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RESUMEN

Salinas, A. 2007. Desarrollo de un Producto Reestructurado a partir de Carne de Res de
Bajo Valor Comercial. Proyecto de Graduacion del Programa de Ingenieria en
Agroindustria Alimentaria, El Zamorano, Honduras. 32p.

La falta de opciones de comercializacion de carne de res de bajo valor comercial es un
problema para la industria carnica. Frente a la disminucion de ventas de carne molida y la
reduccion del uso de carne de res en embutidos es necesario proponer alternativas. Se
desarrollé un producto reestructurado a partir de musculos del cuello de la res. Se disefi6
un experimento factorial con tres factores, dos niveles y parcelas divididas para
determinar el efecto de dos tipos de particula de carne (cortada en cubos y molida; parcela
principal) dos porcentajes de sal (0.5 y 1%) y dos tiempos de masajeo al vacio (15 y 30
minutos) en la fuerza de corte. Se realizé un anélisis de varianza con separacion de medias
Tukey y P<0.05. Se analiz6 la interaccion de factores aplicando una estimacion de medias
corregidas por minimos cuadrados (P<0.05). La aplicacion de 1% de sal y masajeo al
vacio durante 15 6 30 minutos a carne molida determina la menor fuerza de corte. Se hizo
un analisis sensorial de aceptacion y preferencia para comparar la carne reestructurada
con un bistec del musculo triceps brachii. Se realiz6 un analisis de varianza con
separacion de medias de Tukey y P<0.05. A los panelistas les gustdé mas la apariencia del
bistec y el sabor de la carne reestructurada. No hubo diferencias en suavidad, jugosidad y
aceptacion general. La preferencia fue igual para el bistec y para la carne reestructurada.

Palabras clave: analisis sensorial, masajeo, sal, tamafio de particula

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

La falta de opciones de comercializacion de carne de res de bajo valor comercial
producida a partir del desposte de los cortes principales, es un problema para la industria
carnica. Dicha carne es usada principalmente en la produccion de carne molida y
embutidos. Recientemente la carne de res que se utiliza en los embutidos se ha reducido
debido a la introduccion de carne mecanicamente deshuesada. Segun Loma-Ossorio et al.
(2000), en la actualidad el ingrediente mas importante para fabricar embutidos en
Honduras es la carne de pollo mecanicamente deshuesada debido a su menor costo frente
a la carne de vacuno y porcino. Esta materia prima se importa, por conveniencia
econdmica, en forma de pasta de pollo desde Estados Unidos y Costa Rica (Loma-Ossorio
et al. 2000). Por otra parte el comedor estudiantil de Zamorano, el principal cliente de la
planta de carnicos de la misma institucion, ha disminuido sus compras de carne molida
debido a la baja aceptacion de los platillos preparados a partir de ésta por parte de los
estudiantes. En consecuencia la acumulacion de carne de bajo valor comercial en cuartos
frios acarrea problemas en el manejo de inventarios, operativos (debido al limitado
espacio disponible en los cuartos frios) y pérdida de la calidad de la carne.

Frente a esta problematica es necesario plantear alternativas para la comercializacion de
carne de bajo valor comercial, desarrollar nuevos productos que aumenten su valor
agregado y satisfagan las exigencias del mercado; adicionalmente su produccion debe ser
operativamente factible.

La reestructuracion ha sido desarrollada como un método de transformacion de carne de
bajo valor comercial a productos de mayor valor agregado. Se ha definido
reestructuracion como una serie de procesos de manufactura para crear un producto
similar a un musculo integro (Boles 2007).

La produccion de carne reestructurada no es una practica nueva en la industria carnica y
puede ser una opcidn para que la planta de cérnicos de Zamorano aumente sus ventas.
Dicha practica consiste basicamente en remover la mayor cantidad de tejido conectivo y
graso de la carne, suavizarla y reconstituirla aplicando alguna de las tecnologias
conocidas en la actualidad. La mayoria de los métodos para reestructurar carne se basan
en la extraccion de proteinas de la carne y coccion para formar una matriz de proteinas
gelificadas; los productos elaborados de esta manera deben comercializarse congelados o
cocidos (Ruiz et al. 1993). También existen métodos que permiten vender carne de res
reestructurada cruda a temperatura de refrigeracion.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo General

Desarrollar un producto reestructurado a partir de musculos del cuello de la res.

