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1 RESUMEN

En el presente trabajo se pretende evaluar un marinador para carne de Res con bajo
contenido de sal/sodio, de esta manera mejorar las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales de la carne de bovino empacadas al vacio, con el fin de garantizar un
producto de calidad y sano para el consumidor final. En la investigacion se utilizard un
software para obtener un analisis estadistico, acompafiado de tablas que sustentaran los
resultados experimentales, la prueba Anova permitird el analisis de varianza con el
objetivo de obtener respuestas significativas a través de las pruebas realizadas. Esto se
cumplira de la siguiente manera, inicialmente se identificara la salmuera estandar que
la empresa trabaja, a partir de esto se realizaran los ajustes necesarios para establecer
la reduccion de sal a la salmuera, una vez establecido lo anterior se hara la obtencion
de la carne, a esta se le realizaran las pruebas fisicoquimicas correspondientes para
establecer sus condiciones, seguidamente se procedera con el marinado por medio de
inyeccion con la salmuera estandar de la empresa y de las ajustadas con menor
porcentaje de sal, con el fin de establecer una comparacion entre ellas y garantizar la
toma de buenos resultados, posteriormente se empacara al vacio en bolsas de
polipropileno de tal manera que el medio no me altere las caracteristicas o propiedades
que la salmuera le proporcione a la carne y que no haya ningln agente externo que me
pueda afectar el producto terminado. Finalmente se evaluaran las caracteristicas
fisicoquimicas cada 6 horas durante un dia (pH, capacidad de retencion de agua), este
mismo ensayo se realizara 2 veces mas y de esta manera tener resultados mas exactos,
también se aplicara una prueba sensorial la cual se realizara con jueces no entrenados.
De esta manera se espera obtener buenos resultados del proyecto investigativo
buscando una mejora continua de los alimentos carnicos, teniendo en cuenta las

tendencias del mercado al consumo de productos bajo en sal.
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2 PLANTAMIENTO DEL PROBLEMA

ALDECAR S.A.S siendo una empresa que se dedica a la elaboracidn, distribucién y
comercializacién de materias primas como; proteinas, salmueras y condimentos, para
productos carnicos procesados 0 no procesados, entre los cuales en sus componentes
principales esta la sal/sodio que es la actual problematica que se tiene debido al alto
consumo de esta, ya que datos estadisticos de la OMS nos muestran cifras significativas
de mortalidad debido a la ingesta diaria por persona de este componente. Hoy en dia la
empresa se enfoca en esta problematica y mediante los productos que se comercializan
se busca dar un aporte, con el fin de ayudar a la reduccion de la hipertension y las
enfermedades no transmisibles provocadas a través del alto consumo de la sal/sodio.
El principales objetivos de la empresa ALDECAR S.A.S, en la cual se elaborard este
proyecto, es ofrecerles a los clientes, marinadores con bajo contenido de sal y ademas,
ofrecer al consumidor final un producto con propiedades fisicas, quimicas y sensoriales
acorde a las demandas del mercado; para esto se propone evaluar salmueras a diferentes
concentraciones de sal en el proceso de marinado, con el fin de resaltar o potencializar
su jugosidad la cual se ve representada en la ganancia de peso en agua y su terneza,
también de esta manera darle un valor agregado para la mejora del producto en cuanto
al consumo o ingesta de sal/sodio en los alimentos.

Segun la Federacién Colombiana de Ganaderos FEDEGAN, existen mas de 20 razas
productoras de carne en Colombia, sometidas a diferentes condiciones de cria,
alimentacion y sacrificio. La gran variedad de razas existentes y la alimentacion, harian
imposible la estandarizacién de los productos (Cantor, 2013).

Siendo esto una de las principales preocupaciones de la industria de alimentos y
gastronémica. Para ofrecer productos de calidad a los consumidores, la industria
carnica se encuentra en constante busqueda en descubrir y desarrollar aditivos y
tecnologias para compensar las deficiencias en la carne o bien para potencializar sus

propiedades sensoriales, encaminadas a mejorar las caracteristicas fisicas, quimicas,

10
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organolépticas y buscar mediante esta linea, alimentos bajos en sodio para el
consumidor final, con el fin de tener un mejor aprovechamiento del producto en el
mercado. (Marta, 2010).

Actualmente la sal es un nutriente relacionado con problemas para la salud, ya que la
ingesta de sal/sodio se ha asociado con diversas enfermedades no transmisibles. Un
elevado consumo de este alimento y una ingesta insuficiente de potasio menos de 3,5
gramos por dia contribuyen al incremento de la presion arterial provocando
hipertension, lo que incrementa significativamente el riesgo de cardiopatias y
accidentes cerebrovasculares. Se estima que, en 2017 a nivel mundial, 3 millones de
muertes son atribuibles al consumo elevado de sal/sodio. (Yusta B., 2021)

En 2012, la OMS propuso como objetivo reducir el consumo global de sal/sodio y
recomienda que un consumo de sodio debe ser menor a 2 g/dia (que seria equivalente
a 5 g de sal/dia). Aunque la mayor fuente de sodio en la dieta es la sal, también puede
provenir del consumo de otras sales sodicas (glutamato, nitrato, bicarbonato, etc.) y se
pueden encontrar de forma natural en muchos alimentos y en grandes cantidades en
aquellos alimentos procesados 0 en condimentos; como pan, carnes procesadas, salsa
de soja, embutidos, etc. (Yusta B., 2021)

Segun datos del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE para
2018, las enfermedades del sistema circulatorio constituyen la primera causa general
de muerte en el pais a partir de los quince (15) afios de edad, en particular las
enfermedades isquémicas del corazén, enfermedades cerebrovasculares e
hipertensivas, aportando el treinta y un porciento (31%) de mortalidad en la poblacion
general segin la Organizacion Mundial de la Salud -OMS, siendo la hipertension
arterial no controlada el principal factor de riesgo desencadenante de tales
enfermedades, cuando es prevenible a partir de la modificacion de factores de riesgo
derivados del consumo de alimentos. (Yusta B., 2021)

Los Estados Miembros de la OMS han acordado reducir en un 30% el consumo de sal
de la poblacion mundial de aqui a 2025, se estima que cada afio se podria evitar 2,5
millones de fallecimientos si el consumo de sal a nivel mundial se redujera al nivel

recomendado. Lo anterior demuestra que a nivel nacional y mundial es una

11
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problematica que ha causado el costo de muchas vidas, por lo cual esta investigacion
busca a traves del desarrollo de un nuevo producto ayudar, de tal manera que en un
futuro estas cifras disminuyan de manera significativa, con el fin de promover la
iniciativa de la innovacién y construccién de nuevos productos con bajo contenidos de

sal en el mercado. (Yusta B., 2021)

12
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2.1 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Cémo mejorar el valor agregado a los cortes de carnes mediante la aplicacion de
salmueras con bajo contenido de sal pretendiendo potencializar las propiedades

fisicoquimicas y las nuevas tendencias del mercado al consumo de productos bajos en

sal?

13
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3  JUSTIFICACION

La elaboracion de productos carnicos (carne marinada baja en sal) en la ciudad de
Bucaramanga, se realizara a partir de la necesidad de llevar al mercado un producto
con caracteristicas de alimentacion adecuada, sana y de alta calidad; adicionalmente,
la confiabilidad de tener en el mercado un producto que genere y mejore los buenos
habitos de alimentacion que debemos de tener hoy en dia para llevar una vida saludable,
manteniendo las caracteristicas fisicoquimicas acorde a la norma vigente. Para esto se
busca elaborar un producto carnico marinado con salmueras reducidas en sal y
posteriormente empacada al vacio con el fin de darle una mayor difusibilidad de la sal
y penetracion de la misma, de esta manera poder generar en un menor tiempo el
ablandamiento de las fibras de la carne.

La vida moderna incluye una diversidad de cambios con un menor tiempo para la
preparacion de alimentos, lo que ha conllevado a que las industrias alimentarias
elaboren productos nuevos bajos en sal/sodio, pero que al adicionarse a los alimentos
brinden de forma répida, caracteristicas como mejor sabor, color, olor y textura suave
entre otras y que en corto tiempo estas estén listas para consumirse. (Yunieth B., 2017)
Los productos carnicos son altamente demandados y consumidos por la poblacion,
normalmente el proceso de preparacion de estos requiere de tiempo ya que consta de
adicionar citricos, especies y condimentos para lograr que adquieran un mejor sabor.
Es por eso que en este estudio se realizara con el fin de evaluar el proceso de marinado
reduciendo la cantidad de sal en carne de bovino, todo esto con el propdsito de dar un
valor agregado a la carne (Mejorando su sabor, olor y textura) también con el objetivo
de reducir el tiempo de preparacion de la misma, afiadiendo en él, todas aquellas
especias y condimentos que mejoraran sin duda el sabor, ademas se busca concientizar
a la comunidad respecto a los problemas de salud que acarrean el alto consumo de sal,
ya que ha sido la causa de numerosos fallecimientos a nivel nacional y mundial.
(Yunieth B., 2017)

14
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4 OBJETIVOS

41 OBJETIVO GENERAL

Realizar un analisis comparativo mediante el método de marinado por
inyeccion en laempresa ALDECAR S.A.S que mejoren las propiedades fisicas,

quimicas y sensoriales de la carne de bovino.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Definir las concentraciones de salmuera para los respectivos ensayos a realizar.

- Comparar las caracteristicas de la carne bovina a diferentes concentraciones de
sal por medio de pruebas fisicoquimicas y sensoriales.

- Establecer el proceso de marinado de la carne de bovino por el método de

inyeccion y posteriormente empacada al vacio.

15
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5 MARCO REFERENCIAL

5.1 ANTECEDENTES

La carne es un producto importante para la dieta humana, aportando proteinas,
vitaminas, minerales y micronutrientes beneficiosos para la salud. El crecimiento
poblacional y el aumento de los ingresos generan una mayor demanda de carne, lo que
significa una oportunidad en la industria carnica para agregar valor a sus productos,
disminuir precios, incrementar la vida anaquel y ofrecer un alimento inocuo y de
calidad al consumidor. (FAO, 2014).

Hoy en dia las empresas carnicas buscan darles valor agregado a sus productos, este es
el caso del marinado el cual es ampliamente conocido y basicamente consiste en
adicionar una solucion de ingredientes a la carne fresca, para incrementar la suavidad,
jugosidad y sabor, existen cuatro métodos para marinar: inmersién, masaje, volteo y
finalmente inyeccion. (Yunieth B., 2017)

El proceso de inyeccion es el mas utilizado en la industria carnica ya que permite
dosificar las cantidades exactas de ingredientes y lograr una distribucion mas
homogénea de los mismos dentro de la carne. Su uso es mas comdn en productos
frescos. (Rocha de Mcguire, 2011).

