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. INTRODUCCION

Segun el Banco Central de Nicaragua en su informe del afio 2015, la carne es el principal
producto de exportacion; la cantidad es de 203,652.4 miles de libras con un valor de 454.3
millones de dolares, siendo sus principales destinos: Estados Unidos, Venezuela, El

Salvador, Costa Rica y Guatemala. (Reyes, 2015)

La raza de ganado predominante nacional es Brahman, cruzado con razas europeas como
Holstein, Pardo Suizo, Simmental, entre otros; este cruce de razas se da por el vigor hibrido
que hace que este ganado sea mas resistente a condiciones climaticas, otro factor es el doble
proposito de leche y carne aprovechandose al maximo en los primeros afios la produccion
de leche y la reproduccién animal, luego se procede al procesamiento de carne una vez

explotado al maximo la obtencion de leche.

Existen dos tipos de procesamiento: a nivel industrial y mataderos artesanales (rastro
municipal) en este ultimo se comercializa la canal caliente que abastecen de carne a los
mercados locales y por consiguiente a la clase baja y media con poco poder adquisitivo;
existe una gran variedad de cortes que se clasifican en: extra, primera A, primera B,
segunda vy tercera, exportandose los primeros tres cortes antes mencionado, los cortes de
segunda y tercera que son duros no se exportan y quedan en el mercado nacional siendo

pocos aceptados por el consumidor.

La dureza de la carne se debe a las siguientes razones: edad, raza, alimentacion, sistema de
cria, sistema de sacrificio y las condiciones post mortem de la carne y de la canal. La
busqueda de mejores productos, rendimientos y la optimizacién de los procesos carnicos es
algo que en la actualidad resulta fundamental para lograr mantenerse en un mercado cada
dia més competitivo, en el cual los habitos de consumo llevan a las empresas de la industria
carnica a desarrollar productos con mejores atributos organolépticos, considerando para

ellos los mejores costos.

La presente investigacion realiz6 el ablandamiento de corte duro de carne bovina con

poca demanda mediante la aplicacion de métodos fisico tenderizado y utilizacion de
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enzimas de origen vegetal mejorando la ternecidad de la carne, agregando valor a estos

cortes y ofreciendo una alternativa de consumo.
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1. OBJETIVOS

General:

1. Aplicar Métodos fisico como el tenderizado y enzimas de origen vegetal a corte

duro de carne bovina.

Especificos:

1. ldentificar los cortes duros de carne bovina de mayor demanda y menor demanda
en el comercio local.

2. Optimizar el proceso de tenderizado a corte duro de carne bovina de menor
demanda.

3. Determinar la cantidad de solucion ablandadora para el suavizado de corte duro de
carne bovina de menor demanda.

4. Disefiar flujograma de proceso y ficha técnica para los productos procesados.

5. Realizar prueba Heddnica de medicién del grado de satisfaccion.
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I1l. MARCO TEORICO

Se denomina carne a la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafiada o no
de tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies
animales autorizadas para el consumo humano. La calidad de este producto obedece a un
sin namero de factores que incluyen la raza, la localizacion anatomica, el sistema de
produccién, el tipo de sacrificio y procesamiento, asi como el sistema de comercializacion,

entre otros.

El proceso de obtencién de carne inicia con el traslado de los animales de abasto a la planta
de sacrificio; ésta y todas las operaciones pre-mortem provocan un estado de estrés, por lo
que es necesario mantener las condiciones que coadyuven al bienestar animal. El sacrificio
desencadena multiples cambios bioquimicos que llevan a la transformacion del tejido
muscular a carne. A medida que disminuye la concentracién de oxigeno muscular se
establece un metabolismo anaerobio y acumulacion de &cido lactico que provoca una
reduccion del pH, desde valores proximos a 7 en el animal vivo, hasta alcanzar un pH entre
5.3-5.7 a las 24 horas post-mortem. Un rapido descenso del pH post-mortem generara carne
PSE (pale, softexudative, por sus siglas en inglés), esta condicién anormal es ocasionada
por estrés excesivo durante la matanza. Por otra parte, valores de pH habiéndose cumplido
las 24h mayores a 6.2 son indicativos de carne DFD (dark, firm, dry, por sus siglas en

inglés), resultado de un ayuno excesivo y/o estrés prolongado previo a la matanza.

Las caracteristicas de color, jugosidad y textura, ademéas de otras propiedades como la
capacidad de retencién de agua (CRA) y la capacidad de emulsién (CE), dependen en gran
medida del pH de la carne, por lo que estas variables se consideran los principales
indicadores de la calidad de la carne fresca, asi como de su aptitud tecnoldgica para la

elaboracion de productos carnicos. (Pérez, 2013)
Calidad de la carne: Textura en diferentes especies.