1.1.2 Objetivos Especificos

1.1.2.1 Desarrollar un protocolo y un flujo de procesos para la produccion de carne
reestructurada.

1.1.2.2 Determinar el efecto que tienen el porcentaje de sal agregado durante el masajeo,
el tiempo de masajeo al vacio y el tipo de particula de carne en la fuerza de corte

de la carne reestructurada.

1.1.2.3 Conocer cudl es la aceptacion y preferencia de la carne reestructurada cuando es
comparada con un bistec de musculo entero.

1.1.2.4 Determinar los costos variables del producto reestructurado.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES

Una fuente comun para la produccion de carne reestructurada es carne proveniente de los
cuartos delanteros de la res, musculos que estan entre el cuello y la quinta costilla,
incluyendo los musculos de las patas delanteras. Estos musculos se caracterizan por tener
grandes contenidos de grasa y tejido conectivo intramuscular, lo cual determina una gran
variabilidad en palatabilidad y suavidad de los musculos individuales y ademas limita los
margenes de ganancia que se pueden obtener a través de su venta. Debido a que estos
musculos constituyen cerca del 27% de la canal de la res, se restringe las ganancias de
cerca de un tercio de la canal. Los musculos provenientes de los cuartos delanteros de la
res tienen un rendimiento promedio de 34.74% de musculo magro disponible para
reestructuracion. Debido a la variabilidad de dicho rendimiento se debe determinar qué
musculos deberian usarse en lineas de produccion considerando la dificultad para remover
el tejido conectivo (Ruiz et al. 1993).

2.2 METODOS DE REESTRUCTURACION DE CARNE

La mayoria de los métodos para reestructurar carne se basan en la extraccion de proteinas
usando sal, fosfatos y manipulaciéon mecénica. Posteriormente se aplica calor para formar
una matriz de proteinas gelificadas. Estos productos deben ser comercializados precocidos
o congelados porque las particulas de carne no se mantienen unidas cuando estan crudas.
La oxidacion de lipidos, decoloracién y baja aceptacion de los consumidores son los
principales problemas de los productos congelados (Ruiz et al. 1993).

Existen métodos de reestructuraciéon que permiten vender productos reestructurados
crudos a temperatura de refrigeracion. Algunos sistemas conocidos son Fibrimex'",
Alginato [SMR] y Activa™ (Boles 2007). Fibrimex™ se basa en el principio de
coagulacion de la sangre en el cual el fibrindgeno es activado por la enzima trombina para
formar la fibrina que puede ser usada como gel natural en la reestructuracion de carne
(Fibrimex 2004). El 4cido alginico es una goma viscosa que es usada junto con alguna
fuente de calcio como agente gelificante (Boles 2007). Activa™ tiene como componente
activo la enzima transglutaminasa que puede catalizar la formaciéon de uniones entre
proteinas (Griffin et al. 2002). Fibrimex es el tnico de los anteriores productos aprobado
en Canada, mientras que Activa, alginatos y Fibrimex son aprobados por Japon y los
Estados Unidos de Norteamérica (Boles 2007).



Desmond et al. (2001) ha realizado estudios a cerca de la reestructuracion de musculos
del pecho de la res usando la enzima transglutaminasa. En pruebas sensoriales
descriptivas y de aceptacion donde los panelistas evaluaron y compararon carne
reestructurada con lomo (“striploin”), ambos marinados y sin marinar, y asados en
parrilla, la carne reestructurada fue calificada de manera similar al lomo en los atributos
de aceptacion general y otros atributos individuales como suavidad, textura general y
firmeza.