Ciertos investigadores estudiaron el efecto modificador del empacado al vacio en la
obtencion de una flora especifica y demostraron que la carne empacada al vacio tiene
un efecto directo sobre el crecimiento bacteriano. Debido a la cantidad limitada de
oxigeno y la baja temperatura producen un efecto inhibidor sobre las bacterias y son
las bacterias &cido lacticas las Unicas que producen poblaciones destacadas, (por lo
menos 107 ufc/cm2), este numero es importante para iniciar un proceso de
fermentacion en un escenario propicio, por lo que el empacado al vacio podria servir
de técnica para sustituir los cultivos iniciadores en la elaboraciéon y produccion de

productos carnicos. (Labadie, 1999).
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Desde el punto de vista de otros autores, el vacio favorece a disminuir la proliferacion

de los microorganismos aerobios, especialmente de los mohos, reduce la velocidad de

la multiplicacion de los Staphylococus eincentiva la multiplicacion de bacterias

productoras de acido lactico (Arroyo, 2018)

A continuacion, se muestran algunos estudios relacionados con el trabajo:

Tabla 1 Antecedentes.

TITULO

DESCRIPCION

AUTORES

Efecto de las hierbas
aromaticas  romero
(salvia rosmarinus) y
albahaca (ocimum
basilicum) en el
marinado de carne de

res empacado al vacio

Este proyecto tiene como
objetivo examinar el efecto de
las hierbas aromaticas romero
(Salvia rosmarinus) y
albahaca (Ocimum basilicum)
en el marinado de carne de res,

empacado al vacio.

Buiay Sosa,

Yannick Lee.

2021

las
del
proceso de marinado y

Evaluacion de

condiciones

ablandamiento en
tumbler de diferentes

cortes de carne bovina

Este proyecto tiene como

objetivo evaluar las
condiciones que maximicen la
calidad sensorial, y dar un
mayor valor agregado a
diferentes cortes de carne de
res bovina a través de un
proceso  de  tenderizado
utilizando un equipo de
golpeteo (vacuum tumbler

GR-100).

Andrea

Patifio.

Cantor

2012

Utilizacion de 4cido
citrico en diferentes
porcentajes en el
marinado de pechugas

de pollo.

Este proyecto tiene como
objetivo evaluar el 4cido
citrico en diferentes
porcentajes en el marinado de

Pechugas de Pollo con el fin

Geovanna
Alejandra
Gavilanes

Gonzélez

2011
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con el fin de mejorar
caracteristicas organolépticas
y buscar un grado de
aceptacion mas favorable al

consumidor final.

Fuente: Elaboracién propia
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5.2 MARCO CONTEXTUAL

5.2.1 GENERALIDADES DE LA EMPRESA

5.2.1.1 RESENA HISTORICA

ALDECAR S.A.S tiene sus inicios en la ciudad de Panama en el afio 2015, como una
empresa distribuidora de materias primas para la industria de alimentos procesados,
por iniciativa de sus socios fundadores que contaban con mas de 20 afios de experiencia
en este sector. Hacia el afio 2016 apertura en Colombia su primera sede en la zona
oriente de Colombia con aportes de sus socios venezolanos y se ubican
estratégicamente en Bucaramanga y Culcuta para rapidamente atender un mercado
natural de la frontera. Actualmente ALDECAR en su proceso continuo de
investigacion, desarrollo e innovacién, ha ido fortaleciendo su portafolio de productos
y servicios manteniéndose a la vanguardia de la transformacion y tendencias del
mercado, teniendo como pilar fundamental el talento humano invaluable en el proceso

continuo de compromiso y excelencia.

5.2.1.2 MISION

Proveer productos de calidad garantizando un valor agregado y ser una organizacion
capacitada para trabajar eficiente y eficazmente con la alta calidad en la produccion y
distribucion de ingredientes para la industria de alimentos logrando mantenernos como

socios esenciales y estratégicos de nuestros clientes.

5.2.1.3 VISION

ALDECAR SAS para el afio 2025 seré una de las tres empresas mas reconocidas en la
zona oriente de Colombia como proveedor de insumos y materias primas para

embutidos y alimentos procesados en el sector agroalimentario, a través del
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acompafiamiento técnico a sus clientes agregando valor diferencial a sus productos y

servicios, garantizando un crecimiento sostenible.

5.2.1.4 PRODUCTOS

Actualmente ALDECAR S.A.S. provee a sus clientes aditivos carnicos a gran escala

e incursiono en la elaboracion y comercializacion de condimentos para la industria y

la canasta familiar. Los productos de la linea de condimentos que se elaboran son:

*

- F F F & F #

- F F F F FFF¥FEFEFEF

Ablandador de carnes.

Adobo Completo.

Adobo para Carne.

Adobo para Carne de Hamburguesa.

ajo con sal.

Ajo en polvo.

Caldo de gallina.

Condimento: Butifarra, Jamon California, Salchichdn de pollo, res y salchicha
de pollo, res, mortadela, chorizo, para carnes, para pollo, para cerdo, salami,
pepperoni.

Canela en polvo.

Comino en polvo.

Finas Hiervas.

Orégano en escama.

Paprika.

Pimienta negra molida ALDECAR.
Pimienta negra industrial pura.

Aji picante.

Sazonador para pescados y delicias del mar.
Salmuera de chuleta.

Salmuera de res AD.

Salmuera de pollo.
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Salmuera de res Barranquilla.

Meat extender pro.
Meat extender plus.
Sustituto CDM.
Carragenina pro.

Proteina aislada.

Marinador Parrilla y Finas Hiervas.

5.2.1.5 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional de ALDECAR S.A.S. se encuentra conformada de la

siguiente manera:

Gerente

Administrador
de empresas

N

J

v

!

Director
desarrollo e
investigacion

v

Auxiliar
desarrollo e
innovacion

|

Comercial
y ventas

J

- vendedor
punto de
venta
- vendedores
externos

!

Jefe

Produccioén

v

Operarios

v

[

Coordinador

de calidad

J

y

Auxiliar de

calidad
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5.2.1.6 IDENTIDAD DE LA EMPRESA

Tabla 2 Identificacion de la empresa

NOMBRE COMERCIAL: ALDECAR SAS

RAZON SOCIAL
IMAGEN CORPORATIVA

NIT.:
REPRESENTANTE LEGAL
TELEFONO

ACTIVIDAD ECONOMICA

UBICACION
Fuente: Elaboracion propia

ALDECAR S.AS.

901001324-4

LEONEL NEIRA URIBE

3183417889

Su modelo de negocio implica la adquisicion,
elaboracion, produccion, envase, distribucion y
comercializacion de insumos y materias primas
para embutidos y productos agroalimentarios.
Kra 17 # 16-66 San Francisco, Bucaramanga
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53 MARCO CONCEPTUAL

A continuacion, se presentan los conceptos necesarios para el desarrollo y
entendimiento del proyecto:

Carne: La carne es el tejido muscular de los animales que es utilizado como alimento
por los seres humanos, proporcionando altos niveles de proteina, minerales esenciales
(como hierro, selenio, zinc), vitaminas del grupo B (en excepcién del acido folico) y
aminoacidos esenciales como Lisina, Treonina, Metionina y Triptéfano. (Alvarado,
2008).

Caracteristicas quimicas de la carne: Es considerada como uno de los alimentos mas
importantes para el hombre desde un punto de vista nutricional. La carne contiene
aproximadamente un 75% de agua, porcentaje que varia del 65- 80% (dependiendo de
la cantidad de grasa). Las proteinas constituyen el 16-22% de la masa muscular y son
el componente principal de la masa solida. El 3,5% son sustancias no proteicas solubles
y un 3% de grasa, estos valores pueden cambiar dependiendo de la naturaleza de la
carne. (Forrest, 1979).

Agua: Es la sustancia de mayor proporcion en la carne, aproximadamente el 75%; esta
formada por dos 4tomos de Hidrdgeno (H) y uno de oxigeno (02). EI Hy O se
encuentran ligados por unién atomica; forman con el O2 un angulo de 105°, originando
puntos de gravedad con carga positiva y negativa, lo que la hace bipolar. La bipolaridad
le da la propiedad de captar o rechazar cargas positivas y negativas; esta es la base de
muchos procesos y fenémenos de la industria carnica, como la formacion de soluciones
verdaderas y coloidales y la fijacion de agua en la carne durante los procesos de curado
y emulsion. (Pearson, 1996).

Existe una relacion entre el contenido de humedad de la carne y su contenido proteico,
la que es representada por una razén matematica de 3,6 partes de humedad a 1 parte de
proteina. A medida que el contenido de proteina aumenta o disminuye, el contenido de
humedad también aumenta o disminuye. Normalmente, a medida que el contenido de

grasa aumenta o disminuye, la combinacion de humedad y proteina se desplaza en
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direccién opuesta. En el masculo el agua se encuentra en una proporcién de 70% en las
proteinas miofibrilares, 20% en las sarcoplasmicas y 10% en el tejido conectivo.
(Fenema., 1970).

Proteinas: Son el componente mas importante de la carne a nivel nutricional, por ser
una buena fuente de aminoéacidos esenciales estas son sustancias complejas formadas
por carbono (C), hidrégeno (H), oxigeno (0O2) y nitrégeno (N2). Ademas, contienen
otros elementos como azufre, hierro y fosforo. Los 16 aminoacidos son la estructura
fundamental de las proteinas; se obtienen por el desdoblamiento de enzimas o acidos.
Los amino&cidos contienen por lo menos un grupo amina (-NH2) junto con uno o varios
grupos carboxilos (-COOH). Son compuestos cristalinos incoloros y generalmente
solubles en agua. Las proteinas musculares se clasifican en tres grupos: Proteinas del
estroma, proteinas sarcoplasmicas y proteinas miofibrilares (Pearson, 1996)
Minerales: EI mas abundante es el potasio, seguido por el fosforo, magnesio, sodio,
calcio y otros como el hierro, cobre, cloro, manganeso y cobalto. (Guillermo, 1985).
Son sustancias que participan en la conformacion del cuerpo humano y en el de los
animales acta como iones. A su vez elementos inorganicos esenciales en la dieta
humana; su contenido en la carne es del 0,8-1,8%. (Yunieth B., 2017)

Vitaminas: La niacina y la vitamina B12 se encuentran en cantidad importante en la
carne. Las B1 y B2 son en menor cantidad y muy escasas las vitaminas C y E; hay
trazas de vitaminas A y D. (Keeton J. , 1997).

