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RESUMEN

Paz, A. 2007. Efecto de tres extensores de colageno hidrolizado en caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales de un jamon prensado. Proyecto Especial del Programa de
Ingeniero en Agroindustria Alimentaria. EI Zamorano. 34 p.

Los extensores en la industria carnica son comunmente utilizados para mejorar la
palatabilidad y rendimiento de los productos procesados. La soya es uno de los extensores
mas utilizados en esta industria. Sin embargo, debido a su categoria de alérgeno y su
tendencia a aumento de precio, la industria carnica debera enfocarse en otros extensores
con igual o mejor funcionalidad. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de tres
extensores proteicos carnicos en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de jamén
prensado. Se evalud el nivel de purga, fuerza de corte y valores de color L*, a* y b* y
atributos sensoriales de sabor, jugosidad, suavidad, cohesividad y aceptacion general, a los
0, 14 y 28 dias de fabricado el producto. Se realizo un disefio de blogues completos al azar,
con cuatro tratamientos y tres blogues para un total de 12 unidades experimentales. Los
datos se analizaron utilizando SAS® Version 9.1. Se realizé un anélisis de varianza con
separacion de medias Tukey, ademéas de medidas repetidas en el tiempo y analisis de Chi
Cuadrado, todos con una significancia de P<0.05. Se encontré que no existen diferencias
significativas en los atributos sensoriales de suavidad, jugosidad y cohesividad (P>0.05), la
aceptacion general y el analisis de preferencia mostraron que el tratamiento Scan Pro
1015F fue el preferido entre todos los tratamientos.

Palabras claves: extensores carnicos, purga en jamon, retencion de agua.

Adela Acosta Marchetti, Dra. C.T.A.
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1. INTRODUCCION

Actualmente en la industria carnica existe una tendencia a incrementar el rendimiento de
los productos. En el mercado se puede encontrar una gama muy amplia de extensores
carnicos que permiten aumentar el rendimiento, reducir purga y mejorar textura. En el
procesamiento de jamones se ha utilizado por varios afios extensores carnicos que permiten
mejorar rendimientos, pero los cuales tienden a reducir la calidad de los productos. Con el
desarrollo de nuevas tecnologias se pueden encontrar nuevos tipos de extensores, los
cuales tienen la capacidad de mejorar las cualidades de los productos terminados
reduciendo niveles de purga y mejorando cualidades sensoriales.

Jamon es conocido como un bloque cocido de carne formada mediante la mezcla de cortes
de carne magra de cerdo con varios condimentos y sales, que han sido masajeados y
cocidos, los cuales tienen una estructura homogénea. El jamon es la pieza osteo-muscular
que forma la extremidad pelviana del cerdo (pernil) y lo limita por la interseccion de los
siguientes ejes: dorsalmente por la linea de la grupa y cranealmente por un trazo
perpendicular a la linea dorsal que roza tangencialmente al ilium (Montero 1973). Segun el
Codex Alimentarium (1991), un jamén debe ser hecho de la parte posterior de la pierna de
cerdo, los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos deben ser extraidos. El tratamiento
térmico y el tipo de tratamiento de cura a recibir deben ser suficientemente estrictos para
que el producto no presente problemas de salud a los consumidores.

El uso de varios tipos de extensores carnicos es una practica muy usada actualmente, ya
que mediante el uso de varios productos no carnicos se puede mejorar las cualidades fisicas
de los productos y ademas se puede reducir costos de produccion. Entre los extensores mas
utilizados en el mercado se encuentran: proteina de soya, almidon modificado,
carrageninas y colageno. Los extensores carnicos tienen la capacidad de reducir purga en
jamones y mejorar textura, el uso de dichos extensores esta regulado por reglas nacionales
e internacionales como en el caso del codex alimentarium. Bajo un proceso especial el
colageno es deshidratado y aunque no es soluble en agua, mantiene su capacidad de
retencion de agua hasta 8 veces su propio peso, asi mismo, posee una estructura elastica
firme, la cual proporciona estructura y textura en los productos aplicados (De la Torre
2005). Algunos extensores como el Scan Pro son productos hechos a base colageno
proveniente de cerdo, lo que hace que este producto sea una opcién natural para agregar a
productos carnicos (BHJ 2006).



