ABC Prom 
Prom ,, 7.30 AS Pro m 
Pro m 6, 6.68 BCD Prom 
Pro m 7, 6. 59 BCD Prom 
Prom ., 7.60 A Pro"' 
Prom 9- 7.69 A Pro m 

Producto ó. 

Cuadrado Medio del Error ~ .84 
Grados de Libertad del Error • 107 

calcular" un promedio ~11 

Orden arreglado 

'F 7.69 A 
e, 7.60 A ,, 7.30 AS - 7. 19 ABC 
6, 6.68 BCD 
7, 6.59 BCD ,, &.37 CD 
~ =-. 84 DE ,. =-.29 E 

No. de observaciones utilizadas para calcular un promedio ~11 

"-,. .2763397 a alfa"' .o~ 
< 

Valor DMS = . 7747223 

Orden original 

Pro"' ,. 6.94 A 
Prom 2= 6.63 A 
Prom 3= 6. 78 A 
Prom 4= 7.01 A 
Prom ,, 7.16 A 
Prom 6- 7.04 A 
Prom 7= 7.24 A 
Prom g, 7.22 A 
Prom 9= 7.33 A 

Orden arr~glado 

Pro"' 9= 7.33 A 
Prom 7- 7.24 A 
Pro m 8= 7.22 4 
Prom ,, 7.16 A 
Prom ~ 7.04 A 
Prom 4= 7.01 A 
Prom ,. 6.94 A 
Prom 3= 6.78 A 
e e~ 2= 6.63 A 



Producto 7. 

Cuadr~do Medio del Error ~ .94 
Grados de Libertad del Error • 107 
No. d-. observ01ciones utili:>ad'""' p,ora calcular un promedio =11 

s_ = .2923261 a alfa'"' .o~ 

• 
Valor DMS • .8195404 

Ordan origin"l 

Prom ,. ~-40 D 
Prom 2• ~.99 =n 
Prom 3• ~.80 CD 
Pro m 4• 6.41 = 
Prom S• 6.25 DCD 
Pram 6• 6.26 =D 
Prom 7• 6.83 AD 
Prom 8• 7.36 A 
Prom 9• 7.67 A 

Prom 
Prom 
Pram 
Pram 
Prom 
Pro m 
Prom 
Prom 
Prom 

Producto 8. 

Cuadrado Medio del Error ~ .9 
Grados de Libertad del Error • 90 

Orden arreglado 

9• 7.67 A 
8• 7.36 A 
7• 6.83 AB 
4• 6. 41 se 
6• 6-26 BCD 
S• 6.25 BCD 
2• ~-99 DCD 
3• ::i.BO CD ,. ~.40 D 

No. d" obsarvacian .. s utilizada,. para calcular un promedio "11 

s_"' .2860388 a alfa= .o~ 

• 
Votlor DMS • .8036495 

Ord,.n original 

Pro m 2• 6.54 AS 
Pro m ,. 6-72 AD 
Prom 4• 6.09 D 
Prom ,. 7-01 AS 
Prom 6• 6.45 AD 
Prom 7• 6.4~ " Prom S• 6.92 AD 
Prom 9• 7.15 A 

Orden arreglado 

Prom 9• 7.15 A 
Prom ~ 7.01 AD 
Prom .. 6.92 AD 
Prom 3• 6.72 AD 
Prom 2• 6.54 AS 
Prom b• 6.45 AS 
Prom 7• 6.45 AS 
Prom 4• 6.09 8 



ANEXO B. COSTOS UTILIZADOS EN LOS CALCULOS ECONOHICOS Y 

RESULTADOS PARA CADA PIEZA EN CAOA ETAPA. 

COSTOS 

Etapa ~-

Costos 
Equipo 
Edificio 
Energía 
1'\gua 
Momo d..- obra 
C,;,rn'" 

Etü.pa 2-

Costos 
Equipo 
Escaldador 
Edificio 
En<?rgia 
Salmuera 
Agua 
Mano de obra 
Carne 

L.ll<g 
0.067 
0.026 
o. o:m 
0.008 
o .375 
5.007 

LJkg 
0.040 (f') 
(u:) 
0.081 
0.285 
0.673 
0.016 
o. :no 
(ton:) 

(t) En .. 1 co~to de equipo no se incluye el 
porque es diterent.. para las distintas 
diferencia en tiempo de escaldado. 

de el escaldador 
pieZ«S por l« 

(toto)El costo de el esc«ldador es de 1.36 L/hora, y tiene una 
capacidad de 150 kg. 

(ttt) El costo de la carne varia porque ti .. nen diferente 
precio y diterent~ porcentajQ de pérdida de peso. 

Pieza '- ,. E;érdida Co_ Escaldador Co_ carn .. 
rt ... ~ 

' L/ Kg) 

' :'>.73 o .018 9.33::. 
2 6.23 0.007 9.856 
3 11.50 o .020 9. 944 
4 12.95 0.018 10.098 , 9.70 0.018 9.746 

' 8.99 0.007 9.658 

' 7.04 0.006 9.460 
a 9.05 0.014 9.954 



RESULTADOS 

8.1 Producto 1. 

Etapa 1 Etapa 2 

Costos fijos ..... . 
Costos variabl~s •• 

Total ..... 
Prac:io da venta ..• 

l*JUAII. ...•• 

(U) P.E. ~ 0.138 k<;¡ 

o. 5.14 
5.007 
5.591 
8.8 

3.209 

Costos fijos ...... 
Costos variables •• 

TL!tal. •... 
Precio de vent<c ••• 

O)UAII. .•.• 

(U:) P.E. :: 

"' in:¡ 
Utilidad antes de impuestos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 

8.2 Prod<.u:to 2. 

1.018 
9.335 

10.35.3 
14.74 

4.385 

Etapa 1 Etapa 2 

Costos fijos •••••• 
Costos variablas .. 