Carbohidratos: Los carbohidratos son menos del 1% del peso de la carne, la
componen el glucégeno y el &cido lactico. El glucogeno es el carbohidrato que se
encuentra en el cuerpo del hombre y de los animales, en el higado y los musculos; se
forma a partir de la glucosa y es utilizada como sustancia de reserva energetica. El
glucégeno muscular puede emplearse directamente para obtener energia; el colageno
hepético (no se debe gastar), solo pasa a glucosa al descender los carbohidratos en los
musculos y la sangre. La glucosa es transportada por el torrente sanguineo hasta las
células musculares que trabajan, lo que indica que los madsculos trabajaron demasiado
produciendo animales cansados, que contraen pocos carbohidratos; esto es perjudicial

en el proceso de maduracion de la carne. (Yunieth B., 2017)
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El contenido promedio de glucégeno en los musculos de los animales de abasto es de
0,05- 1,8%. (Hoogenkamp, 2003).

Grasa: El contenido y la apariencia (color, olor y textura) de la grasa depende de
multiples factores como: la especie, el tipo de alimentacion, la edad cronoldgica del
animal, cantidad de acidos grasos, presencia de pigmentos, etc. La grasa se encuentra
distribuida en la carne en tres formas: grasa subcutanea o grasa que se encuentra debajo
de la piel; grasa intermuscular, situada entre los musculos y la grasa intramuscular,
situada dentro de los masculos. (Cantor, 2013)

Caracteristicas sensoriales de la carne

Dentro de las caracteristicas sensoriales de la carne se han tomado en consideracion la
capacidad de retencion del agua o jugosidad, aroma y sabor, la textura-terneza.
Jugosidad: Se relaciona con la humedad y liberacién de fluidos durante la mordida, la
jugosidad es debida a la liberacion del suero y a la estimulaciéon de la grasa con la
produccion de saliva. (Yunieth B., 2017)

La relacion de la jugosidad de la carne con el contenido de grasa es proporcional. La
carne veteada de los animales maduros produce mayor jugosidad que la de los animales
jévenes. En los animales jovenes inicialmente la jugosidad es alta, pero al final del
masticado es seca Yy rigida. La carne blanda libera rapidamente los jugos al ser
masticada. En carnes duras la jugosidad es mayor y constante si se liberan los jugos y
grasa lentamente. El proceso de coccidn influye en la jugosidad, tratamientos en donde
se produce la mayor retencion de fluidos y grasa, estas dan como resultado carnes mas
jugosas. (Yunieth B., 2017)

Aromay sabor: La carne cruda fresca presenta un olor suave a acido lactico comercial.
Una carne almacenada en malas condiciones desarrolla aromas proteoliticos por la
descomposicion proteica, olores a pudricién por el crecimiento microbiano, u olores a
rancio por la descomposicion de la grasa. (Irwin Hornstein y Aaron Wasserman, 2000)
El sabor a suero de la carne cruda es debido a la combinacion de sales y saliva. El sabor
a caldo se relaciona con el sabor a suero. El sabor de la carne de vacuno no madurado
es metalica y astringente y carece de sabor tipico de la carne de vacuno, el sabor a

vacuno se desarrolla en aproximadamente ocho dias de maduracion. (Owens, 2001).
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Textura: Es la sensacion que percibe de la carne el consumidor y que esté directamente
relacionado con la ternura y la jugosidad. Depende del tamafio de los haces de las fibras
musculares; el tamafio de los haces depende del nimero y diametro de fibras que
contiene. (Pearson, 1996).

La ternura es una medida de la textura y se obtiene durante la maduracion de la carne.
En la ternura se valora la facilidad del corte y masticado. La ternura esta determinada
por los siguientes aspectos:

+ La proporcion de tejido conectivo: la cantidad de colageno es casi igual en
animales jovenes y adultos, la diferencia estd en que la de los jovenes es mas
soluble y esto hace la carne mas tierna.

+ Laestructura y estado de las fibras musculares y de sus haces: si esta 0 no en rigor
mortis.

+ La edad de sacrificio: aumenta el grosor de las fibras y la cantidad de tejido
conjuntivo.

+ El sexo, el régimen alimenticio y el grado de cebo: estos factores también afectan
la textura de la carne.

+ El Frio: en congelacién y descongelacion pueden endurecer la carne,
especialmente cuando se aplica antes del rigor mortis. La alta concentracion de

calcio durante el rigor provoca mayor contractibilidad. (Yunieth B., 2017)

Textura-terneza: La textura aparece como una percepcion fisicoquimica compleja y
multidimensional Se puede definir como la union de las propiedades reoldgicas y de la
estructura de un producto alimenticio perceptible por los receptores mecanicos, tactiles
y eventualmente visuales y auditivos, condicionando la apetencia de un alimento.
(Owens, 2001).

En la carne cocida, la textura lleva consigo dos componentes principales: terneza y
jugosidad que explican respectivamente el 64% y el 19% de las diferencias entre las
muestras. Las carnes menos jugosas son consideradas menos tiernas. (Yunieth B.,
2017)
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La terneza es la cualidad de la carne de dejarse cortar y masticar (con mayor 0 menor
facilidad) antes de la deglucion, estando directamente ligada a la resistencia mecéanica
del producto consumible. El caso contrario seria la dureza, definida como la propiedad
de la textura manifestada por una alta y persistente resistencia a la rotura en la
masticacion. La carne puede considerarse como la suma de tres componentes: facilidad
de penetracion de los dientes en la carne al inicio de la masticacion, facilidad de
fragmentacion de la carne y cantidad de residuo que queda en la boca concluida la
masticacion. (Dransfield, 1984).

La firmeza se define como la propiedad de la textura manifestada por una alta
resistencia a la deformacion por aplicacion de una fuerza, siendo registrada tras los
primeros mordiscos. (Owens, 2001)

Marinado: Es una técnica mediante la cual se pone un alimento en remojo en un
liquido aromético durante un tiempo determinado con el objeto de que tras este tiempo
sea mas tierno y llegue a estar mas aromatizado. (Smith, 1999)

La marinada se utiliza en la fabricacion de productos carnicos con el fin de desarrollar
sus cualidades organolépticas y de textura, preservando las cualidades nutricionales y
previniendo el crecimiento bacteriano, lo que incrementa la vida Util de las carnes.
Generalidades: El tiempo minimo de marinado debe ser de 2 a 3 horas, el maximo
hasta 2 dias. Con el marinado se consigue que los alimentos se conserven en buenas
condiciones higiénicas. Ademas, aporta otros sabores (puede suavizar el fuerte sabor
de una carne roja) y ablanda las carnes duras, sobre todo aquellas de caza. (Yunieth B.,
2017)

Caracteristicas del marinado:

La carne y el pescado eran dificiles de conservar en la antigiiedad. El frio facilitaba la
conservacion de los alimentos, pero a veces los climas no proporcionan estas bajas
temperaturas ideales para la conservacion y resultaba necesario aplicar otras técnicas
como el marinado. Las técnicas de sacrificio de animales se solian realizar en los meses
mas frios del invierno y tras ellas existia un excedente de carne que resultaba necesario
conservar. El marinado se empleaba antes como método de conservacion de alimentos,

pero poco a poco con la llegada de los métodos de refrigeracion el marinado se emplea
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tan solo como un método de saborizar alimentos antes de su cocinado. Su aplicacion
es tan tradicional que algunas preparaciones siguen haciéndose con la
intencion de saborizar y mejorara caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y vida

anaquel del producto. (Geovanna, 2011).

Tipos de marinado:

Marinadas instantaneas: Estas tienen el fin de darle un sabor inmediato al producto,
ya que se hacen con ingredientes que tengan una rapida penetracion dentro de los
mismos y no toman méas de 30 minutos; Son generalmente utilizados para piezas de
carnes, pescados y verduras. (Yunieth B., 2017)

Marinadas prolongadas: Tienen el fin de dar un sabor mas aromatico e intenso,
ademas de que conseguimos ablandar el producto en el caso de las carnes, dependiendo
de lo que vayamos a utilizar. Muy usada para hacer estofados, braseados y diversos
guisos del mundo. El producto a marinar debe estar por lo menos unas 4 horas para
conseguir un resultado aceptable, idealmente se hace de un dia para otro, dos dias o de
una semana para otra. Ya que la penetracion en los productos es mas lenta, hablamos
de un par de milimetros por dia. (Smith, 1999).

Marinados de conservacion: Aqui encontramos los clasicos encurtidos y escabeches.
Estas marinadas se hacen con el fin de conservar el producto por mucho mas tiempo
en un entorno que sea dificil el actuar de las bacterias, pero los hongos y levaduras si
pueden actuar, por ende, es recomendable guardar el producto bien sellado.

Obviamente, el sabor de los productos cambia radicalmente. (Alvarado, 2008).

Meétodos utilizados en el proceso de productos carnicos marinados:

Método por inmersion: Es el método méas antiguo y aun se utiliza para canales
completas. Consiste en sumergir la carne en un contenedor el cual se llena con el
marinado, dejando que los ingredientes penetren en la carne por difusion con el paso
del tiempo, esto se realiza a una temperatura ambiente durante 1 hora o 30 minutos
dependiendo de la cantidad de carne a marinar. Este metodo tiene la ventaja del bajo

costo y que se obtiene un producto integro. (Owens, 2001)
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Método de volteo: Consiste en un tanque de rotacion, donde se coloca una cantidad
conocida de carne y marinado, que permanecen en rotacion a una velocidad
determinada durante 20 minutos, Es importante sefialar que el volteo produce calor,
por lo tanto, es necesaria la adicion de hielo o colocar el tanque en refrigeracion para
mantener la temperatura baja y evitar que se presente una desnaturalizacion de las
proteinas y reducir la capacidad de captacion y retencion de la salmuera. De este
método existe una variacion que es volteo con vacio, este ayuda a abrir la estructura de
la carne y atraer el marinado a la carne. Las ventajas del sistema de volteo son la rapida
y consistente captacion y retencion del marinado. Las desventajas son el costo de
inversion del equipo, la disminucion en la integridad del producto, asi como la
capacitacion al personal. (Owens, 2001).