1.1 Justificacion

El uso de extensores en la industria carnica es una practica muy usada en la actualidad,
pero con el desarrollo de nuevas tecnologias y necesidades del mercado es necesario elevar
el nivel de calidad de los productos. Muchos de los insumos que estan en el mercado como
Scan Pro permiten a los procesadores carnicos mejorar el nivel de calidad de los productos
de su cartera de negocios. Muchos extensores carnicos utilizados actualmente estan siendo
reemplazados por productos de nueva tecnologia que permiten mejorar cualidades como
textura, reducen purga, mejoran color y sabor.

Otra de las razones por las que se han cambiado el tipo de extensores ha sido para reducir
costos de produccion, dato muy importante y muy tomado en cuenta en un mercado
competitivo, donde los insumos y materias primas incrementan Sus precios
constantemente.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

e Evaluar el efecto de distintas fuentes de proteina hidrolizada de cerdo en las
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de jamon prensado

1.2.2 Objetivos Especificos

Evaluar la diferencia sensorial en sabor, jugosidad, suavidad, cohesividad y
aceptacion general entre los tratamientos.

e Evaluar el nivel de purga de cada tratamiento.

e Evaluar las caracteristicas fisica de color y dureza de los tratamientos por medio
del Colorflex Hunterlab® y el INSTRON 4444 ®, respectivamente.

e Determinar el contenido de proteina cruda y humedad de cada tratamiento.



2. REVISION DE LITERATURA

Segun Mills (1995), experimentos realizados en jamon de cerdo donde se realizd una
comparacion entre varios tipos de extensores carnicos como son: proteina concentrada de
soya, carrageninas, almidon modificado y caceinato de sodio. Se pudo encontrar que la
proteina concentrada de soya no muestra diferencia en suavidad, jugosidad y textura en
comparacion a los otros extensores. La diferencia que se pudo observar es en sabor,
identificando la soya con un sabor reducido en comparacion a las otras muestras.

Experimentos realizados por Tinney et al. (1995), demostraron pruebas comparativas para
rendimiento en jamon. Diversos tipos de extensores carnicos fueron utilizados como son:
proteina texturizada de soya y almidon modificado. El experimento mostro que la proteina
de soya tiene la capacidad de aumentar més el rendimiento del jamoén en comparacion al
almidon modificado.

Utilizando colageno de cerdo Doerscher (2001), mostré que existe una diferencia en
capacidad de retencidn de agua y purga al adicionar colageno en jamon. Se utilizaron 4
diferentes porcentajes de coldgeno como fueron: 0%, 1%, 2% y 3 %. Los analisis en
tiempo a 28 dias mostraron que existe una diferencia significativa en la disminucién de
purga cuando los niveles de coladgeno estan sobre el 2%. En un analisis sensorial tipo duo
trio se pudo identificar las muestras que tenian sobre 2% de colageno. El color no fue
alterado en ninguna de las muestras. La conclusion del analisis fue que al adicionar
colageno a la produccién de jamon se puede incrementar la capacidad de retencién de agua
y mejorar los niveles de purga en jamon en jugos naturales.

Prabhu et al. (2004), muestra efectos de colageno de cerdo en productos de musculo entero
utilizando y niveles de colageno, los cuales fueron: 0%, 1%, 2%, y 3% de colageno de
cerdo. En este analisis el nivel de rendimiento no fue significante entre los tratamientos o
no se noto una diferencia entre ellos. Después de 4 semanas se pudo observar que
utilizando los tratamientos sobre 1% de colageno la purga fue significativamente reducida
en comparacion al tratamiento sin coladgeno. Los andlisis sensoriales no mostraron una
diferencia estadistica en el uso de colageno hasta un nivel de 2% de colageno.