La textura o dureza de la carne es uno de los parametros méas importantes de calidad de la

carne y depende de muchos factores, que pueden ser antemortem: especie, raza, edad.
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Prerigor: caida del pH, acortamiento por frio, rigor de descongelacién o postrigor: pH

final, método de cocinado, por mencionar algunos.

La edad es uno de los factores que mas afecta la textura de la carne, los animales jovenes
con menor cantidad de tejido conectivo y musculos en desarrollo producen carne mas

blanda, como el lechon o la ternera. (Pérez, 2013)

El tejido conectivo y las fibras musculares influyen en la dureza de la carne de maneras
totalmente diferentes. El tejido conectivo la afecta mediante un incremento lento y
dependiente de la edad en la estabilidad de los puentes interfibrilares durante la vida del
animal, mientras que las proteinas miofibrilares influyen por medio de un rapido
acortamiento debido al incremento en el numero y organizacion de los puentes de

actomiosina después de la muerte del animal (Marsh y Leet, 1966).

Muchas de las variaciones que existen entre los musculos de un animal se deben a las
diferencias en la proporcion y naturaleza del tejido conectivo, principalmente el colageno,
aunque las fibras de elastina y reticulina presentes también pueden contribuir.

Caracteristicas de la calidad del musculo
Conversion del masculo en carne

Comprende el proceso necesario para transformar el mdsculo animal en un alimento
carnico con adecuadas condiciones nutricionales, organolépticas y microbioldgicas. Este

proceso se lleva a cabo en tres fases.

Prerrigor o retardo del rigor mortis. Se caracteriza por motivos alternos de contraccion y
relajacion muscular “postmortem” derivados de las reservas de energia provenientes de la
glucolisis anaerobica a través del adenonintrifosfato (ATP) y el creatinfosfato (CP). Su
duracion depende de las reservas de glucdgeno que posea el animal después del ayuno. Sin
embargo, ocurre durante cuatro a seis horas en bovinos, 15 minutos a tres horas en porcinos
y de cinco minutos a una hora en aves. Es muy importante que durante esta fase la carne
permanezca almacenada a una temperatura entre 15 a 20° C, lo cual permite continuar los

procesos bioquimicos que experimenta el musculo. Durante el Prerrigor el PH desciende
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normalmente de 7 a 6,2 — 5,8, cuando el animal ha sido beneficiado bajo condiciones
adecuadas de ayuno y reposo; este descenso de PH provoca un color palido en el masculo,
disminuye la capacidad de retencion de agua y progresivamente el muasculo se torna duro y

Seco.

Rigor mortis. En la rigidez cadavérica, el musculo se encuentra en estado de contraccion
permanente, el PH llega al punto isoeléctrico de las proteinas musculares (PH 5,4), y se
presenta la minima capacidad de retencion de agua asociada con notable disminucion de la
terneza y la jugosidad. Para prolongar la vida Gtil de la carne se recomienda que esté

almacenada en condiciones de refrigeracion.

Maduracion de la carne. La absorcion proteolitica de enzimas enddgenas, denominadas
catepsinas, y de enzimas exdgenas producidas por microorganismos alterativos conduce a
un ablandamiento de la carne y a un aumento de jugosidad, como resultado del incremento
de PH, hasta un valor cercano a 6,5. Simultaneamente, el color se torna rojo cereza, y este
es el momento apropiado para consumir la carne con sus mejores caracteristicas
organolépticas. EI empaque al vacio y la refrigeracion contribuyen a prolongar la vida util

del producto, hasta que se presenta la inevitable putrefaccion. (Duran)
Contenido y solubilidad del colageno

Se piensa que la disminucién de la blandura de la carne a medida que el animal envejece
esta muy relacionada con los cambios que sufre el tejido conectivo. Con el envejecimiento,
el numero de enlaces intermoleculares en las fibras de coldgeno se incrementa,
particularmente en forma de enlaces covalentes entre moléculas de tropocolageno. Esto trae
como resultado una disminucion en la solubilidad del colageno y un incremento de la

resistencia al corte (Cross et al., 1973).

También se emplean métodos de ablandamiento que actdan sobre el tejido conectivo. Entre
estos esta el empleo de &cidos débiles, como vinagre o jugo de limon, tradicionalmente

utilizado en la cocina para ablandar las carnes.

Este efecto se debe a que el coladgeno se hincha en condiciones de bajo pH, para lo cual

requiere del rompimiento de algunos enlaces de hidrogeno dentro de la fibra de colageno.
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También se emplean enzimas proteoliticas, como la papaina, que degradan las proteinas de

la carne, incluyendo al colageno.

También se puede ayudar a hacer la carne mas comestible mediante algin tratamiento
mecanico como molido, cortado o machacado, pero la eficacia de su accion depende de su

efectividad en la destruccion del tejido conectivo (Forrest et al., 1975).