Método por masaje: Se tiene el marinado estatico (o0 por remojo) que se trata del mas
habitual debido a lo pequefio de las piezas. Suele hacerse a temperatura ambiente o
refrigerado a 10 °C aproximadamente (por regla general cuanto menor es la
temperatura mayor es el tiempo empleado para completar el proceso) Tiene su mayor
aplicacion en trozos de carne pequefios y deshuesados, en donde es dificil conseguir
una buena difusion de los ingredientes, impidiendo la homogeneidad y uniformidad del
producto final. EI masaje puede dafiar los productos con hueso, provocando la
separacion de estos y la pérdida de la morfologia propia del producto (Alvarado, 2008).
Meétodo de inyeccidn: Es el método de marinado mas fiable, seguro y moderno, con
la que se consigue una distribucion homogénea de los ingredientes del marinado en
toda la pieza carnica. Consiste en la introduccion de agujas que bombean el marinado
dentro de la carne. La captacion del marinado puede ser ajustada por la velocidad de la
linea y la presion de la inyeccion. La combinacion de este sistema con el sistema de
volteo permite reducir las pérdidas por goteo. (Pearson, 1996).

Las ventajas del sistema de inyeccidn es que pueden ser inyectados desde canales
completas, filetes y hasta piezas con hueso, asi como una aplicacién consistente del
marinado, reduccién en la mano de obra y mayor velocidad del marinado debido a

aplicacion en linea. Las desventajas son el alto costo de inversion inicial en equipo, el
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entrenamiento al personal, el riesgo de introducir patdgenos desde la superficie de la
carne, asi como las pérdidas por goteo se incrementan. (Pearson, 1996).
Finalidad de los productos carnicos marinados: Las marinadas tienen los siguientes
efectos:

+ Hacer penetrar en un alimento el perfume de aromas elegidos.

+ Enternecer las carnes un poco firmes.

+ Conservar las carnes por cierto tiempo. (Keeton J. , 1997).

Concepto de evaluacion sensorial:

Se define la evaluacion sensorial como la identificacidn, andlisis e interpretacion de las
respuestas de los productos percibidas a través de los sentidos del gusto, vista, olfato,
oido y tacto. La evaluacion sensorial es una disciplina desarrollada desde hace algunos
afios, nacié durante la segunda guerra mundial, proporciona informacién integral de la
calidad, junto con proporcionar una informacion de las expectativas de aceptabilidad
por parte del consumidor. Trabaja en base a paneles de degustadores, denominados
jueces, que hacen uso de sus sentidos como herramienta de trabajo. Los jueces se
seleccionan y entrenan con el fin de lograr la maxima veracidad, sensibilidad y
reproducibilidad en los juicios que emitan, ya que de ellos dependen en gran medida el
éxito y la confiabilidad de los resultados. Para poder obtener resultados concluyentes
es necesario un correcto disefio experimental y un andlisis estadistico apropiado. (Silva,
2008).

El campo de aplicacion de la evaluacion sensorial dentro de la industria alimentaria es
muy variado: desarrollo de nuevos productos, control de calidad o preferencia del
consumidor entre otros. (Yunieth B., 2017).

Atributos sensoriales:

Gusto y sabor: Se entiende por gusto a la sensacion percibida a través del sentido del
gusto, localizado principalmente en la lengua y cavidad bucal. Se definen cuatro
sensaciones basicas: acido, salado, dulce y amargo. El resto de las sensaciones
gustativas provienen de mezclas de estos cuatros, en diferentes proporciones que

causan variadas interacciones. (Silva, 2008).
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Se define sabor como la sensacion percibida a través de las terminaciones nerviosas de
los sentidos del olfato y gusto principalmente, pero no debe desconocerse la
estimulacion simultanea de los receptores sensoriales de presion, y los cutaneos de
calor, frio y dolor. (Silva, 2008).

Los cuatros gustos basicos son registrados por diferentes células gustativas,
distribuidas residualmente en la lengua, los receptores del gusto dulce estan en la punta,
los receptores del salado en los bordes, los del acido en los costados y los del amargo
en el fondo de la lengua. (Yunieth B., 2017)

Los receptores del sentido del gusto lo contribuyen los botones gustativos, estos se
agrupan en numero de alrededor de 250 para constituir las papilas gustativas. Las
papilas gustativas se ubican en la lengua, existiendo cuatro tipos morfolégicamente
diferentes: filiformes, foliadas, fungiformes y caliciformes. Las filiformes no tienen
importancia en la evaluacion del gusto, son las mas numerosas y carecen de botones
gustativos, participan en la elaboracién de sensacion de tacto, las foliadas estan
ubicadas en los lados posteriores de la lengua, no estan desarrolladas, de ahi que tengan
poca importancia en la sensacion gustativa. (Yunieth B., 2017)

La fungiforme se ubica en los dos tercios delanteros de la lengua, son grandes en forma
de hongo, y tienen importancia en la sensacion del gusto y del tacto. Las caliciformes
se ubican en la v lingual, son escasas en niumero no mas de quince, son grandes y
facilmente visibles. (Yunieth B., 2017)

Aromay Olor: Es la sensacion producida al estimular el sentido del olfato.

Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido del olfato,
por eso en el lenguaje comun se confunde y se usan como sinénimos. El sentido del
olfato se ubica en el epitelio olfatorio de la nariz, esta constituido por celulas olfatorias
ciliadas, las que contribuyen los receptores olfatorios. Es un organismo versatil, con
gran poder de discriminacion y sensibilidad, capaz de distinguir unos 2000 a 4000
olores diferentes. (Silva, 2008).

Empacado al vacio:

Se conoce como empacado al vacio aquel sistema que produce un espacio deshabilitado

en torno al producto, este proceso ayuda a la conservacion y mantenimiento de los
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diferentes alimentos, ademas en un periodo de tiempo queda aire en el espacio, por el
cual es retirado para mayor preservacion del alimento, esto servira para que dure mas
tiempo su conservacion. (Arroyo, 2018).

Seguidamente se observa que el proceso de empacado al vacio es uno de los mejores
métodos para la preservacion del producto; se pueden manipular antes de ser
consumidas, contribuye a proteger la calidad e integridad del alimento, manteniendo el
color, olor e incluso su conservacion que permite mantener fresca la carne. (Ramirez,
2018).

Empacado al vacio de productos carnicos:

Como consecuencia de estas nuevas tendencias e innovaciones, en nuestra sociedad
actual el envasado es omnipresente y esencial. Envuelve, mejora y protege los
alimentos ya desde su procesado, durante su almacenamiento y distribucién, y hasta su
llegada al consumidor final, utilizindose, generalmente, en casi todas las etapas de la
cadena de elaboracién de un alimento. En tal caso, la presencia del envasado en la vida
cotidiana que incluso se puede afirmar que, sin el mismo, el presente mercado de
consumo de alimentos en los paises desarrollados no seria posible. (Méndez, 2012).
En el envasado al vacio, en bolsas impermeables, una vez que se cierran es eliminado
del interior, debido a este efecto se reduce la presion del aire residual desde el habitual
un bar a 0.3-0.4 bar y de este modo es eliminado algo de oxigeno. Durante el
almacenado del producto asi envasado se produce un aumento del CO2 como
consecuencia de la respiracion tanto del tejido como de la actividad microbiana, donde
se consume O2 y se libera CO2 en igual volumen, que en el caso de las carnes puede
llegar a alcanzar el 30 %. Este tipo de envasado ademas de retardar el crecimiento de
los microorganismos aerébicos causantes de alteracion también reduce al minimo la
retraccion de los productos y retarda tanto la oxidacion como el cambio de color de
estos. (Méndez, 2012).
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54 MARCO LEGAL

Para el estudio de producto cérnico realizado en la empresa ALDECAR S.A.S se

tuvieron en cuenta los parametros establecidos por las siguientes normativas.
54.1 RESOLUCION 2674 DEL 2013

La presente resolucidn tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso y registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. Las disposiciones

contenidas en la presente resolucidon se aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes
actividades: fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacién y comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de alimentos.

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten,
importen y comercialicen materias primas e insumos.

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion,
vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion vy
comercializacion de alimentos para el consumo humano y materias primas para

alimentos. (Ministerio de salud y Proteccion social, 2013)

5.4.2 DECRETO 1500 DE 2007

Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial
de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y
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de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacion.

El presente decreto estable el reglamento técnico a través del cual se crea el sistema
oficial de inspeccién, vigilancia y control de la carne, productos carnicos comestibles
y derivados carnicos destinados para el consumo humano.

Se establecen los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su
produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento,

transporte, comercializacion, expendio, importacion o exportacion. (social M. d., 2007)
5.4.3 RESOLUCION 2905 DE 2007

La presente resolucion establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y
de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las especies bovina y
bufalina destinados para el consumo humano.

Se establecen las disposiciones para el beneficio, desposte, almacenamiento,
comercializacién, expendio, transporte, importacion o exportacion de productos
carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para el consumo
humano.

Los estandares de ejecucion sanitaria que deben cumplir las plantas de beneficio y
desposte. (social M. d., 2007)

5.4.4 RESOLUCION 2013 DE 2020

El presente reglamento técnico tiene por objeto definir los contenidos méximos de
sodio de alimentos procesados priorizados en el marco de la Estrategia Nacional de
Reduccion del Consumo de Sodio, con el fin de contribuir a la reducciéon de la
hipertension arterial y de las enfermedades no transmisibles asociadas a esta, con el

objetivo legitimo de proteger la salud de la poblacion.

Contenidos méximos de sodio Alimento procesado priorizado por su contenido de
sodio (1 mg sodio/100 g de producto).
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6 METODOLOGIA

6.1 TIPO DE METODOLOGIA.

El presente estudio es una investigacion tipo aplicada en razén que experimenta
diferentes ensayos y pruebas conducentes a definir el mejor resultado. Para obtener los
resultados de la investigacion se van a implementar técnicas como analisis de
documentos, estudios o evaluacion de la situacion actual de los procesos de elaboracién
de salmueras, muestreo, entre otras fuentes de informacién. Inicialmente se partira de
las muestras de marinado de carnes que esta estandarizada en la empresa y mediante
una sustitucion con Kcl (reductor de sal) reducir los niveles de sal de esta.