Segun Prabhu y Sebranek (1997), las pruebas realizadas compararon tratamientos
utilizando carrageninas y almidén, cada una a 0%, 1.5% y 0%, 2%, 3.5%,5%
respectivamente. El jamén fue evaluado en rendimiento, purga, color, textura y
caracteristicas sensoriales. ElI jamon con 1.5% de carragenina produjo un aumento en
rendimiento, una reduccion de purga y una reduccién en jugosidad. Mientras que el
tratamiento que utilizo almidén mostr6 que al aumentar el porcentaje de almidon la
jugosidad del jamon incrementaba.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion

El estudio se llevé a cabo en las instalaciones de la planta de Carnicos de la Escuela
Agricola Panamericana, en el laboratorio de analisis de alimentos de Zamorano (LAAZ) y
en el laboratorio de andlisis sensorial de la institucion. Todos ubicados en el Valle del
Yeguare a 32 Km. al este de Tegucigalpa, departamento Francisco Morazan, Honduras.

3.2 Muestras

Se realizaron cuatro tratamientos incluyendo el control. Para la preparacion de estas
mugstras se utilizo carne de la pierna del cerdo de engorde, los musculos utilizados fueron:
adductor, semi-membranoso, gracilis y pectineous de la planta de procesamiento de
productos carnicos de Zamorano.

Para la preparacion de las muestras se fijé un factor de proteina libre de grasa (PFF, por sus
siglas en ingles) de 17, numero indicativo de la cantidad de proteina que ha sido aportada
por la carne de cerdo. Ajustando un valor de PFF en 17 permitid realizar una
estandarizacion de las muestras. El valor de PFF se puede calcular con la siguiente
formula:

PFF = porcentaje de proteina en la carne x 100
100 — porcentaje de grasa

3.3 Ingredientes

Los ingredientes a utilizar en la preparacion del jamon pueden cambiar dependiendo la
formula que se utilice. La formula utilizada ha sido modificada para utilizar un PFF de 17,
con este valor de PFF el jamon producido califico como un jamon con agua agregada.


biblioteca1
Inserted Text


Cuadro 1. Ingredientes utilizados para la preparacion de jamon.

Tratamientos

Ingredientes Control (soya  ScanPro T95  Scan Pro Hi 95  Scan Pro 1015F

concentrada)
Carne de la 78.05 % 78.11 % 77.70 % 77.40 %
pierna de cerdo
Extensor 3.60 % 0.50 % 1.00 % 1.50 %
Hielo 7.50 % 7.50 % 7.50 % 7.40 %
Agua 7.50 % 7.50 % 7.50 % 7.40 %
Condimentos
Colorante 0.03% 0.03 % 0.03 % 0.03 %
cochinilla
Condimento 0.77 % 0.77 % 0.77 % 0.77 %
para jamén
Sales
Trifostato de 0.43% 0.43% 0.43% 0.43%
sodio
Eritorbato de 0.20 % 0.20 % 0.20 % 0.20 %
sodio
Nitrito de sodio 0.30 % 0.30 % 0.30 % 0.30 %
Sal yodada 2.05 % 2.05 % 2.05 % 2.05 %
PFF 17 17 17 17
3.4 Equipo

El equipo que se utilizo para el procesamiento de los jamones:

e Balanza marca NWE serie OM modelo OM6000

e Molino de carne (disco de corte de 1.8 cm. por orificio)

Bolsas plasticas de polietileno de baja densidad con una capa de nylon para
empacar al vacio.

Masajeadora de carne (Gavco, Hollymatic 200 modelo HVT 200)
Moldes para jamoén de 2.5 Kg.

Marmita

Rebanadora industrial (Berkel modelo 909 AS)

Empacadora al vacio (Ultravac Koch modelo UV 2100)

Instron modelo 4444®

ColorFlex Hunter Lab



3.5  Preparacion del jamon

El procedimiento para la elaboracion del jamon se puede observar en la figura 1 y se
describe continuacion.

e Se pesod la carne y se molié usando el disco de corte de 1.8 cm. en el molino de
carne. Esto se realizo con el objetivo de obtener trozos grandes de carne.

e Se peso todos los ingredientes a utilizar, dentro de estos ingredientes se debe incluir
la mezcla para jamon (soya) o cualquier tipo de Scan Pro T95. Hi 95, 1015F.