La jugosidad es otro atributo sensorial esencial para la aceptacion de la carne por el
consumidor: la ausencia de jugosidad limita severamente su aceptabilidad. Las principales
fuentes de la jugosidad detectada por el consumidor en la carne son el contenido de grasa

intramuscular y el contenido de agua (Forrest et al., 1975).

La dureza y la jugosidad estan intimamente relacionadas. A menor dureza, ma&s
rapidamente se liberan los jugos al masticar; sin embargo, para carnes duras, la jugosidad

es mayor y mas uniforme si la liberacion de jugo y grasa es lenta.(Anddjar, 2009)
Proteinas de la carne

La carne es un medio muy util y de alto valor proteico, puesto que los animales y humanos
comparten muchas necesidades nutricionales y fisioldgicas. Proviene de los mdsculos

esqueléticos de diversos animales y se caracteriza por su estructura fibrosa y su textura.

Los musculos estdn compuestos de una estructura ordenada de fasciculos, fibra, fibrilla'y
filamentos, rodeadas de tejido conjuntivo denominado endomisio. Los fasciculos agrupan
varias fibras, las que corresponden a las unidades celulares: son multinucleadas y
extremadamente largas en proporcion a su didmetro y sufren cambios tras la muerte del
animal. En los musculos esqueléticos es posible distinguir estrias, separadas por una
distancia que corresponde a la longitud del sarcomero, propiedad tecnoldgica importante

pues generalmente las pequefias corresponden a carne dura.

El contenido proteinico de estos tejidos es alto, cercano al 70% de la materia seca,
independientemente del tipo animal del que provengan (porcinos, vacunos, 0vinos,

etcétera). Los tipos de proteina presentes se han clasificado en tres grandes grupos, de
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acuerdo a su funcion biologica y su solubilidad: proteinas contractiles o miofibrilares,
proteinas sarcoplasmicas o solubles y proteinas del estroma o insolubles.

Proteinas contractiles miofibrilares. Son las que conforman estructuralmente el tejido
muscular y, ademads, las que transforman la energia quimica en mecanica durante la
contraccion y relajacion de los distintos musculos. Es la fraccion mas abundante ya que
equivale a 50% del total de proteinas de la carne; son solubles en soluciones salinas
concentradas y sus principales componentes son las miosina, la actina, la tropomiosina, la

troponina y la actinina.

La miosina representa un porcentaje alto de las proteinas miofibrilares, tiene una estructura
helicoidal con 55% de a-hélice, integrada por dos cadenas fibrosas rigidas semejantes
enrolladas entre si, que terminan en una doble cabeza constituida a su vez por cuatro

cadenas polipeptidicas.

Proteinas sarcoplasmaticas o solubles. Estos polipéptidos también se conocen con el
nombre genérico de miogeno; son fundamentalmente globulinas y albuminas pertenecientes
a los sistemas que intervienen en el metabolismo celular, como el de la glucdlisis, al igual
qgue enzimas como las catepsinas, la creatina kinasa y la mioglobina. Este grupo de
proteinas se caracteriza por ser buenos agentes emulsificantes y por retener gran cantidad
de agua, lo que evita pérdidas de humedad durante el proceso de coccidn de los distintos
productos carnicos, tienen la capacidad de coagular y formar geles cuya textura es muy

deseable en diversos alimentos.

Proteinas de el estroma o insolubles. Este es un grupo muy abundante de polipéptidos;
conforman el tejido conectivo fuerte de los tendones, la piel, el hueso y las capas mas
rigidas que envuelven y soportan los musculos, como el endomisio, el perimisio y el
epimisio. En conjunto, este grupo de compuestos representa aproximadamente 35% de las
proteinas totales de un animal vivo, pero en cuanto a tejido muscular (carne) solo equivale a
3%.

El colageno insoluble es factor definitivo de la dureza de la carne. Cuando se hidroliza se

produce el ablandamiento de este producto, muy deseable para su consumo. Para este
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efecto, se han usado diversas enzimas proteoliticas, como la bromelina, la ficina y la
papaina, de las cuales la ltima es la méas comercial y la mas barata; sin embargo, como su
accion se ejerce basicamente sobre las proteinas miofibrilares actina y miosina, es una

actividad intensa y puede provocar cambios indeseables.