Para el logro del propdsito de este trabajo y el cumplimiento de los objetivos se

desarrollan las siguientes actividades:

6.2 DEFINIR LAS CONCENTRACIONES DE SALMUERA PARA LOS
RESPECTIVOS ENSAYOS A REALIZAR.

Evaluar las caracteristicas de referencia 0 muestra patron establecida por la empresa.
Posteriormente se definiran 3 muestras diferentes reducidas en sal; donde se realizara
una sustitucion de sal por Kcl (reductor de sal), una vez establecido este proceso, se
hara la obtencidn de la carne (chata) procedente de la carniceria Carnes y Carnes de la
ciudad de Bucaramanga, que tenga buenas condiciones de almacenamiento,
refrigeracion, un pH optimo y estable para obtener buenos resultados del mismo.

El proceso de marinado se realizara por medio de inyeccion con una inyectora manual
de 3 agujas marca MAKU-HI-M con cada una de las salmueras establecidas, a una
temperatura por debajo de 4°C, la formulacion de la salmuera estandar de la empresa
sera la muestra patron para asi establecer la comparacion con las reducidas en sal. Una
vez terminado el proceso de marinado, se deja escurrir la carne durante 5 minutos; esto

ayudara a drenar los residuos de salmuera que hayan quedado en la zona exterior de la
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carne, seguidamente se empacara al vacio en una empacadora marca TBG, donde se
utilizaran fundas de polipropileno considerando que es de alta resistencia, minimiza la
filtracion de agua, resiste a altas y bajas temperaturas lo que garantizard una buena
conservacion del producto, de esta misma manera se evaluaran las propiedades de la
carne, con el fin de que siga manteniendo sus caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas y finalmente se llevara a refrigeracion para su adecuado
almacenamiento durante un dia.

Seguidamente se les hard el respetivo seguimiento durante 24horas, con una
periodicidad de evaluacion de las propiedades cada 6 horas.

Una vez evaluado se repetiran los ensayos durante 24 dias estableciendo 3 ensayos con
una frecuencia de cada 8 dias. Para definir como primera opcion la muestra que

presente resultados més favorables que se estudiaran en el siguiente objetivo.

6.2.1 DETERMINACION DE PRUEBAS FISICO-QUIMICAS DE LAS
SALMUERAS EN LAS DIFERENTES CONCENTRACIONES DE
SAL.

Para la determinacion de los resultados se realiza de la siguiente manera:

1. Inicialmente se pesan 2,5¢g de muestra de salmuera y se adicionan en un balén
aforado de 250ml.

2. Luego se adiciona agua y se afora hasta 250ml, homogenizando bien la muestra.

3. Con una pipeta se retiran 5ml de la solucion preparada anteriormente y se
adicionan en un vaso precipitado de 250ml, luego se agrega 1ml de cromato de
potasio al 5% y se homogeniza la muestra.

4. Determinacion de cloruros (CL): Este método se realiza por titulacion con
nitrato de plata al 0,1N hasta que torne una coloracion ladrillo. Con los (ml)
gastados en la titulacion, se realiza el calculo para determinar el porcentaje de

cloruros mediante la siguiente formula.

[(ml x 0,1)x(5.845 x 50)
%CL = >t x 100%
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5. Determinacion de pH: Se adicionan 100ml de la solucion en un vaso
precipitado de 250ml, para luego tomar el pH, el cual se realizara con un pH

marca Tester.

6.3 COMPARAR LAS CARACTERISTICAS DE LA CARNE BOVINA
A DIFERENTES CONCENTRACIONES DE SAL POR MEDIO DE
PRUEBAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES.

Después del proceso de marinado con cada una de las salmueras establecidas a
diferentes concentraciones de sal. Se realizaran las pruebas fisicoquimicas durante 1
dia cada 6 horas tales como (pH, capacidad de retencion de agua), con la finalidad de

comparar propiedades de jugosidad o terneza de la carne.
6.3.1 DETERMINACION DE PH:

Se tomaran 15g de la carne marinada y se tritura totalmente, luego se disuelve en 15ml

de agua en un vaso precipitado y se tomara el pH con un pH-metro marca Tester.

6.32 DETERMINACION DE CAPACIDAD DE RETENCION DE
AGUA (CRA):

Se tomaran teniendo en cuenta el peso inicial y final de la carne mediante el proceso
de marinado por inyeccidn, el cual se calculard mediante las siguientes formulas:
Pf — Pi

% Inyeccion = x 100%

_ Pf2 — Pi
% Retecion = > x 100%

l

6.3.3 PRUEBA SENSORIAL

Se realizara el andlisis sensorial con jueces no entrenados mediante una escala
heddnica, donde tendremos 3 muestras codificadas y el consumidor debe escoger entre
los 5 puntos que se muestran en el formato, segun su criterio a la hora de degustar la
muestra. La presentacion de la carne serd de 50g por persona, esta sera previamente
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cocinada sin adicionarle sal, ni grasa con el fin de mantener las propiedades de la carne
marinada, de esta manera poder identificar los aspectos finales de la carne tales como
(color, olor, sabor y textura) y finalmente poder obtener los datos para la aplicacion

estadistica y verificar la efectividad del trabajo investigativo.

6.3.4 DETERMINACION DE CLORUROS FINALES DE LA CARNE:
Se realizara mediante la siguiente manera, una vez pasada las 24 horas y tomados los
resultados fisicoquimicos, se llevaré el producto a un laboratorio certificado donde le

determinaran a la carne la cantidad de sal final, mediante andlisis de cloruros.

6.4 ESTABLECER EL PROCESO DE MARINADO DE LA CARNE DE
BOVINO POR EL METODO DE |INYECCION Y
POSTERIORMENTE EMPACADO AL VACIO.

Después de realizar el cumplimiento de los objetivos anteriores de marinado por
inyeccion y realizar pruebas fisicoquimicas y sensoriales, se establecera la salmuera
con los mejores resultados para mirar la efectividad del proyecto investigativo.

Es muy importante resaltar que para realizar todo este proceso se aplicara buenas
practicas de manufactura (BPM), de esta manera proteger el producto y evitar
contaminacion del mismo.

De igual manera durante la elaboracion se realizardn verificaciones cuantitativas de la
eficacia del proceso, para tener una proyeccion con base a metas de a donde se quiere

llegar al implementar el proyecto.
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7 RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion, se muestran los resultados y sus respectivos analisis luego de la
ejecucion del proyecto en la empresa ALDECAR S.A.S, para dar cumplimiento a los

objetivos planteados.

7.1 REFORMULACION DE LAS SALMUERAS

Inicialmente se realizaron los ajustes de la salmuera con ayuda del director de
desarrollo e innovacion, de esta manera se lograron las reformulaciones de las
salmueras que se experimentaron en el proceso de la investigacion; seguidamente se
hizo el pesaje de cada uno de los ingredientes y de esta manera se realiz6 la mezcla

homogénea de cada una de las salmueras como se observan en el Anexo 1.
7.1.1 SALMUERA DE RES ESTANDAR

La salmuera de res contiene un 64,7% de sal a partir de esta se realiza la reduccion de
sal en un 20% y 30%.

7.1.1.1 Ingredientesy funcion tecnoldgica de la salmuera de Res estdndar

En el siguiente cuadro se observan los ingredientes y funcién tecnoldgica de la
salmuera de res estandar:

Tabla 3 Ingredientes y funcidn tecnoldgica salmuera estandar.
INGREDIENTES FUNCION TECNOLOGICA

Sal yodada Conservante natural, realce de sabor y
ayuda a realizar el proceso de osmosis.

Maltodextrina Agente emulsificante o espesante, ayuda
a controlar la salinidad en el producto.

Proteina insta pro inyeccion Ayuda a la retencion y concentracion de
sabor en el producto carnico.

Goma Xanthan Controla la viscosidad de la salmuera.
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Eritorbato de sodio Actlla como conservante, mantiene el

color, olor, potencializa el sabor y ayuda
a evitar la oxidacién de las grasas.
Tripolifosfato de sodio Agente emulsificante, controla el PH,
disociacion de la actomiosina en actina y
miosina.
Bicarbonato de sodio Controla el PH de la salmuera.

Fuente: Elaboracion propia

7.1.2 SALMUERA DE RES REDUCIDA AL 20%

Teniendo en cuenta la salmuera estandar se realiza la reduccion de la siguiente manera:

64,7%x20% = 12,94 Kcl%
64.7% — 12,94Kcl% = 51,76 Sal%

Se realiza la sustitucién de 12,94% de sal por el reductor de sodio cloruro de potasio
(Kcl), obteniendo como porcentaje de sal final un 51,76% en la salmuera final.
7.1.2.1 Ingredientesy funcion tecnoldgica de la salmuera de Res reducida

al 20%
En el siguiente cuadro se observan los ingredientes y funcién tecnoldgica de la
salmuera de res reducida al 20%:

Tabla 4 Ingredientes y funcidn tecnoldgica salmuera reducida al 20%
INGREDIENTES FUNCION TECNOLOGICA

Sal yodada Conservante natural, realce de sabor y
ayuda a realizar el proceso de osmosis.

Cloruro de potasio Kcl 20% Reductor de sodio

Maltodextrina Agente emulsificante o espesante, ayuda

a controlar la salinidad en el producto.
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Proteina insta pro inyeccion Ayuda a la retencidn y concentracion de
sabor en el producto carnico.

Goma Xanthan Controla la viscosidad de la salmuera.

Eritorbato de sodio Actla como conservante, mantiene el
color, olor, potencializa el sabor y ayuda
a evitar la oxidacion de las grasas.

Tripolifosfato de sodio Agente emulsificante, controla el pH,

disociacion de la actomiosina en actina y

miosina.
Bicarbonato de sodio Controla el pH de la salmuera.
Enzima de papaina Genera ablandamiento en la carne.

Fuente: Elaboracion propia

7.1.3 SALMUERA DE RES REDUCIDA AL 30%

Teniendo en cuenta la salmuera estandar se realiza la reduccién de la siguiente manera:

64,7%x30% = 19,41 Kcl%
64.7% — 19,41Kcl% = 45,29 Sal%

Se realiza la sustitucion de 19,41% de sal por el reductor de sodio Kcl, obteniendo
como porcentaje de sal final un 45,29% en la salmuera final.
7.1.3.1 Ingredientesy funcion tecnoldgica de la salmuera de Res reducida
al 30%
En el siguiente cuadro se observan los ingredientes y funcién tecnolégica de la

salmuera de res que se utilizara para realizar las pruebas correspondientes:

Tabla 5 Ingredientes y funcion tecnoldgica salmuera reducida al 30%
INGREDIENTES FUNCION TECNOLOGICA
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Sal yodada

Cloruro de potasio Kcl 30%

Maltodextrina

Proteina insta pro inyeccion

Goma Xanthan

Eritorbato de sodio

Conservante natural, realce de sabor y
ayuda a realizar el proceso de osmosis.
Reductor de sodio

Agente emulsificante o espesante, ayuda
a controlar la salinidad en el producto.
Ayuda a la retencion y concentracion de
sabor en el producto carnico.