e Se mezclo la carne con los ingredientes en la masajeadora, para la produccion en
este caso en especifico se utilizo bolsas plasticas para hacer la mezcla y masajear;
ya que las muestras fueron muy pequefias como para masajearlas por si solas.

e Se agrego el agua y el hielo a la mezcla en la masajeadora. Se debe resaltar que al
usar Scan Pro T95 se debe mantener la temperatura de la mezcla durante el masajeo
bajo los 5°C, ya que de otra manera el producto se gelatiniza y no se incorpora a la
masa de carne.

e Se masajel de la carne al vacio por 6 horas, se utilizé un programa de 15-15 el cual
masajea 15 minutos la carne y descansa 15 minutos. Este proceso se realizo para
romper las proteinas superficiales de la carne y permitir que durante la coccion
estas se puedan unir unas con otras y formen un blogue homogéneo.

e Se retir6 la mezcla de la masajeadora, se procedidé a colocarla en moldes para
jamon. se aislé la mezcla del molde mediante una bolsa plastica, esto causa que el
jamon no se pegue al molde y se evita que la carne tenga un sabor indeseable.

e Se coloco la mezcla de jamédn en los moldes, se debe comprimir las tapas para que
tome una forma correcta el jamén, después se procedi6 a cocinar la mezcla en la
marmita a una temperatura de 80 °C por 3 horas o hasta que el centro del jamén
llegue a una temperatura interna de 70 °C.

e Cuando el proceso de coccion finaliza se enfrié el jamon en agua a temperatura
ambiente por aproximadamente 20 a 30 minutos.

e Cuando el jamén ha bajado su temperatura se almacend en un cuarto frio para
después ser rebanado.

Después de rebanar el jamon o en el caso de esta investigacion se cortdé en bloques se
empaco al vacio el producto, para si asi evitar contaminacion.



Inicio

A 4
Pesado de carne y condimentos

\ 4

Molido de carne utilizando el disco de corte de 1.8cm

A 4
Mezcla de carne y condimentos

A4

Masajeo al vacio por 6 horas utilizando el
programa de 15 minutos de masajeo y 15 minutos
de reposo

\ 4
Preparacion de moldes

\ 4
Prensado de la mezcla

\ 4
Coccion durante 3 horas a 80 °C

\ 4
Rebanado

A 4
Empacado al vacio y refrigerado a 4°C

Fin

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso de elaboracion del jaman.



3.6 Analisis fisicos:

3.6.1 Textura

Para medir la textura se utilizo el Instron 4444 con un acople Warner Bratzler, el cual mide
fuerza de cizalla del producto o la fuerza que se necesita para cortar el jamon simulando
los dientes incisivos de una persona.

3.6.2 Color

Para medir color se utilizé Color Flex Hunter Lab, el cual, a través de diferentes gamas de
luz mide el color en la escala L* a* b*. L* mide la claridad de la muestra en una escala de
0 a 100, siendo 0 negro y 100 blanco. a* mide intensidad en colores rojo y verde en una
escala de (+60 a -60), los valores positivos son rojos y los valores negativos son verdes. b*
mide intensidad en colores amarillo y azul en una escala de (+60 a -60), los valores
positivos son amarillos y los valores negativos son azules.

3.6.3 Purga
Para medir la purga en el producto se utiliz6 la siguiente formula

Peso inicial — peso final x 100
Peso inicial

Fuente (Universidad Nacional de Colombia, 2005)

Para la obtencion de los datos de peso final se secd el producto y la bolsa del empaque para
asi contabilizar el liquido perdido por el jamon.

3.7 Andlisis sensorial

Para el analisis sensorial se utilizd una prueba descriptiva con una escala del 1 al 5 siendo
1 el valor mas bajo y 5 un atributo muy marcado. Para este analisis se utiliz6 un panel no
entrenado de 10 personas relacionadas con la industria carnica. Las caracteristicas
evaluadas fueron: sabor, suavidad, cohesividad, jugosidad y aceptacion general. Ademas se
realizd un analisis de preferencia con un ndmero de 90 personas para determinar que
tratamiento era preferido del resto. Estos datos se analizaron con un programa de Chi
Cuadrado.