La suavidad de la carne es una sensacion que se debe basicamente a diferentes factores
fisicos y bioquimicos de las proteinas miofibrilares (del tejido muscular) y la colagena (del
tejido conectivo). Los tratamientos térmicos afectan de manera distinta cada una de estas
fracciones, ya que, por ejemplo, cuando la penetracion de calor es lenta, se provoca mas
granulacion y coagulacion de las proteinas miofibrilares y menos ruptura de las fibras
rigidas. (Badui, 2006)

Categorias de la carne

Las Categorias de la carne de vacuno se clasifican principalmente como Extra, Primera
A, Primera B, Segunda y Tercera, son categorias comerciales que se otorgan a cada corte
dependiendo de su calidad, su contenido en grasa, tejido conjuntivo, etc., lo que hace

apropiados distintos métodos de coccion para cada una.
Categoria Extra

Lomo alto o lonja: Carne limpia, jugosa y tierna que une la aguja con la quinta o séptima
costilla, es la parte delantera del lomo y sus cortes son muy valorados, por ejemplo, el
entrecot son los filetes que estan entre las costillas, con el corte deshuesado se elabora el
conocido roast-beef y con los huesos se disfruta de los suculentos chuletones. Es ideal para
freir, hacer a la plancha, a la brasa o a la parrilla.

Lomo bajo, chuleta o rifionada: La parte trasera del lomo es también magra, jugosa y
tierna. Mientras el lomo alto son las cintas de las costillas largas, estas son las de las

costillas cortas, su uso culinario es el mismo.

Solomillo: Uno de los cortes méas valorados es el solomillo, situado en la cara interna del
lomo bajo, se puede dividir en cabeza, centro y punta, ademas de otras partes mas pequefias

como oreja, corddn y rosario. De la punta se obtiene el filetmignon, con los filetes gruesos
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del centro el tournedd y con la cabeza el chateubriand. También se vende la pieza entera
para asar. Se puede cocinar a la plancha, a la parrilla o frito, no se recomienda un asado

demasiado prolongado.
Categoria Primera A

Babilla: Este corte de forma ovoide es mas jugoso cuanto mas cercano esta a la cadera, de
esta parte se obtienen buenos medallones y filetes ideales para todo tipo de coccion, la parte

mas cercana a la rodilla es mas dura y se utiliza para guisar.

Cadera: La parte mas alta de la pierna trasera se divide en rabillo, cantero y corazon. Es un
corte jugoso, tierno y con poca grasa, muy valorado también para hacer a la plancha,
resultaran tiernos si estan bien cortados, en perpendicular a la fibra.

Contra: Es una de las grandes piezas que también resulta algo seca y dura por la poca grasa
gue contiene, ofrece filetes de calidad y de buena presencia, pero lo ideal es utilizarla para

guisar y asar.

Redondo: recibe este nombre por su forma, es una carne tierna, sin nervios y con poca
grasa, es algo seca segun su elaboracion, pero menos gue la contra. Acepta asados, guisos,

mechados y en la elaboracién de productos con carne picada.

Tapa: Como su nombre indica, tapa todos los cortes de la pierna, también muy apreciada
para hacer a la plancha o para freir. De buena presentacion con zonas magras, es una carne
tierna de la que se extraen los escalopes y escalopines, ideal para hacer a la plancha o

rebozada.

Tapilla: Corte muy bueno para filetes, sin infiltraciones de grasa resultando un poco seca,

ideal para rebozar.
Categoria Primera B

Aguja: También conocido como filete de pobre, ocupa las cinco primeras vértebras
dorsales uniendo el pescuezo con el lomo. Esta pieza es tierna, jugosa y adecuada para

hacer a la plancha, frita, empanada e igualmente apta para guisos.

Pagina

10



UNAN-LEON INGENIERIA DE ALIMENTOS | 2017

Brazuelo: Ideal para guisar y hacer caldos, es una carne gelatinosa y con menos nervios

que el morcillo.

Culata de contra o contratapa: La culata de contra es una pieza jugosa, tierna y
tendinosa. El corte se puede dividir por una membrana que apenas se aprecia en la

degustacion. Es un corte ideal para hacer filetes y brochetas o guisos como el fricando.

Espaldilla o espalda: Es una carne grasa y jugosa, se divide en cantero y plana, del cantero
suelen hacerse filetes y del final que es méas duro se hace carne picada y de la plana, que se
conoce también como solomillo de carnicero, se hacen filetes para freir, aunque en general

la espaldilla es apropiada para asar entera en el horno o elaborar guisos y estofados.

Pez: Esta pieza alargada también es tierna y jugosa, el nervio que la recorre es facil de

extraer. Ideal para asar o para hacer rellena.

Rabillo o punta de cadera: Forma parte de la cadera y suele ir en el mismo corte aunque
su categoria comercial es algo inferior. EI centro es mas tierno que los extremos, es una
carne interesante para hacer filetes y escalopines, para picar, para guisar o para hacer
rellena.

Categoria Segunda

Aleta: Corte muscular situado en la cavidad toréacica, apoyada en el esterndn. Es una carne
dura y seca que requiere una coccién prolongada y para que resulte mejor, se hace rellena

de ingredientes jugosos como la panceta.