Controla la viscosidad de la salmuera.

Actlla como conservante, mantiene el

color, olor, potencializa el sabor y ayuda
a evitar la oxidacion de las grasas.
Tripolifosfato de sodio Agente emulsificante, controla el pH,
disociacion de la actomiosina en actina y
miosina.
Bicarbonato de sodio Controla el pH de la salmuera.
Enzima de papaina Genera ablandamiento en la carne.

Fuente: Elaboracion propia

7.1.4 DETERMINACION DE LAS PRUEBAS FISICO-QUIMICAS DE
LAS SALMUERAS EN LAS DIFERENTES
CONCENTRACIONES DE SAL.

Se realizan las siguientes pruebas fisico-quimicas de cada una de las salmueras:

7.1.4.1 Determinacion de cloruros (CL) y pH salmuera estandar:

[(5,4ml x 0,1)x(5.845 x 50)
%CL = 5 x 100%

%CL = 63,12%
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Tabla 6 resultados cloruro y pH salmuera estandar.
Cloruros pH

63,12% 8,61

Fuente: Elaboracién propia

7.1.4.2 Determinacion de cloruros (CL) y pH salmuera reducida al 20%o:

[(4,7ml x 0,1)x(5.845 x 50)
%CL = o x 100%

%CL = 54,94%
Tabla 7 resultados cloruro y pH salmuera reducida al 20%.
Cloruros pH
54,94% 8,76

Fuente: Elaboracién propia

7.1.4.3 Determinacion de cloruros (CL) y pH salmuera reducida al 30%o:

[(4,1ml x 0,1)x(5.845 x 50)
%CL = 5 x 100%

%CL = 47,92%
Tabla 8 resultados cloruro y pH salmuera reducida al 30%.
Cloruros pH
47,92% 8,79

Fuente: Elaboracion propia

Mediante el procedimiento que se establecio se realizaron los analisis fisico-quimicos
de las salmueras, los cloruros se realizaron por medio de titulacién y el pH fue tomado
con un pH-metro como se observan en el Anexo 2, de esta manera se logré identificar

la reduccion de sal/sodio en cada una de las salmueras realizadas, teniendo un
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porcentaje inicial de sal de 63,12% (salmuera estandar), seguidamente con la (salmuera
reducida al 20%) con 54,94% y finalmente la (salmuera reducida al 30%) con 47,92%.
Mediante los resultados anteriores se puede analizar que se tuvo un porcentaje
significativo de reduccion de sal/sodio.

Medir el pH de la salmuera es fundamental ya que es una soluciéon de uso muy
extendido en los procesos de produccidn y conservacion de los alimentos; El efecto del
pH de la salmuera es la que ayuda a disminuir la actividad antimicrobiana, teniendo en
cuenta que los rangos Optimos utilizados en la industria se encuentran entre (8 — 9pH).
Después de obtener los resultados de pH de las salmueras se puede analizar que se
encuentran en los rangos establecidos teniendo en cuenta que de esta manera se tiene
una mayor capacidad de retencion de agua en la carne, mejorando la textura, ayudando

con la proteccion frente al crecimiento microbiano y definiendo su efectividad.

7.1.5 FLUJO GRAMA DEL PROCESO

A continuacion, se presenta el flujo grama detallado del proceso:

Recepcion de la
carne de res

v

Lavado pH:5.8

v

Almacenamiento 5°C

|
|
Y
|
|

Preparacion de la
salmuera

v

Pesaje de las carnes
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Salmuera
€ preparada:
°T-2a2°C
Escurrido ‘ 5 min
Empacado al vacio ‘ Empaques

Almacenamiento °T: 0°C a4°C

7.1.6 OBTENCION DE LA CARNE (CHATA)

Para llevar a cabo los 3 ensayos se compraron 4.500g de carne (Chata) procedente de
la carniceria Carnes y Carnes como se observa en el Anexo 4, seguidamente se realizd
el proceso de marinado por inyeccion para cada uno de los ensayos, se utilizaron piezas
de 5009 de carne sin huesos con un grosor aproximado de 2 pulgadas por cada ensayo

realizado con cada una de las salmueras establecidas anteriormente.

7.1.7 CANTIDAD DEL PORCENTAJE DE INYECCION DE LA
SALMUERA A LA CARNE.

Se calculd la cantidad de salmuera que se hidrato con agua mas hielo para el proceso

de marinado por inyeccion.
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Este método de inyeccidn es el mas utilizado para distribuir la salmuera en la carne
porque garantiza una mayor productividad y regulacion en el producto en la industria
carnica (sandoval, 2018), el cual contiene un porcentaje de rendimiento entre un 13%
- 15% de la salmuera respecto a la cantidad de carne a marinar.

El porcentaje de rendimiento que se utiliz6 en esta investigacion es del 15% respecto a

la carne:

7.1.7.1 Porcentaje de hidratacion de la salmuera respecto a la carne

500g + 15% = 575g
Donde:
Cantidad de Carne = 5009
Cantidad de Salmuera hidratada = 759

7.1.7.2 Hidratacién de la salmuera

La hidratacion de la salmuera se realiza al 4%:

200ml + 4% = 8¢

Entonces tenemos que:
Cantidad de salmuera seca = 89
Cantidad de agua = 192¢g

Agua — Hielo:

Cantidad de hielo = 80g
Cantidad de agua = 112¢g
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llustracién 2. temperatura de la salmuera
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Después de terminado el procedimiento, la salmuera se hidrato con un porcentaje de
agua mas hielo, con el fin de mantener la temperatura igual o0 menor a 2°C, esta es la
mejor manera de realizar el método de marinado por inyeccion ya que la salmuera en
estado frio tiene una mejor homogenizacion y distribucion en la carne al momento de
inyectarla debido a que las particulas de la salmuera en este estado suelen estar mas
dispersas el cual permiten una mejor difusion, en caso de no mantener una temperatura
adecuada en la salmuera por debajo de 2°C esta nos va a ocasionar problemas al
momento del marinado por inyeccion ya que va a ocasionar taponamiento en las agujas,
debido a que la salmuera al momento de subir la temperatura se van ocasionando

grumos y no permitiria una distribucién homogénea en la carne.

7.1.8 MARINADO POR INYECCION.

Terminado el procedimiento de hidratacion de la salmuera, se procedioé a dividir la
carne en 3 parte iguales para cada uno de los ensayos realizados; con cada una de las
salmueras establecidas en la investigacion (estandar, reducida al 20% y reducida al
30%).

o Jrm—— -

lustracion 3 obtencion de la carne tipo Chata.
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llustracion 4 cortes de carnes

lHustracion 5 marinado por inyeccion.
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7.1.9 CARNES EMPACADAS AL VACIO

Terminado el marinado de la carne con cada una de las salmueras, se empacaron al
vacio en bolsas de polipropileno, ya que este tipo de envasado ademas de retardar el
crecimiento de los microorganismos aerdbicos causantes de alteracion, también reduce
al minimo la retraccion de los productos y retarda tanto la oxidacion como el cambio
de color de estos Méndez, 2012, posteriormente se deja en refrigeracion durante un
periodo de 12 horas; de esta manera la carne tendra una mejor absorcion de los diversos
ingredientes de la salmuera con la finalidad de darles un valor agregado a la carne
mejorando sus caracteristicas sensoriales como sabor, aroma, suavidad, apariencia

jugosidad, aumenta vida anaquel e incrementando su rendimiento.

lustracion 6 empacado al vacio de las carnes.
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lustracion 7 carnes empacadas al vacio.

7.2 COMPARACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
DE LAS CARNES MARINADAS

Después de marinar las carnes y empacarlas al vacio se realizaron las pruebas

comparativas para identificar la salmuera con mejores resultados en la carne:

7.2.1 DETERMINACION DE CAPACIDAD DE RETENCION DE
AGUA (CRA) Y PH DE LAS CARNES MARINADAS:

Mediante las siguientes formulas obtenemos los resultados del porcentaje inyeccion y

capacidad de retencién de agua en cada una de las carnes marinadas:

Pf —Pi

% Inyeccion = x 100%

Pf2 — Pi

% Retecion = x 100%

o1
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En la siguiente tabla se puede observar los resultados obtenidos en los 3 ensayados

realizados:

Tabla 9 resultados comparativos de las carnes marinadas

MUESTR = SALMUERA ESTANDAR SALMUERA AL 20% SALMUERA AL 30%
EO

%INYECC CRA( P  %INYECC CRA( P  %INYECC CRA( P

ION %) H ION %) H ION %) H

ENSA 1 18,82 58 22,74 58 20,70 58
YO1 1 1 1
2 803 63 576 | 6,2 16,40 | 6,2

4 8 1
3 392 | 65 423 | 6,2 296 64

5 7 0

4 333 62 250 6,1 078 6,1

9 7 2

ENSA 1 28,44 59 17,77 59 25,55 59
YO 2 8 8 8
2 21,77 6,2 16,88 6,0 24 6,0

5 0 9

3 26,66 6,1 1577 59 2311 59

7 8 9

4 2488 62 14,88 6,0 21,77 61

5 6 2

ENSA 1 20,4 5,9 24,6 59 16,2 59
YO 3 9 9 9
2 156 6,1 226 59 114 59

3 8 6

3 152 | 6,1 222 59 102 | 59

1 9 5

4 138 6,0 214 6,0 8,6 59

3 1 8

Fuente: Elaboracion propia

Durante los ensayos realizados se evidencio que las carnes que obtuvieron mayor
retencion de agua fueron los ensayo 2 y 3, teniendo en cuenta que se mejoro la técnica
de marinado por inyeccion en estos ultimos ensayos, también se puede observar el
aumento progresivo del pH en los ensayos, esto es debido al contenido de fosfato en la
salmuera ya que contribuyen al aumento de peso y pH de la carne, y esto concuerda

con Girard., 1991 quien dice que la adicidn de fosfatos alcalinos a la carne eleva su pH
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de 0.2 a 0.5 unidades y por ello aumenta su poder de retencion de agua. La funcién de
los fosfatos fue de ayudar a retener el agua, solubilizar y extraer proteinas miofibrillares
(actina y miosina) permitiendo el ingreso de una mayor cantidad de agua. Estos
resultados son comparados con lo descrito por Rengifo Gonzales, 2010 quien obtuvo
en su investigacion un porcentaje de CRA en la carne de Res de 10,667%, esto indica
que estas carnes no retienen muy bien el agua, esto puede deberse a que los pH de estas
carnes se encuentran muy cercanos al punto isoeléctrico de las proteinas, por lo tanto,
la CRA es menor. Segun Lopez & Carballo, 1991 la determinacion de la CRA es
importante en cualquier carne porque permite saber como se debe de manejar esta en
los procesos de despiezado, fileteado, cocinado, etc. Russo, 1988 menciona que la
capacidad de retencion de agua representa actualmente una caracteristica muy
importante, porque la perdida de liquido ademéas de conferir a la carne un aspecto
acuoso, poco atrayente, determina una pérdida de peso relevante.