3.8 Disefio experimental y analisis estadistico

Se realizo un disefio experimental de Bloques Completos al Azar (BCA), donde los
bloques fueron las semanas de elaboracién. El experimento consistio en 4 tratamientos por
3 bloques haciendo un total de 12 unidades experimentales. Para el analisis estadistico se
utilizd el programa Statistical Analysis Systems (SAS 2002) version 9.1. Se realizo un
andeva y una separacion de medias Tukey con un nivel de significancia exigido de P<0.05.



Cuadro 2. Disefio experimental.

Tratamientos

Extensores Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticion 3
Soya concentrada T1R1 T1R2 T1R3
Scan Pro T95 T2R1 T2R2 T2R3
Scan Pro Hi95 T3R1 T3R2 T3R3
Scan Pro 1015F T4R1 T4R2 T4R3




4. RESULTADOS Y DISCUSION

41 Color

411 Valor L*

En la figura 3 se puede observar el cambio del valor L* en el tiempo, ya que el tiempo
tuvo un efecto significativo (p<0.05) sobre la variable L*. En el dia 0 no se presento
diferencias significativas (p>0.05). Con el pasar de los dias se observ6 que los jamones
disminuyeron en claridad.

B4 -

B3 -

B2 -

B1

B0

a9 -

A8 4 —e—Sova (control)  —8—Scan Pro 795

—fr—"5can Pro Hi9S  —=—Scan Pro 101 SF
5? 1 T 1

0 dias 14 dias 28 dias

Figura 2 Atributo L*a través del tiempo para cada tratamiento.

41.2 Valor a*

El tiempo tuvo un efecto significativo (p<0.05) sobre la variable a* (Figura 3). Se
determind que no existen diferencias significativas entre los tratamientos Scan Pro Hi95
y Scan Pro 1015F (p>0.05), pero si existe diferencia significativa con los en los
tratamientos soya y Scan Pro T95.
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Los resultados de la grafica de cambios del valor a* difieren a lo encontrado en el
estudio por Schilling et al. (2002) donde indicaron que el valor A* no es
significativamente diferente entre carne de cerdo con colageno y carne de cerdo sin
colageno.

14 -

135 1
13

12.5

11.5 4 =——=0ya (control)  —8—5can Pro T95
il =—fr—>35can Pro Higs  ——s=—3Xcan Pro 1013F

0 diaz 14 dias 28 dias

Figura 3. Atributo a* a través del tiempo para cada tratamiento.

Existe una diferencia significativa entre tratamientos (p<0.05), donde los tratamientos
con Scan Pro 1015F y Scan Pro Hi95 son significativamente diferentes que el Scan Pro
T95 y el control (Cuadro 5).

Cuadro 3. Promedio del valor a* a traves del tiempo.

Tratamientos 0 dias 14 dias 28 dias
Scan Pro 1015F 13.10+0.28 ° 813.440.21° 412.71+0.21 2
Scan Pro Hi95 212.49+0.09 ? b 12.79+0.21 2 ab 12 00+0.21 2
Scan Pro T95 212.61+0.43° €12.01+0.42 7 ab 12 36+0.212
Soya (control) 212.42+0.49 * bC12.47+0.04 ° ©11.73+0.52

a-c Los valores en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes p<0.05
z- Los valores en la misma fila con letra diferente son estadisticamente diferentes p<0.05

4.1.3 Valor b*

Para el atributo de valor b* no hubo efecto del tiempo en la intensidad del color
amarillo en el transcurso de 28 dias que dur6 el ensayo. Sin embargo, existe una
diferencia significativa (p<0.05), entre los tratamientos. La diferencia se encuentra con
el control el cual presento mayor intensidad en el color amarillo. Todos los tratamientos
con Scan Pro presentaron el mismo nivel de valor b*, lo cual concuerda con el estudio
realizado por Schilling et al. (2002), donde demostraron que el valor b* no cambia con
la adicion de colageno en los diferentes tratamientos de carne de cerdo.
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Cuadro 4. Promedio del valor b* a través del tiempo.