Llana: Este corte magro es plano y esta recubierto por una tela blanquecina que se llama
tez, su sabor es muy agradable y bien guisado, en ragls y asados la llana resulta tierna y

jugosa. Con la llana también se elabora el steaktartar.

Morcillo, jarrete o venas: También llamado jarrete o zancarron, es la parte baja de las
patas que ofrece una forma irregular de carne magra, melosa y con muchas fibras. Con él se
elabora el tradicional cocido madrilefio y muchos otros guisos y estofados. Su corte

transversal es el conocido ossobuco.
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Categoria Tercera

Carrillada: También llamadas carrilleras, es una pieza magra excepcional para hacer largas
cocciones a bajas temperaturas, ofreciendo una textura muy melosa. Son los musculos

masticadores del animal.

Costillar: Son la serie de huesos cartilaginosos que tienen parte de la carne de la falda, con

¢l se elabora el tradicional churrasco.

Falda: La zona abdominal se conoce también como vacio y matambre. Aunque es un corte
con bastante nervio es gelatinosa y muy sabrosa. Se cocina en rellenos, guisos y estofados,

ademas de obtener de ella la carne picada con la que elaboran hamburguesas o albéndigas.

Morrillo: Son los musculos que unen el pecho por la parte posterior. Ideal para la
elaboracion de guisos de larga coccion, ofreciendo una carne jugosa.

Pecho: Este corte es poco valorado por su gran proporcién de huesos, tendones y tejido
conjuntivo, posee mucha grasa, lo que ayuda a que sea sabrosa, por eso se utiliza

generalmente en la elaboracion de caldos y algunos guisos.

Pescuezo o cuello: Es una carne que une la cabeza con el tronco del animal, es seca, con

mucho nervio y tejido conjuntivo, ideal para caldos, estofados o guisos.

Rabo: El rabo ofrece una carne gelatinosa pegada a las vértebras finales de la cola del
animal. Contiene grasa y resulta muy sabrosa, es ideal para guisos largos y caldos. El plato
mas popular es el guiso de rabo de toro.

Mano de piedra: es uno de los cortes mas duros, tiene por limite la parte anterior a la
carnaza de la cola, se utiliza para tajadas delgada.

TENDERIZACION

Se llama tenderizacion al efecto mecanico de producir multitud de cortes en el musculo
carnico para aumentar la superficie de extraccion de proteinas musculares (miofibrilares).
Este efecto contribuira a la disminucion de mermas de coccion, a evitar la aparicion de

agujeros en el corte y a mejorar el ligado intermuscular. La tenderizacion puede disminuir
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el grado de pulido necesario porque rompe la estructura del tejido conjuntivo impidiendo la

retraccion durante el proceso de coccion.

No todos los productos necesitan de igual grado de tenderizacion. Dependera del
rendimiento que se quiera y de la clase de producto que se trate. En términos generales se
podria decir que cuanto mas elevado sea el rendimiento, mas intensa sera la tenderizacion.
Pero, en determinados productos es necesario solamente "tenderizar" la carne, para mejorar

la masticabilidad, con lo cual el efecto mecénico debera ser mas débil.(xargayo)
ENZIMAS

Una enzima es una proteina que acta como catalizador bioldgico, llevando a cabo
reacciones bioquimicas a muy altas velocidades, no se consume durante la reaccion y en
general presenta un elevado grado de especificidad. Su nombre proviene del griego y
significa “en la levadura “, ya que a mediados del siglo X1X, cuando se acufid el término, se

pensaba que estos compuestos sélo actuaban en el interior de las células.

El uso de enzimas para la produccion de alimentos se remonta muchos siglos atras. En la
antiguedad, diversos pueblos utilizaban las hojas de ciertas plantas para envolver carne, lo
que facilita la accion proteasa vegetal (papaina, bromelina y ficina) sobre las proteinas del

tejido animal, provocando su ablandamiento.
PROTEASAS

Las enzimas proteasas o0 proteinasas hidrolizan el enlace peptidico de las proteinas. Existen
proteasas comerciales de origen vegetal (papaina, ficina y bromelina), animal (pepsina,
tripsina y quimotripsina, renina) y microbianas (de hongos y bacterias).pueden tener accion
endo 0 exo; en este Ultimo caso pueden ser carboxipeptidasas si remueven el ultimo
aminoéacido del extremo carboxilo, o aminopeptidasas si lo hacen del extremo amino. Su
accion es compleja, pues tienen otro grado de especificidad, ya que pueden preferir atacar

el enlace peptidico entre aminoacidos especificos.