7.2.1.1 Andlisis de resultados mediante Anova un factor con valores
significativos:

En el siguiente cuadro se observan los resultados realizados mediante programa

estadistico SPSS:

Tabla 10 Resultados Anova un Factor

ANOVA
Suma de | Media = si
cuadrados g cuadratica g
INYECCION | Entre 18,099 2 9,049 0,612 0,548
grupos
Dentro de 487,582 33 14,775
grupos
Total 505,681 35
CRA Entre 20,809 2 10,405| 0,151 0,860
grupos
Dentro de 2269,499 33 68,773
grupos
Total 2290,308 35
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PH Entre 0,100 2 0,050 1,891 0,167
grupos
Dentro de 0,873 33 0,026
grupos
Total 0,973 35

En la tabla anterior se encontré que no existe diferencias altamente significativas,
comparando los promedios, mediante la prueba de Tukey (p<0,05) en cuanto al
porcentaje de inyeccién, pH y capacidad de retencién de agua (CRA) en los tres
ensayos realizados, sin embargo, en el ensayo numero dos y tres hubo una mayor
retencion de agua en el producto carnico inyectado, por lo tanto, tuvieron una mayor
aceptabilidad en los catadores. A pesar de que no hubo diferenciacion de las muestras
en cuanto a las caracteristicas fisico-quimicas de las carnes marinadas, en la evaluacion
sensorial realizada, fue notoria la preferencia por la muestra con la salmuera reducida
al 30%.

7.2.2 EVALUACION SENSORIAL

Las carnes marinadas fueron llevadas a coccién durante un tiempo de 35min, sin
adicionarle ningun aditivo (aceite, sal u otro que le alterara el sabor original). Las
carnes fueron sometidas a una evaluacion sensorial realizada por 30 panelistas, a los
cuales se les presentaron las 3 muestras codificadas aleatoriamente, carne marinada con
la salmuera estandar (628), carne marinada con salmuera reducida al 20% (526), carne
marinada con salmuera reducida al 30% (880) y se les pidié diligenciar el formato
dispuesto en el Anexo 5, Cuyo propdsito es determinar la percepcion relacionada a la

textura, color, olor y sabor de las carnes marinadas.
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llustracion 8 muestras codificadas

7.2.2.1 Caracteristicas sensoriales de las carnes

+ Sabor

En la grafica 1 se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
relacionados con el sabor de la carne, en donde se observa que para los catadores las

carnes con mejor sabor son las codificadas con la 628 y 880.
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SABOR
35,00% 33,33%
30%
30,00% 26,67% %
25.00% [ 23,33% 23,33% 23,33%
20,00%
15,00% 13,33%
10% 10% = 6,66%

10,00% 6,66% 6,66% 6,66%

5,00% || 3,33%  773,33%

0,00%

Muestra 526 Muestra 628 Muestra 880

= No me gusta ™ Me gusta poco Ni me gusta N me disgusta Me gusta = Me gusta mucho

grafico 1 Sabor de las carnes marinadas Elaboracidn: fuente propia

La funcion de un marinador es aumentar la capacidad de retencion de agua en la carne
y mejorar la calidad sensorial del producto final (sandoval, 2018), a partir de los
resultado obtenidos como se observa en la grafica, la muestra con mejor aceptacion en
los catadores fue la codificada (880), teniendo en cuenta que esta fue la que obtuvo
mayor reduccion de sal (30%), se puede analizar que a pesar de su alta reduccion no

afecto su sabor por lo cual tuvo una alta aceptacion en los catadores.

+ Color

En la grafica 2 se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
relacionados con el color de la carne, en donde se observa que para los catadores las

carnes con mejor color son las codificadas con la 628 y 880.
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35,00% 33,33%
26,66% 30%
30,00% 26,66% 26,66%
25,000 -~ 23.33%
20,00% .
15,00% 13,33%
10% 10% 10%

10,00% 6,66% Tl |

5 00% 3,33% - 3,33% 3,33%

| ] 0%
0,00%
Muestra 526 Muestra 628 Muestra 880

= No me gusta ™ Me gusta poco Ni me gusta N me disgusta Me gusta ™ Me gusta mucho

grafico 2 Color de las carnes marinadas Elaboracion: fuente propia

El color de la carne es la principal caracteristica que el consumidor juzga para tomar
su decisidn de compra. La mioglobina es responsable del color rojo de la carne, pero al
empacarse al vacio se genera la dexoximioglobina la cual otorga un color purpura.
Cuando se oxida la desoximioglobina se forma la metamioglobina, la cual confiere a
la carne un color pardo no deseado por el consumidor (Sanchez, 2008). Lo anterior es
debido a la coccion de las carnes y las caracteristicas que cada una de estas salmueras
le otorgo al producto final, en la grafica se puede observar que la muestra con mejor

aceptacion de color por los catadores fueron la 628 y 880.

+ Olor

En la grafica 3 se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
relacionados con el olor de la carne, en donde se observa que para los catadores las

carnes con mejor resltados son las codificadas con la 526 y 880.
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45% 40%
40%
3506 33,33% 33,33%
30%
23,33%
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25% 20%
20% 16,66%
15% 13,33% 13,33% 13,33% ||
10% 10%
10% . 6,66% -
0,
5% 0% || 0% 0%
0%
Muestra 526 Muestra 628 Muestra 880

= No me gusta Me gusta poco Ni me gusta N me disgusta Me gusta ™ Me gusta mucho

grafico 3 Olor de las carnes marinadas Elaboracion: fuente propia

En esta linea de productos se ubican los marinadores cérnicos siendo los mayores
atributos que le provee a los productos el sabor, el olor y la textura de los mismos, que
son propiedades sensoriales de gran importancia a la hora de su consumo Yy de igual
manera es un criterio que los consumidores consideran al momento de valorar la
calidad de la carne (Yunieth B., 2017). La carne debe tener olor y color caracteristicos
propias de las carnes teniendo en cuenta que en su elaboracion pasan por un proceso
de marinado y luego de coccion, como se puede observar en la grafica que la carne que
obtuvo mejor aceptacion por los catadores en cuanto al olor fue la 880, seguida de la
628 y por ultimo la 526; sin embargo, las 3 muestras tuvieron una buena aceptacion en

cuanto al atributo evaluado.

+ Textura

En la grafica 4 se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
relacionados con la textura de la carne, en donde se observa que para los catadores las

carnes con mejor resltados son las codificadas con la 526 y 880.
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Muestra 526 Muestra 628 Muestra 880

= No me gusta ™ Me gusta poco Ni me gusta N me disgusta = Me gusta = Me gusta mucho

grafico 4 Textura de las carnes marinadas Elaboracion: fuente propia

En la ciudad de Peru se realiz6 un estudio sobre el mejoramiento del sabor y textura de
las carnes gracias al proceso de marinado, en donde se determin6 que el uso de
productos para marinar no solo le aporta un valor agregado a las carnes si no que
intensifica el sabor de la misma, aporta una textura blanda y debido al medio acido
inhibe la reproduccion de microorganismos obteniendo un producto con vida util méas
larga (Yunieth B., 2017). Los fosfatos también son utilizados para mejorar la capacidad
de retencion de agua, la textura y la vida Gtil (Ortega Heredia, 2018). Como se puede
observar en la grafica la muestra que arroja mejores resultados es la 526 seguido de la
880, debido al efecto de la papaina en la formulacién del marinado que se utilizo para
estas muestras, en comparacién a la 628 que no se le adiciono ningln tipo de
ablandador. Es importante mencionar la influencia del fosfato en la ayuda de retencion
de agua de las muestras, lo que incrementa una mejor textura y jugosidad en la carne,
ya que es un componente gque ayuda a la disociacion de la actina y miosina en la carne

lo que permite una mejor retencion.

+ Clasificacion global
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En la grafica 5 se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial
relacionados con la clasificacion global, en donde se observa que para los catadores las

carnes con mejor resltados son las codificadas con la 628 y 880.

CLASIFICACION GLOBAL

60,00%
50%
50,00% 46,66%
0 36,66%
40,00% 33.33% 0
0,
30,00% 23,33% 23,33%
20,00%
0 6,66% 6,66%
10,00% 3.33%
0,00% .
Muestra 526 Muestra 628 Muestra 880
= No me gusta Ni me gusta, ni me disgusta me gusta
grafico 5 Clasificacion global carnes marinadas. Elaboracion: fuente propia

Preparacion liquida (MARINADO); en donde cierta cantidad de agua del mismo se
absorbié por la carne, favoreciendo dicha cualidad sensorial (Yunieth B., 2017). La
blandeza en la carne es por el efecto de la papaina establecidos en las formulaciones
526 y 880, tiene el poder de ablandar los tejidos de la carne y proporcionarle mejores
caracteristicas de sabor, olor, color y textura. Otro efecto del marinado que se identifico
fueron cambios significativos en el sabor y color de la carne.