El método de reestructuracion con surimi fue desarrollado por Shivar en 1988 y fue
utilizado por Ruiz et al. (1993) para hacer un estudio con los musculos biceps brachii,
complexus, pectoralis profundus, infraspinatus, longissimus dorsi, rhomboideus, serratus
ventralis, supraspinatus, triceps brachii, trapezius, deltoides y musculos del cuello. Estos
musculos (provenientes de los cuartos delanteros de la res) fueron clasificados en tres
grupos segun su suavidad de acuerdo a la escala de suavidad desarrollada por Paterson y
Parrish (1986). El método de reestructuracion con surimi consiste en cortar tiras carne
libre de tejido conectivo y grasa superficial; activar el surimi picandolo y agregandole sal;
masajear la carne con tripolifosfato de sodio y surimi activado; empacar en moldes y al
vacio; y almacenar a temperatura de refrigeracion. Ciento cinco panelistas no percibieron
diferencias en suavidad, sabor y preferencia general (P>0.05) entre las carnes
reestructuradas correspondientes a los tres grupos de musculos inicialmente fijados; el
sabor fue percibido como el de un “steak tipico” y la preferencia general estuvo en el
punto medio de la escala usada.

2.3 DISMINUCION DEL TAMANO DE PARTICULA, SAL, FOSFATOS Y
MASAJEO

La disminucion del tamafio de particula tiene por objetivo romper la estructura muscular y
mejorar la suavidad de la carne. Molinos, cortadoras en cubos y rebanadoras son algunos
ejemplos de maquinas usadas para reducir el tamafio de particulas de carne (Boles 2007).
Es importante que la superficie de la carne a reestructurar esté libre de grasa y epimisio
para permitir que la miosina y otras proteinas miofibrilares creen puentes de union entre
pedazos de carne (Shivar 1988, Ruiz et al. 1993). Un factor que afecta la cantidad de
tejidos conectivo y graso que se debe remover de la carne es el tamafio de particula de la
misma, si ésta es mayor a 8mm se debe tener mucho cuidado en la remocion de los tejidos
antes citados (Boles, 2007). La grasa puede ser reincorporada al producto reestructurado
si es molida en particulas de 4mm o mas pequefas para mejorar la jugosidad (Boles
2007).

La sal tiene tres funciones en productos carnicos: Extraccion de proteinas, mejoramiento
del sabor y preservacion (Claus et al. 1994). Ademas la adicion de sal a la formulacion de
carne reestructurada mejora la respuesta de panelistas en analisis sensoriales (Cross, et al.
1976). Los fosfatos son usados para mejorar la jugosidad y la textura, y para prevenir el
enranciamiento de gasas en productos carnicos procesados (Boyle, 1995). Sal y fosfatos
(0.2% de cada uno) y fosfato solo (0.5%) usados en la reestructuracion de carne de res
actian de igual manera disminuyendo la pérdida de agua durante la coccion y aumentando
la union de particulas de carne (Lamkey et al. 1986).



Booren et al. (1981) estudiaron el efecto del porcentaje de sal agregada (0 y 0.5%) y el
tiempo de masajeo al vacio (0, 8, 16 y 24 minutos), entre otros factores, en las
propiedades de carne (Beef Steak) de res seccionada y reestructurada. Un masajeo al
vacio de 16 minutos mejora la cohesion y suavidad de la carne reestructurada. La
Jugosidad y el sabor no fueron afectados por tiempos de masajeo al vacio. Carne con
0.5% de sal agregada y masajeado al vacio de 16 minutos determinaron la mejor
metodologia de reestructuracion.

En estudios sobre el efecto del tipo de musculo y el tiempo de masajeo se determind que
la suavidad de la carne mejor6 en 20% después de 18 minutos de masajeo y 8% después
de 6 minutos de masajeo. Ademas el masajeo aument6 la jugosidad y el sabor. El
rendimiento  después del coccion aument6 linealmente con el masajeo
(Booren et al. 1981).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El presente estudio fue realizado en la planta de carnicos de la Escuela Agricola
Panamericana (Zamorano), en el Valle del Yegiiare, km 30 carretera a Danli.