Tratamiento Promedio+DE#
Soya (control) 9.89+0.26 °
Scan Pro 1015F 8.92+0.44 °
Scan Pro T95 8.43+0.29 °
Scan Pro Hi95 8.28+0.04 °

a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes P<0.05
# D E desviacién estandar

4.2 Textura

Como se puede observar en el cuadro 5 no hubo efectos del tiempo en la textura del
jamon. Todos los jamones con Scan Pro fueron estadisticamente mas firmes que el
control con soya

Cuadro 5. Medias de fuerza de corte entre los tratamientos.

Tratamientos Fuerza de corte (N)+D.E.*
Soya (control) 18.28+1.49a
Scan Pro T95 19.03+£1.79a
Scan Pro Hi95 17.36+1.03a
Scan Pro 1015F 18.56+0.45a

a- Medias en la misma columna con letra igual son estadisticamente iguales p>0.05
* D E desviacion estandar

4.3. Purga

Se pudo observar que existe interaccion del tiempo (p<0.05) en la cantidad de purga que
present6 cada uno de los tratamientos y que existio un incremento significativo (p<0.05)
de purga en el transcurso de 28 dias. Sin embargo, no existieron diferencias entre
tratamientos. Los datos encontrados en este estudio afirman de lo encontrado por
(Doerscher 2001), donde indica que el uso de colageno bajo un nivel de 2% no produce
una reduccion de purga significativamente diferente con otros tipos de
extensores.
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Figura 4. Nivel de purga a traves del tiempo para cada tratamiento.

4.4  Analisis de proteina

No se encontrd diferencia significativa (p>0.05) para los porcentajes de proteina
(cuadro 6). Siendo el tratamiento Scan Pro Hi95 el que tiene un nivel mas alto de
proteina

Cuadro 6. Medias de porcentajes de proteina.

Tratamiento % proteina +D.E.*
Scan Pro Hi95 21.84+1.43°
Soya (control) 20.29+1.56°
Scan Pro 1015F 22.12+2.03°
Scan Pro T95 20.23+1.30°

a- Medias en la misma columna con letra igual son estadisticamente iguales p>0.05
* D E desviacion estandar

Esto concuerda con los principios de la empresa (BHJ 2006) donde indica que el uso de
Scan Pro puede mantener niveles de proteina de un producto carnico reduciendo la
cantidad de extensores utilizados.

45 Analisis de humedad

No se encontrd diferencia significativa (p>0.05) para los porcentajes de humedad del
jamon (cuadro 7). Siendo el tratamiento Scan Pro Hi95 el que tiene un nivel mas alto de
proteina
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Cuadro 7. Medias de porcentajes de humedad.

Tratamiento % humedad +D.E.*
Soya (control) 70.81+2.56°
Scan Pro 1015F 71.20+1.45%
Scan Pro T95 71.74+2.60°
Scan Pro Hi95 73.17+1.63%

a- Medias en la misma columna con letra igual son estadisticamente iguales p>0.05
* D E desviacion estandar

4.6 Analisis sensorial

No se encontr6 efecto del tiempo (P>0.05) en los atributos de suavidad, jugosidad,
cohesividad y aceptacion general evaluados sensorialmente. Los panelistas encontraron
igual, en cada uno de los atributos mencionados, a cada tratamiento a los 0 y 28 dias
(Cuadro 3). En el atributo jugosidad, todos los tratamientos fueron considerados iguales
por los panelistas (p>0.05). Estos datos concuerdan con lo encontrado por (Mills 1995)
donde indica que el uso de diferentes tipos de extensores carnicos como son soya Yy
colageno, no afectan los atributos de jugosidad.

Sin embargo si hubo diferencia significativa (p<0.05) en la percepcion de suavidad
entre tratamientos, siendo el tratamiento de soya el que se considero mas duro. Todos
los tratamientos con Scan Pro resultaron iguales, ni duros ni suaves. Esto se debe a que
la capacidad de retencion del agua de la soya aislada es de cuatro veces su peso mientras
que dentro de las proteinas de cerdo, la proteina Scan Pro 1015F tiene una capacidad de
retencion de agua de 7 veces su peso.