Las tiol-proteasas (EC 3.4.22) requieren el grupo sulfridilo de un residuo de cisteina en el

sitio activo .otros residuos importantes para la catalisis son el carboxilo y el histidilo. El
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rango de pH de actividad optima es bastante amplio (de 4.5 a 9.5), pero su éptimo estd
generalmente entre 6 y 7.5. Las proteasas vegetales (papaina, bromelina y ficina) son

algunos ejemplos.
Proteasas de origen vegetal

Son tiol-proteasas y se producen principalmente de papaya (Carica papaya), pifia (Anana
sativa), higo (ficus Carica, ficus glabrata), alcachofa (Cynera cardanculus) y soya (soya
hispidus).La papaina (EC 3.4.22.2) se extrae del latex de la papaya en donde se encuentra
en una concentracion del 10% aproximadamente; tiene un peso molecular de 21 000 Da,
tiene tres puentes disulfuro, un rango de pH 6ptimo de 6.5 a 7.8. Es una proteasa no muy
especifica. Por su parte la bromelina (EC 3.4.22.4) se obtienen de los tallos pulverizados de
la pifia. Es una glucoproteina que contiene manosa, Xxilosa, fucosa y N-acetil-D-
glucosamina, con un peso molecular 33,000 Da y pH éptimo de 5 a 8.

Aplicaciones industriales

Las proteasa de origen vegetal, principalmente: bromelina y papaina, son muy activas sobre
el tejido conectivo de colagena y elastina y tiene menor preferencia por las proteinas de las
fibras musculares, por lo que uno de sus usos principales es el ablandamiento de la carne.
Se prefieren las proteasa vegetales sobre las microbianas para esta aplicacion debido a que
la especificidad en su modo de accién es inversa, esto es, las microbianas hidrolizan
preferentemente las fibras musculares que las del tejido conectivo. En algunos paises era
practica comun la inyeccion de soluciones de esta enzima en el sistema circulatorio de estos
animales antes de su sacrificio, con lo cual se logra que se distribuya en forma homogénea.
Su accion durante el almacenamiento del cuerpo muerto provoca que los tejidos se
suavicen; sin embargo, este proceso debe controlarse ya que en exceso puede ocasionar
demasiado ablandamiento lo que es indeseable. Por otra parte, existen en el mercado
diversos productos a base de papaina, cloruro de sodio y glutamato mono sodico que se
usan en las cocinas familiares para suavizar la carne; esta enzima es adecuada para este fin
ya que actua a bajas concentraciones y ademas, es muy estable a temperaturas altas. (Badui,
2006)
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MARINADO

Es una técnica culinaria tradicional usada para ablandar y mejorar el sabor de la carne (Gult
1991), la finalidad del marinado es obtener mejores y diferentes sabores, incrementando la
blandura de mdsculos duros y prolongar la vida util del producto por medio de la
sal.(Gonzales, 2003)

La salsa Worcestershire: También nombrada como salsa inglesa, perrins o simplemente
Worcester, es un condimento liquido fermentado que se emplea como aderezo, elaboracion

de otras salsas mas complejas y marinadas aromaticas.

Da sabor ligeramente picante, se emplea para realizar guisos, sopa, pure, vinagretas, salsas
de tomate, ensaladas y otros manjares exoticos. La salsa worcestershire junto a la salsa de
ajo es estandar y se encuentran habitualmente en cualquier mesa y es que esta salsa inglesa
resulté muy atractiva para el paladar mejorando el sabor de alimentos, conocido por los

nipones como umami.

Cebolla:(allium cepa L) Es una hortaliza de importancia socioecondmica alimenticia y
medicinal a nivel mundial. La cebolla se usa para condimentar las comidas y en la
conformacién de muchos platos, se puede consumir en estado fresco y en forma
deshidratada para formar parte de otros condimentos para ser usada en guisos, sopa etc., es

rica en vitamina A, By C.

El vinagre: Es un liquido, apto para el consumo humano, producido exclusivamente con
productos idéneos que contienen almidén o azlcares, o almidon y azlcares por el
procedimiento de doble fermentacion, alcoholica y acética”. Pueden contener cantidades
determinadas de &cido acético, y otros ingredientes opcionales (hierbas, especias, sal), lo

que sera regulado por la Comision del Codex Alimentarius, segun el tipo de ingrediente,

Ajo:Tiene caracteristicas muy variables, lo que lo hace ser un alimento funcional de
muchos usos. Tiene una gran capacidad antioxidante, atribuida a sus compuestos azufrados,
aminoéacidos libres y selenio. También actia como antimicrobiano, pues se ha utilizado

como conservador de alimentos, al inhibir el crecimiento de microorganismos debido a la
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presencia de sus componentes activos. Ademas, desde épocas remotas ha sido utilizado
como saborizante para la preparacion de muchos tipos de alimentos.