3.2 MATERIALES

Musculos del cuello: Splenius capitis y Semispinalis capitis
El corte bistec correspondiente a los musculos triceps brachii
Sal (Cloruro de sodio)

Tripolifosfato

Fundas de poliamida

3.3 EQUIPO

Molino Hobart, modelo 4146, Hobart corporation

Criba con orificios de 1.905cm de didmetro

Maquina de masajeo al vacio Holly 200, modelo HVT200, Hollymatic corporation
Sierra de banda Hobart

Plancha eléctrica

Magquina Instron Universal Testing Machine, modelo 4444, con guillotina acoplada

Pie de rey



3.4 ELABORACION DEL PRODUCTO

Para evaluar dos tipos de particulas de carne (cubos cortados y carne molida), dos
porcentajes de sal (0.5% y 1%) y dos tiempos de masajeo (15 y 30 minutos) se elaboraron
tandas de aproximadamente 910g por tratamiento de la siguiente manera:

Primero se removio tejido conectivo visible de la carme, cerca del 10% del peso total. La
mitad de la carne fue cortada en cubos de aproximadamente 2.5cm’ y la otra mitad fue
molida en el molino colocando en dicha maquina la criba con orificios de 1.905cm de
didmetro.

A la mitad de la carne cortada en cubos y a la mitad de la carne molida se les agreg6 una
solucion acuosa compuesta por 0.5% de sal (peso/peso de la carne), 0.3% de tripolifosfato
y 5% de agua. A las otras mitades se les agreg6 una solucion acuosa compuesta por 1% de
sal, 0.3% de tripolifosfato y 5% de agua.

La mitad de todas las muestras fueron masajeadas durante 15 minutos y reposaron 15
minutos adicionales dentro de la maquina de masajeado sin que se elimine el vacio. Las
otras muestras fueron masajeadas durante 30 minutos con un periodo de reposo de 15
minutos después de los primeros 15 minutos.

La carne correspondiente a cada tratamiento fue embutida manualmente en fundas de
poliamida y congelada a -20°C durante 24 horas. La carne congelada fue cortada en la
sierra de banda en pedazos de un ancho aproximado de 2cm y almacenada a -20°C.

35 METODO DE COCCION

Las muestras, tanto para el analisis de laboratorio como para el andlisis sensorial, fueron
cocinadas en una plancha eléctrica a una temperatura entre 190°C durante 10 minutos por
lado.

3.6 MEDICION DE FUERZA DE CORTE

De cada pedazo de carne reestructurada cocinada se cortaron cubos de aproximadamente
2cm X 2em X 1.3cm. Se verificaron las dimensiones de las muestras cortadas con un pie
de rey.

3.7  ANALISIS SENSORIAL

Para el analisis sensorial se escogio el tratamiento de menor fuerza de corte (p<0.05)
medida en la maquina Instron y de mayor conveniencia operativa. Se compard la carne
reestructurada con un bistec del musculo triceps brachii.



Se realizaron tres bloques, cada uno evaluado por 10 panelistas. A cada panelista se le
presentaron dos muestras de carne de aproximadamente 2.54cm’, una de carne
reestructurada y otra de bistec. Las muestras se sirvieron en platos de plastico blancos en
los cuales se anot6 un numero aleatorio de tres digitos para identificar cada muestra. Se
pidi6 que los panelistas limpien su paladar bebiendo agua tibia antes de analizar cada
muestra.

Se hizo un analisis de aceptacion comparando los atributos de apariencia, suavidad,
jugosidad, sabor y aceptacion general de la carne reestructurada y el bistec. Para cada
atributo se utilizo una escala hedonicas de cinco puntos donde uno correspondia a “no me
gusta” y cinco a “me gusta mucho”. Ademas se hizo un analisis de preferencia.