Para el atributo de cohesividad, el control es estadisticamente igual a los demas tratamientos
con Scan Pro menos con el tratamiento de Scan Pro Hi95, el cual fue percibido como menos
cohesivo. En la aceptacion general todos los tratamientos con Scan Pro son igualmente
aceptados (p<0.05). Siendo el control el menos suave y menos aceptado por los panelistas.

Cuadro 8. Medias de los valores de los atributos suavidad, jugosidad, cohesividad y
aceptacion general.

Promedio
Tratamiento Suavidad Jugosidad Cohesividad  Aceptacion
general
Scan Pro Hi95 3.28+0.19° 3.13+0.27° 3.14+0.10° 3.4+0.16°
Scan Pro T95 3.15+0.17°% 2.73+0.16° 3.24+0.12°° 3.52+0.05°%
Scan Pro 1015F 3.110.20+° 3.09+0.06° 3.25+0.022° 3.7+0.10°
Soya (control) 2.70+0.1° 2.80+0.27%°  351+0.25°  3.02+0.23"

a-b Medias en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes P<0.05
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46.1 Sabor

Aunqgue la percepcién del atributo sabor si tuvo efecto del tiempo a través del ensayo
(p<0.05). No se encontro diferencia significativa (p>0.05) en el sabor del jamon de los
distintos tratamientos en cada tiempo evaluado (Figura 2). Lo cual no era el resultado
esperado ya que los tratamientos con Scan Pro contienen mas contenido graso que la soya y
se esperaba que los panelistas reconocieran esta caracteristica. Ademas todos los
tratamientos con Scan Pro se destacan por tener un sabor neutro mientras que la soya
aislada proporciona un sabor residual que se esperaba los panelistas identificaran. En el dia
0 y en el 28 el tratamiento con la media mas alta fue el Scan Pro Hi95, en el dia 14 el
tratamiento preferido fue el Scan Pro T95

——Soya (control)  —8—3Scan Pro T95

—fr—3Scan PraHi9s  —s=—3Scan Pro 1015
25 T T 1

0 dias 14 dias 28 dias

Figura 5. Cambios de sabor en el tiempo para cada tratamiento.

Al evaluar las diferencias de cada tratamiento a través del tiempo, se puede observar
que el control y el Scan Pro 1015F no presento diferencias (p>0.05). Mientras que para
los tratamientos de Scan Pro T95 y Scan Pro Hi95 existid un cambio significativo a
través del tiempo (p<0.05) (Cuadro 9).

Cuadro 9. Promedio de sabor a traves del tiempo.

Tratamientos 0 dias 14 dias 28 dias

Scan Pro 1015F 43.6+0.07° 43.6+0.07° 435+0.07°
Scan Pro Hi95 83.4+0.28 * 43.7+0.28 %Y 83.4+0.28”7
Scan Pro T95 83.240.34° 43.8+0.347 43.3+0.347Y
Soya (control) 83.1+0.16 * 43.4+0.16 ¢ 83.1+0.16 *

a-Los valores en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes p<0.05
y-z Los valores en la misma fila con letra diferente son estadisticamente diferentes p<0.05
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4.7 Preferencia

Existié diferencia significativa entre la preferencia de los tratamientos (cuadro 10),
siendo el tratamiento con Scan Pro 1015F el mas preferido. La prueba de Chi Cuadrado
muestra que el tratamiento con mayor porcentaje de preferencia es el Scan Pro 1015F.

Cuadro 10. Porcentajes de preferencia.

Preferencia

Tratamiento Frecuencia Porcentaje de Porcentaje
preferencia de la
prueba
Soya (control) 6 6.67 25
Scan Pro T95 22 24.44 25
Scan Pro Hi95 25 27.78 25
Scan Pro 1015F 37 41.11 25

Pr Chi> 0.0001




5. CONCLUSIONES
Las variables de L*, a*, purga y atributo sensorial de sabor tuvieron interaccion en
el tiempo a través de los 0, 14 y 28 dias evaluados en el estudio.