Sal: Se entiende por sal el producto cristalino que quimicamente se identifica como cloruro
de sodio y que consiste predominantemente de este compuesto, es extraido del mar, de
depositos subterrdneos de sal mineral o de salmuera natural. Se presenta en forma de

cristales incoloros, soluble en agua y de sabor salado franco.
PRUEBAS DE EVALUACION SENSORIAL
Pruebas Afectivas

Las pruebas afectivas son aquéllas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro
(Larmond, 1977). Estas pruebas son las que presentan mayor variabilidad en los resultados
y éstos son mas dificiles de interpretar (Amerine y col., 1965; Anzaldua Morales y
Brennan, 1984), ya que se trata de apreciaciones completamente personales y, como se dice
comUnmente: <<cada cabeza es un mundo>>, <<en gustos se rompen géneros>>,<< sobre

gustos no hay nada escrito>>, etc.(Anzaldua-Morales, 1984a).

Es necesario, en primer lugar, determinar si uno desea evaluar simplemente preferencia o
grado de satisfaccion (gusto o disgusto), o si también uno quiere saber cual es la aceptacion
que tiene el producto entre los consumidores, ya que en este Ultimo caso los cuestionarios
deberan contener no sélo preguntas acerca de la apreciacion sensorial del alimento sino

también otras destinadas a conocer si la persona desearia 0 no adquirir el producto.

Para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 jueces no entrenados, y
éstos deben ser consumidores habituales o potenciales y compradores del tipo de alimento

en cuestion.

Las pruebas afectivas pueden clasificarse en tres tipos: pruebas de preferencia, pruebas de

grado de satisfaccion y pruebas de aceptacion.

Pagina

16



UNAN-LEON INGENIERIA DE ALIMENTOS | 2017

1.1.Prueba de preferencia

Aqui simplemente se desea conocer si los jueces prefieren una cierta muestra sobre otra.
Esta prueba es similar a una prueba discriminatoria de comparacion apareada simple
(Larmond, 1977), pero con la diferencia de que una prueba de preferencia no busca
determinar si los jueces pueden distinguir entre dos muestras — donde no importan sus

gustos personales- sino que quiere evaluar si realmente prefiere determinada muestra.
1.2.Pruebas de medicion de grado de satisfaccion

Cuando se deben evaluar mas de dos muestras a la vez, o cuando se desea obtener mayor
informacion acerca de un producto, puede recurrirse a las pruebas de medicién del grado
de satisfaccion. Estas son intentos para manejar mas objetivamente datos tan subjetivos

como son las respuestas de los jueces acerca de cuanto les gusta o disgusta un alimento.

Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan las escalas hedonicas. La palabra «heddnico»
*€60V, que significa placer. Por lo tanto las escalas hedonicas son instrumentos de
medicion de las sensaciones placenteras o desagradables producidas por un alimento a
quienes lo prueban. Las escalas heddnicas pueden ser verbales o gréficas, y la eleccion del
tipo de escala depende de la edad de los jueces y del niUmero de muestras a evaluar
(Anzaldua, 2005).

1.3.Pruebas de Aceptacion

El que un alimento le guste a alguien no quiere decir que esa persona vaya a querer
comprarlo. El deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama
aceptacion, y no solo depende de la impresion agradable o desagradable que el juez reciba
al probar un alimento sino también de aspectos culturales, socioeconomicos, de habitos,
etc. Sin embargo el término «pruebas de aceptacion» es utilizado incorrectamente con
mucha frecuencia para referirse a las pruebas de preferencia o a las de grado de
satisfaccion. Las tres pruebas son afectivas, pero la prueba de aceptacion puede abarcar a

una de las otras dos. (Anzaldua, 2005)
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IV. METODOLOGIA

El presente estudio investigativo es de tipo experimental, a nivel de laboratorio, llevado a
cabo en la planta piloto Mauricio Diaz Muller de la facultad de ciencias quimicas UNAN-
LEON. Se utiliz6 como materia prima el corte de carne bovina de menor demanda que fue
adquirido en mercado local, aplicando los métodos fisico tenderizado y enzimas vegetal

bromelina y enzima vegetal papaina.

Primeramente se disefid una guia de recoleccion de informacién que se aplico en el
comercio local facilitando informacién para conocer cuales de estos cortes duros: mano de
piedra, salén blanco, posta de pecho, posta de gallina; tiene mayor y menor demanda.
Siendo el corte posta de pecho el que obtuvo la mayor puntuacion entre los cortes de menor

demanda.

En el primer ensayo se aplicd el método fisico tenderizado en el CUTTER TENDERIZER
RH-1, donde se realizaron repeticiones a cinco muestras del corte de carne bovina de
menor demanda posta de pecho, definiendo el nimero de repeticiones que se requieren para

suavizar la carne.

En el segundo ensayo se tomaron dos muestras de carne bovina de menor demanda posta de
pecho, en la muestra numero uno se inyecto manualmente con jeringa la solucion
ablandadora bromelina, en la muestra dos se inyecto manualmente con jeringa la solucién
ablandadora papaina; estableciendo la relacion cantidad carne bovina-cantidad de solucion

ablandadora.