3.8 DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO

El disefio de la primera etapa del presente estudio fue factorial con parcelas divididas para
evaluar el efecto de tres factores con dos niveles en la fuerza de corte de la carne
reestructurada, lo cual determind 8 tratamientos. Se hicieron tres bloques por lo que se
tuvo 24 unidades experimentales. La parcela principal fue el tipo de particula; las
subparcelas fueron el porcentaje de sal y el tiempo de masajeo.

Para el analisis estadistico de la fuerza de corte se utiliz6 el programa Statistical Analysis
System (SAS™) versiéon 9.1 para Windows; se hizo un analisis de varianza y se aplico la
separacion de medias de Tukey con una probabilidad significativa menor o igual a 0.05
(P<0.05). Para el andlisis de interaccion de factores se aplico una estimacion de medias
corregidas por minimos cuadrados (Least Squares Means) para interacciones con
probabilidad significativa menor o igual a 0.05 (P<0.05).

En la segunda etapa de este estudio se hizo un andlisis sensorial de aceptacion y
preferencia. Se aplico un disefio de bloques completos al azar. Esta parte del estudio se
realiz6 a lo largo de tres semanas, donde cada semana representd un bloque. Los
resultados fueron analizados en el programa Statistical Analysis System version 9.1 para
Windows. Para el andlisis de aceptacion se hizo un andlisis de varianza (ANDEVA) y se
aplico la separacion de medias de Tukey con una probabilidad significativa menor o igual
a 0.05 (P<0.05). Para el analisis de preferencia se aplico la prueba chi-cuadrado con una
probabilidad significativa menor o igual a 0.05 (P<0.05) con un grado de libertad.

3.9 DETERMINACION DE COSTOS VARIABLES Y RENDIMIENTO

Se calcul6 el costo variable para producir una libra de carne reestructurada con el
tratamiento que proporciona menor fuerza de corte (medida en la maquina Instron) y
mayor conveniencia operativa que fue utilizado para el anélisis sensorial.



Ademas se calculd el rendimiento de carne reestructurada en porcentaje dividiendo el
peso del producto reestructurado entre el peso de la carne de res usada como materia
prima.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos a través de la medicion de fuerza de corte con la maquina
Instron revelaron que la sal, el tipo de particula y el masajeado tuvieron efecto en la
suavidad de la carne (p<0.05) como se muestra en el cuadro 1. Si se analiza solamente el
tipo de particula, manteniendo constantes los otros factores, la carne molida presento
menor fuerza de corte (p<0.05). Esto se debe a que el molido es mas eficiente cortando
tejido conectivo y suavizando la carne que el cortado en cubos.

Cuadro 1. Efecto del porcentaje de sal, tipo de particula y tiempo de masajeo en la fuerza
de corte de carne reestructurada.

Factores
Tiempo de masajeo
Sal (%) Tipo de particula (min.) Fuerza media (N) + DE*
1.0 Molida 30 32.874+0.43 °
1.0 Molida 15 37.62+0.93%
0.5 Molida 30 43.17+0.93%
0.5 Molida 15 54.49+0.63 ¢
1.0 Cortada en cubos 30 44.36+0.45"
1.0 Cortada en cubos 15 43.75+0.75
0.5 Cortada en cubos 30 49.01+0.85%
0.5 Cortada en cubos 15 59.21+0.77 ¢

DE: Desviacion estandar.
4. Medias con diferente letra son significativamente diferentes (p<0.05).

Se determin6d que hubo interaccidén entre el porcentaje de sal y el tiempo de masajeo
(p=0.05). Dicha interaccion es ilustrada en la grafica 1. El masajeo tuvo mayor efecto con
0.5% de sal que con 1%. También se puede decir que el porcentaje de sal tuvo mayor
efecto con 15 minutos de masajeo que con 30 minutos. Esto significa que le porcentaje de
sal tuvo mayor peso que el tiempo de masajeo en la suavizacion de la carne.
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Figura 1. Interaccion entre el porcentaje de sal y el tiempo de masajeo.
®>: Letras diferentes representan medias significativamente diferentes (p<0.05).