Como se puede observar en la grafica la muestra con mejores resultados y la que fue
elegida como principal en cuanto a sus propiedades sensoriales fue la 880. La 526
presento una textura muy blanda, pero con buen sabor y en cuanto al color fue
rechazada. La 628 presento una textura dura en comparacion a las demas muestras, sin

embargo, tuvo una alta aceptacion en los catadores ya que presentaba buen sabor.
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7.2.3 DETERMINACION DE CLORUROS FINALES DE LA CARNE

Las carnes marinadas fueron enviadas al laboratorio de alimentos CICTA de la
Universidad Industrial de Santander (UIS) donde le realizaron las pruebas de cloruros

y se obtuvieron los siguientes resultados:

7.2.3.1 Prueba de cloruro carne marinada con salmuera estandar.
En la siguiente imagen se puede observar los resultados obtenidos de la carne

marinada con la salmuera estandar:

INFORME DE ENSAYO

LABORATORIO DE FOITIE.O1
ALIMENTOS
CICTA INF 4312-22
Version: 12
INFORME DE ENSAYO

FECHA DE EMISION: 2022-12-01 I CODIGO DE MUESTRA: I M 4312-22
FECHA DE RECEPCION:  [2022-11-17 FECHA DE ANALISIS: 2022-11-27 a 2022-11-28
PLAN DE MUESTREO: No aplica LUGAR DE ANALISIS: Laboratorio de Alimentos CICTA
INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE
NOMBRE/EMPRESA: Sadam Hernandez TELEFONO: 318 715 5541

DIRECCION: [Carrera 17 N.° 16-66 Barrio San Francisco — Bucaramanga

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: (Camne salmuera estandar

TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 4312-22

METODO DE ANALISIS

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO / = ad
Titulometria
Cloruros 9/100 g muestra (%) 0,36 NTC 696:1973
REVISO AUTORIZO
’ = ‘S l,
s Sp
MSc. Arfey R-Villarmizar3. Dr. Luis Javier Lopez
Quimico PQ-283 PhD. Qca. Bioquimica y Ciencia de Alimentos
Coordinador técnico y calidad Director
NOTA: a) Este Informe de v a la muestra recibida y enel b) Sin la del
no se puede reproducir este informe, excepto cuando se reproduce en su totalidad. <) El no se hace por la Informacion

suministrada por el cliente.
FIN DEL INFORME

CICTA - Laboratorio de Alimentos y 8 ' _
km. 2 via al Refugio, Sede UIS Guatiguara — Piedecuesta, Santander 'F ‘ “ N
Teléfono: (607) 6550804 [ 5
cicta@uis.edu.co Pagina | de |

llustracion 9 Carne marinada salmuera estandar
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7.2.3.2 Prueba de cloruro carne marinada con salmuera reducida al 20%
En la siguiente imagen se puede observar los resultados obtenidos de la carne

marinada con la salmuera reducida al 20%:

‘ INFORME DE ENSAYO
Universidad LABORATORIO DE FOITIE.O1
Industrial de ALIMENTOS
Santander CICTA INF 4310-22
Versién: 12
INFORME DE ENSAYO
FECHA DE EMISION: ]2022-1201 l CODIGO DE MUESTRA: I M 4310-22
FECHA DE RECEPCION: ]zozz-u-n FECHA DE ANALISIS:  [2022-11-27 a 2022-11-28
PLAN DE MUESTREO: l“° aplica LUGAR DE ANALISIS:  |Laboratorio de Alimentos CICTA
INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE
NOMBRE/EMPRESA: |Sadam Hemandez TELEFONO:  [318 715 5541
DIRECCION: Carrera 17 N.° 16-66 Barrio San Francisco — Bucaramanga
DESCRIPCION DE LA MUESTRA:  |Came salmuera reducida al 20%
TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 4310-22
METODO DE ANALISIS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO / A
Cloruros /100 g muestra (%) 0,30 &m
REVISO AUTORIZO
p -
Y i LP(I
MSc. TZaF 3, Dr. Luis Javier Lopez
Quimico PQ-2839 PhD. Qca. Bioquimica y Ciencia de Alimentos
Coordinador técnico y calidad Director
NOTA: a) Este informe de Itadk Gr a la muestra recibida y analizada en ¢ lab . b) Sin la bacién del o,

no se puede reproducir este informe, excepto cuando se reprod
suministrada por el cliente,

en su lidad. c) EI no se hace responsable por la informacidn
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7.2.3.3 Prueba de cloruro carne marinada con salmuera decida al 30%
En la siguiente imagen se puede observar los resultados obtenidos de la carne

marinada con la salmuera reducida al 30%:

‘ INFORME DE ENSAYO
Universidad LABORATORIO DE FOITIE.O1
Induscrial de ALIMENTOS
Santander CICTA INF 4311-22
J Version: 12
INFORME DE ENSAYO
| FECHA DE EMISION: [zozz-um | CODIGO DE MUESTRA: l M 4311-22
FECHA DE RECEPCION:  |2022-11-17 FECHA DE ANALISIS:  [2022-11-27 a 2022-11-28
PLAN DE MUESTREO:  |No aplica LUGAR DE ANALISIS:  |Laboratorio de Alimentos CICTA
INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE
NOMBRE/EMPRESA: Sadam Hernandez | eLérono:  [318 715 5541
DIRECCION: Carrera 17 N.° 16-66 Barrio San Francisco ~ Bucaramanga
DESCRIPCION DE LA MUESTRA:  |Came salmuera reducida al 30%
TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 4311-22
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO "?77:0 DE ARALISTS
Cloruros /100 g muestra (%) 0,25 N}?‘m
REVISO AUTORIZO
’ Lo
L ~ lé\:htl
MSc. ArteyR: Vilamizar J. Dr. Luis Javier Lopez
Quimico PQ-2839 PhD. Qca. Bioquimica y Ciencia de Alimentos
Coordinador técnico y calidad Director
NOTA: a) Este Informe de pond: 3 la muestra recibida y analizada en o laboratorio. b) Sin la aprobacién del laboratorio,

no se puede reproducir este informe, excepto cuando se
suministrada por el cliente.

en s c) 8 10 no se hace responsable por la Informacién

FIN DEL INFORME
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En las imagenes anteriores se pueden observar los resultados de cloruros obtenidos de
las muestras de carnes marinadas, de esta manera logramos ver la reduccién
significativa desde la muestra estandar hasta la reducida al 30%.

Donde la muestra estandar tiene un % de sal/sodio de 0,36 por cada 100g de muestra,
seguidamente la reducida al 20% que contiene 0,30% y por ultimo la reducida al 30%

que contiene un 0,25% de sal/sodio.

7.3 SEESTABLECIO EL PROCESO DE MARINADO CON MEJORES
RESULTADOS ARROJADOS EN LAS PRUEBAS.

Después de realizar el cumplimiento de los objetivos anteriores del marinado por
inyeccion y realizar pruebas fisicoquimicas y sensoriales, se establecio la salmuera con
los mejores resultados, la cual fue la que se le realizo la reduccion al 30%, después de
terminado el analisis sensorial, esta fue la muestra que obtuvo una mejor aceptacion en
los jurados, identificando la efectividad que obtuvo este proyecto investigativo y
dandole cumplimiento a cada uno de los objetivos planteados.

Es muy importante resaltar que para realizar todo este proceso se aplicaron buenas
practicas de manufactura (BPM) y de esta manera se logro evitar la contaminacion del

producto.
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8 CONCLUSIONES

Obtenidos los resultados en la experimentacion se demostré que la muestra con la
reduccion del 30% con la que se realiz6 el marinado por inyeccion, se considera como
la formulacion que presenta mayor satisfaccion respecto al objetivo planteado como se
evidencia en el analisis fisico-quimico de determinacion de cloruros dando un resultado
de 0,25% x 100g de muestra analizada, significativamente menor al de la formulacion
de la salmuera estandar que se encuentra en un valor de 0,36%, demostrando el método
mas Util para potencializar los atributos mas importantes en los cuales se basa el
consumidor a la hora de calificarla calidad de la carne y los diferentes atributos

sensoriales.

Al realizar la comparacion de los valores las caracteristicas fisico-quimica de la carne
mediante la prueba de Tukey (p<0,05) se evidencié que no presentaron diferencias
significativas en cuanto al porcentaje de inyeccion, pH y capacidad de retencion de

agua (CRA) en los tres ensayos realizados.

Si bien es cierto que la salmuera reducida al 30% arrojo los mejores resultados, es
importante que la empresa se proponga nuevas investigaciones que permitan mayor
reduccion de los cloruros en los productos carnicos, en comparacion con la normativa

vigente.
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9 RECOMENDACIONES

Es importante seguir implementando este tipo de investigaciones sobre los productos
carnicos procesados o no procesados con el fin de seguir la reduccién de sal/sodio en
estos productos carnicos, ya que son un alimento de alto consumo. La Resolucion 810
de 2021, por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o
empacados para consumo humano, establece un porcentaje de sodio de 400mg por cada
100g de producto y por medio de esta linea de estudios podemos llevar al mercado
productos sanos, de calidad generando la confianza en los consumidores en la

prevencién y una mejor salud, esto unido a los buenos habitos de alimentacion.

Verificacion del porcentaje de merma de la produccidn, ya que se obtiene un porcentaje
mayor en produccién al que se tiene calculado en formulaciones; esta es una
problematica ya que le genera pérdidas significativas a la empresa, mediante un trabajo
investigativo es recomendable realizar el estudio y verificacion de esta de tal manera

que se realicen los ajustes necesarios para mitigar las perdidas.

Se recomienda a la empresa para mejorar sus condiciones sanitarias y la gestion de la
inocuidad la implementacién del sistema HACCP ya que este ayuda a identificar los
peligros relacionados con la seguridad del consumidor que puedan ocurrir en la cadena
alimentaria, estableciendo los procesos de control para garantizar la inocuidad del
producto, también aumenta la responsabilidad y el grado de control de la industria de
alimentos ya que este sistema implementado de modo adecuado estimula mayor
compromiso de los manipuladores de alimentos y garantiza su inocuidad, ademas de
motivar a los operarios, es importante implementarlo en la empresa ya que no se cuento

con este sistema y este ayuda a la mejora continua y calidad de los productos finales.
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La empresa ALDECAR S.A.S. en los Gltimos afios ha venido creciendo en el mercado
lo que requiere un mayor volumen de produccion y una bodega de almacenamiento
mucho mas adecuada, es necesario realizar una reorganizacion de las areas de la
empresa o transportarse a un lugar mas amplio para la comodidad de los trabajadores
y de esta manera mitigar errores de espacio y almacenamientos de las materias primas

y productos terminado por produccién.
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11 ANEXOS

11.1 ANEXO 1. PESAJE DE INGREDIENTES Y ELABORACION DE LAS

SALMUERAS.
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11.2 ANEXO 2. DETERMINACION DE ANALISIS FISICOQUIMICOS A LAS
SALMUERAS.
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4

11.3 ANEXO 3. FICHA TECNICAS DE LAS SALMUERAS
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