Total ..... 
Precio de venta .•• 

(*lUAII .••••• 

0.514 
5.007 
5.591 
9.24 

3.649 

Costos fiJos ..... , 1.007 
Costos variables •. 9.856 

Total .•..• 10.863 
Precio de venta ... 14.74 

(*lUAII. •••• 3.877 

í**) P.E. = 0.123 kg (**l P.E. = 0.206 kg 

'') 
(U} 

Utilidad <cntes de impuestos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 

8.3 Producto 3. 

Et,;¡pa 1 Etapa 2 

Costos fijos •••... 
Costos variables •• 

Total .•.•• 
Precio de v~t"'-·· 

(*)UAII. ..... 

0.514 
5.007 
5. 591 
8.8 

3.209 

Costos fijos .•.. · •• 1.020 
Costos variables •• 9.944 

Total ...•. 10.964 
Precio de venta ... 14.74 

(*)UAII. .... 3.776 

0.138 kg (i*) P.E. "' 0.213 kg 

Utilidad antes de impuastos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 



Etap" 1 

Ceste5 fijes ..... . 
Cestos variables •• 

Total ••••• 
Precie de venta ••. 

(:I:)UAIL •.••• 

(H) P.E. = 0.138 kg 

o. 514 
5.007 
5.591 
8_8 

3.209 

Etapa 2 

Cestos fijos ••.••. 
Costos variables .. 

Total ••••• 
Precio de venta ... 

{*)UAII ••••• 

1.018 
10.098 
.1.1..1.16 
14.74 

3.624 

{H) P.E. = 0.219 kg 

Utilidad antes de impuestos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 

Etapa 1 

Costos fijos ....•. 
Costos variables .• 

Total ••••• 
Precio de venta ••• 

l*lUAII •••••• 

(**l P.E. := 0.138 kg 

8.5 Producto 5. 

0.514 
5.007 
5.~91 
8-8 

3.209 

Etapa 2 

Costos fijos ..... . 
Co~tos variables .. 

Tot01l ••••• 
Precio de venta .•• 

{t)UAIL .... 

1.018 
9.746 

10.764 
1~. 74 

3.976 

0.204 kg 

(:!:) Utilidad antes de impuestcs e interes .. s. 
í**l Punto de Equilibrio. 

Etapa 1 

Costos fijos ..... . 
Costos variables .. 

Total .•..• 
Precio de venta ••• 

(t)UAII •••••• 

0.138 kg 

8.6 Producto b. 

o. 514 
5.007 
5. 591 ·-· 
3.209 

Etapa 2 

Costos fijos ..... . 
Costos vari,.bles •• 

Total .... . 
Precio de venta .. . 

1.007 
9.658 

10.665 
14.74 

0.198 kg 

Utilidad antes de impuestos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 



Etapa 1 

Costos fijos •••.•• 
Costos va~iables .. 

Tot,;.l .•... 
Precio de venta ••• 

(1:)UAII. ••••• 

0.138 kg 

8.7 Producto 7. 

o. 514 
5.007 
5. 591 
8.8 

3.209 

Etapa 2 

Costos fijos •••.•• 
Costos va~iables .. 

Total •.... 
Precio de venta ••• 

C*lUAII ••••• 

1.006 
9.460 

10.4-66 
14.74 

4.274 

0.190 kg 

{:!:} Utilid<od <ont~s d~ impu~stos ~ int~~eses.. 
(tt) Punto de Equilibrio. 

Etapa 1 

Costos fijos ..... . 
Costos va~iables •• 

Total ..... 

8.8 Produc;to 8. 

o. 514 Costos 
5.007 Costos 
5.591 

Etapa 2 

fijes •••••• 1.014 
variable-s .. 8.954 
Total ••••• 9.968 

Precio de venta ••• 8.140 Precio '• venta ... 14.74 

(t)UAII. ••••• 2.:549 lt)UAII •...• 

(tt) P.E. "' 0.168 kg (U) P.E. = 

"' (H) 
Utilidad antes de impu~stos e intereses. 
Punto de Equilibrio. 

0.175 kg 

4-772 



ANEXO 9. TABLA PARA TRANSFORMAR LA LECTURA DE EL SALINOMETRO 

EN PORCENTAJE DE SAL ( *). 

Lectura de> salinómetra % de NaCl '"" pe,;a) 

" 13.198 
•s 12.670 
46 12-142 

" 11-614 
'2 11.086 

" 10.558 
38 10.030 
36 9.502 

" 8.974 
32 8.446 
30 7.919 
28 7.391 
26 6.863 

" 6.335 
22 5.807 
20 5.279 

" 3.959 
w 2.640 

o 0.000 
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