Con 1% de sal y particula molida se obtuvo la mayor suavidad. Con 1% de sal no hubo
efecto significativo del tiempo de masajeo (p=>0.05). A partir de estos resultados se
determiné realizar la segunda parte del estudio con carne masajeada al vacio durante 15
minutos por ser operativamente mas conveniente ya que es preferible utilizar la maquina
de masajeo al vacio durante 15 minutos que utilizarla 30 minutos.

El anélisis sensorial revel6 diferencias en apariencia y sabor (p<0.05). A los panelistas les
gustd mas la apariencia del bistec, mientras que el sabor de la carne reestructurada gustéd
mas como se puede apreciar en el Cuadro 2. La apariencia del bistec les gustd a los
panelistas, mientras que la apariencia de la carne reestructurada no les gust6 ni disgusto;
esto se debe a que la apariencia de esta ultima es claramente diferente a la de un corte
integro. El sabor de la carne reestructurada les gustd a los panelistas, mientras que el
sabor de la posta de paleta no les gustd ni disgusto; esto puede deberse a que durante la
elaboracion del producto se agrega sal y fosfatos que ademas de extraer proteinas quedan
homogéneamente distribuidos en la matriz y dan mejor sabor. La suavidad, jugosidad y
aceptacion son sensorialmente iguales (p>0.05).

Estos resultados concuerdan con estudios realizados por Desmond et al. (2001) en los que
se hicieron pruebas sensoriales descriptivas y de aceptacion con 10 panelistas y escalas de
8 puntos para comparar carne reestructurada con lomo (“striploin”), ambos marinados y
sin marinar, y asados en parrilla. La carne reestructurada fue similar al lomo en aceptacion
general, suavidad, textura general y firmeza. El lomo recibid mejores calificaciones en
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sabor y jugosidad, sin embargo la carne reestructurada tuvo calificaciones entre bueno y
muy bueno.

Cuadro 2. Medias correspondientes a los atributos evaluados en analisis sensorial.

Atributo sensorial = DE*

Muestra de carne  Apariencia  Suavidad  Jugosidad Sabor Aceptacion
general
Bistec 3872078 3.77+1.12° 34341.06° 3.13£1.01° 3.73+0.81°

Reestructurada 3.13£0.90°  3.30+0.73* 3.20+0.86° 3.77+0.57° 3.37+0.78°

*DE: Desviacion estandar.

** Escala hedonica: 1 = No me gusta, 5 = me gusta mucho.

b Medias en la misma columna, con diferente letra son significativamente diferentes
(p<0.05).

Por otra parte los coeficientes de variacion de cada uno de los atributos evaluados fueron
mayores para el bistec a excepcion de la apariencia, la cual tuvo un mayor coeficiente de
variacion para la carne reestructurada. Esto quiere decir que los panelistas percibieron que
la carne reestructurada era mas constante en sus atributos.

En el cuadro 3 se puede observar que el valor Chi-Cuadrado es menor al valor de la

distribucién de Chi-Cuadrado por lo que se acepta la hipdtesis nula y se concluye que no
hay diferencia en preferencia entre el bistec y la carne reestructurada (p>0.05).

Cuadro 3. Resultados de la prueba Chi-Cuadrado.

Muestra de carne Frecuencia Porcentage

Bistec 28 50
Reestructurada 28 50
Valor Chi-Cuadrado 0

Grados de libertad 1

Valor Chi-Cuadrado* 3.84

*Valor en la distribucion de Chi-Cuadrado considerando una probabilidad de 0.05
(p<0.05) y un grado de libertad.
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Se determin6 un costo variable de L 69.52 por kilogramo como se muestra en el cuadro 4.

Cuadro 4. Costos variables para la produccion de carne reestructurada.

Costo unitario Costo
Materiales (L) Unidad Cantidad (L)

Carne 72.60 kg 1.000 72.60
Sal 6.47 kg 0.010 0.06
Tripolifosfato 42.00 kg 0.003 0.13
Agua 0.00 kg 0.050 0.00
Fundas poliamida 6.65 c/u 0.167 1.11
TOTAL 1.063 kg 73.90
CV/kg* 69.52

*Costo variable por libra de carne reestructurada.