Todos los tratamientos con extensores de colageno presentan un color mas
amarillento que el control.

Todos los tratamientos presentaron la misma fuerza al corte y porcentaje de purga.

Todos los tratamientos presentaron los mismos porcentajes de proteina y humedad.
Los panelistas no encontraron diferencia significativa (p<0.05) para los
tratamientos con los extensores de colageno para los atributos sensoriales de

suavidad y aceptacion general sobre el control con soya concentrada.

Los panelistas prefirieron el Scan Pro 1015F sobre los otros tratamientos
incluyendo el control.

El Scan Pro 1015F presenta un margen de contribucion de 44%, 2% menos que el
control.



6. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar el mismo experimento igualando el nivel de proteina de
cada tratamiento, manteniéndose en el nivel permitido de colageno por ley.

Realizar un analisis de preferencia, entre el producto preferido en este estudio y el
control, al consumidor del jamén actual de Zamorano.

Realizar andlisis de vida de anaquel del producto preferido y el control.
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8. ANEXOS
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Anexo 1 Hoja de andlisis sensorial.
Anélisis sensorial

Prueba No. Panelista No. Fecha
Nombre

Instrucciones:

Estimado panelista,
1. Se le solicita limpiar su paladar con galleta de soda y agua antes de comenzar la
prueba.
2. Antes de empezar la evaluacion se le pide revisar los siguientes conceptos para que
se le facilite definir las cualidades de cada producto.
e Suavidad: Cantidad de fuerza requerida para masticar el pedazo de jamon.
e Jugosidad: capacidad de la muestra para liberar jugo durante las primeras
masticaciones.
e Sabor: Grado en gque la muestra es agradable a su paladar.
e Cohesividad: Grado en que las particulas de la muestra tienden a mantenerse
juntas.
e Aceptacion: grado de apreciacion del producto
3. Consuma un pedazo de galleta de soda y agua entre cada muestra.
4. Califique los atributos de cada una de las muestras del 1 al 5, siendo:

Procedimiento

En la primera mordida de cada muestra se le pide que muerda con los dientes incisivos o
frontales y evalué suavidad y elasticidad. Con sus molares puede posteriormente evaluar
jugosidad cohesividad y sabor

Por favor encerrar en un circulo su calificacion de los atributos en las siguientes tablas:

Muestra 763 Calificacion
Suavidad 1 2 3 4 5
Extremadamente Extremadamente
duro suave
Jugosidad 1 2 3 4 5
Muy seco Muy jugoso
Sabor 1 2 3 4 5
Muy pobre en Extremadamente
sabor sabroso
Cohesividad 1 2 3 4 5
Blando Muy firme
Aceptabilidad 1 2 3 4 5
Me disgusta Me gusta mucho
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Muestra 986 Calificacion
Suavidad 1 3 5
Extremadamente Extremadamente
duro suave
Jugosidad 1 3 5
Muy seco Muy jugoso
Sabor 1 3 5
Muy pobre en Extremadamente
sabor sabroso
Cohesividad 1 3 5
Blando Muy firme
Aceptabilidad 1 3 5
Me disgusta Me gusta mucho
Muestra 387 Calificacion
Suavidad 1 3 5
Extremadamente Extremadamente
duro suave
Jugosidad 1 3 5
Muy seco Muy jugoso
Sabor 1 3 5
Muy pobre en Extremadamente
sabor sabroso
Cohesividad 1 3 5
Blando Muy firme
Aceptabilidad 1 3 5
Me disgusta Me gusta mucho
Muestra 465 Calificacion
Suavidad 1 3 5
Extremadamente Extremadamente
duro suave
Jugosidad 1 3 5
Muy seco Muy jugoso
Sabor 1 3 5
Muy pobre en Extremadamente
sabor sabroso
Cohesividad 1 3 5
Blando Muy firme
Aceptabilidad 1 3 5
Me disgusta Me gusta mucho

Muestra preferida

Observaciones
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