El rendimiento es de 1.063 kilogramos de carne reestructurada por cada kilogramo de
carne proveniente de los musculos del cuello de la res usada (106.3 %). Esto
principalmente a la adicién de agua durante la elaboracion del producto.



5. CONCLUSIONES

Aplicacion de 1% de sal y masajeo al vacio durante 15 6 30 minutos a carne molida
proporciona menor fuerza de corte.

El porcentaje de sal tiene mayor efecto en la fuerza de corte que el tiempo de masajeo
al vacio.

El sabor de la carne reestructurada gusté mas que el de bistec de musculo triceps
brachii, mientras que la apariencia del bistec fue mejor; no hubo diferencia en
suavidad, jugosidad y aceptacion general.

No hubo diferencia en preferencia entre el bistec y la carne reestructurada.



6. RECOMENDACIONES

Desarrollar productos a partir de la carne reestructurada (carne para asar, pinchos,
etc.) para mejorar la apariencia de la misma.

Hacer un estudio de mercado para cuantificar la demanda de carne reestructurada. Si
bien el principal cliente de la planta de carnicos de Zamorano es el comedor
estudiantil de la misma institucion, hay que buscar la posibilidad de mercadear este
producto en otros lugares, como Tegucigalpa por ejemplo.

Fijar el precio del producto.

Determinar el efecto del uso de diferentes musculos y proporciones de tejido
conectivo en la suavidad y en la percepcion sensorial de la carne reestructurada.

Probar usando otras tecnologias para reestructurar carne que pueda venderse cruda y
a temperatura de refrigeracion.

Realizar un estudio sobre el efecto del tipo de carne (fresca o descongelada) en las
caracteristicas sensoriales del producto.
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Anexo 1. Flujo de procesos para la produccion de carne reestructurada.

Musculos del cuello de
la res

A 4
Separacion de tejidos
conectivo y graso

[\

Molido Cortado en cubos

A 4 A 4

Adicion sal, 0.3% de
tripolifosfato y 5% de agua
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Anexo 2. Formato usado en el analisis sensorial.

Nombre:

Andlisis Sensorial
Fecha:

Instrucciones:
Estimado panelista,
1. Beba un poco de agua tibia antes de comenzar la prueba.
2. Para realizar la evaluacion de cada uno de los atributos por favor considere las siguientes
definiciones de cada atributo y siga las instrucciones.

(98]

Apariencia: Grado en que la apariencia es agradable para usted.

Suavidad: Cantidad de fuerza requerida para masticar el pedazo de carne.

Jugosidad: Grado en que la muestra se siente himeda o aceitosa (en la primer mordida) y su
capacidad para liberar jugo durante las siguientes 10 masticaciones.

Sabor: Grado en que la muestra es agradable a su paladar.

Primera mordida: Introduzca la muestra de carne en su boca y mastiquela UNA sola vez con
sus dientes incisivos (delanteros). Evalte la suavidad, jugosidad y sabor, pero todavia no anote
ninguna calificacion en el cuadro de evaluacion.

Mastique con sus dientes molares (muelas) 10 veces mas y evalue suavidad, jugosidad, sabor,
cohesividad y tejido conectivo. Anote sus calificaciones en cuadro de evaluacion. Tome en
cuenta su impresion en la primera mordida

Beba un poco de agua tibia entre cada muestra.

4. Califique los atributos de cada una de las muestras del 1 al 5 en los cuadros de la siguiente pagina:
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Muestra 763
Atributo Calificacion
1 3 5
Apariencia No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Suavidad No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Jugosidad No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Sabor No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Aceptacion general No me gusta Me gusta mucho
Muestra 465
Atributo Calificacion
1 3 5
Apariencia No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Suavidad No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Jugosidad No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Sabor No me gusta Me gusta mucho
1 3 5
Aceptacion general No me gusta Me gusta mucho

| (QUE MUESTRA PREFIERE? | 763 |465 |

Comentarios:
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