Se elaboraron los flujograma de proceso, cartas tecnoldgica y ficha técnica donde se
establecen cada una de las operaciones unitarias que se llevaron a cabo, como recepcion de
materia prima que fue adquirido en mercado local, aplicando los pardmetros de control,
caracteristicas organolépticas (pH:6, temperatura:30,), para calcular el rendimiento
recurrimos al pesado de la materia prima, eliminamos el exceso de sangre por medio de
enjuague con agua potable, fileteado de 21cm de largo por 2cm de grosor en el caso del

tenderizado y en la aplicacion de enzimas de origen vegetal el grosor del corte fue de 1.5
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cm . Se marind por inmersién con las siguientes especias: salsa worcestershire 50%, cebolla
30%, vinagre 19%, ajo 0.5% y cloruro de sodio 0.5% se empacara en bandejas porexpan

almacenandose a un grado centigrado.

Evaluamos el mejoramiento de la ternecidad de nuestro producto, mediante una prueba
Hedonica de grado de satisfaccion. La cual fue sometida a una coccion previa a 100 grados
centigrados por tres minutos. En la sala de catacion en el laboratorio Mauricio Diaz Muller
a treinta jueces se les pidié degustar muestras codificadas de los tres métodos, indicando
cuanto les agrada cada muestra en una escala de nueve puntos. Para ellos los jueces
marcaron una categoria en la escala que va desde “me gusta muchisimo” hasta “me disgusta

muchisimo”.

Para el andlisis de los datos, las categorias se convirtieron en puntajes numericos del uno al
nueve, donde uno representa “me disgusta muchisimo” y nueve representa “me gusta
muchisimo”. Los puntajes numéricos para cada muestra, se analizaron utilizando un
analisis de varianza (ANOVA) en el programa estadistico JMP8. Para determinar si existen

diferencias significativas en el promedio de los puntajes asignados a las muestras.

Para un total de treinta jueces se les dio a degustar tres muestras de carnes suavizadas con
los siguientes codigos: 722, 823, 128 los cuales obedecen a tres métodos diferentes de
Suavizado: bromelina, papaina, tenderizado, y emitir el grado de satisfaccién que les

provocé cada una de las muestras.

Los datos fueron introducidos en el programa estadistico JMP8, el cual nos permite
visualizar en analisis de varianza (ANOVA), resultando que la significancia observada es

de 0.0134 siendo esta menor al valor de o= 0.05 se rechaza la hipotesis nula.
Ho=Las medias los tres métodos de suavizado son iguales

722=823=128

Hi = Al menos Una de las medias es diferente

722+#823#128
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F 2,870=0.05 =3.10 y como Fo es mayor que F 2,870=0.05
Fo0=4.55>3.10 se rechaza la hipdtesis nula.

Hi= Se acepta, al menos un método es diferente.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

1- Identificar los cortes duros de carne bovina de mayor demanda y menor

demanda en el comercio local.

Para la elaboracion de carne suavizada por método fisico y aplicacion de enzimas de origen
vegetal, se realiz6 una guia de recoleccion de informacion, aplicandose a comerciantes y
expendedores de carnes de la localidad con el objetivo de identificar el corte de mayor y
menor demanda y asi poder agregar valor. (Ver anexo 1)

Al aplicar las guias de recoleccion de informacion pudimos darnos cuenta que el corte duro
de carne bovina con mayor demanda fue el salén blanco con una puntacién de 80%.(Ver
anexo 2 tabla N°1).

El corte duro de menor demanda en el mercado local fue la posta de pecho con una
puntuacién de 80% segun la experiencia y comentarios de las personas de los expendios de
comercializacion de dicho productos este corte no es muy demandado ya que no cuenta con
un destino final especifico, como es el caso de los deméas cortes duro que se utilizan en
platillos tipicos de la comida nicaragiiense, siendo el corte posta de pecho el indicado para

nuestra investigacion por ser el de menor demanda. (Ver anexo 3 tabla N°2).

2- Optimizar el proceso de tenderizado a corte duro de carne bovina de menor

demanda.

En el primer ensayo se tomaron cinco muestras de carne bovina; posta de pecho, las cuales
fueron introducidas 3, 4, 5, 6, y 7 veces en CUTTER TENDERIZER RH-1, el cual produce
multitud de cortes en el masculo carnico, aumentando la superficie de extraccion de
proteinas musculares (miofibrilares) y evitar la contraccion del corte al momento de
someterlo a coccion. Siendo Siete el nimero dptimo de repeticiones para el ablandamiento

efectivo en dicho corte. (Ver anexo 4,5).
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3- Determinar la cantidad de solucion ablandadora para el suavizado de corte

duro de carne bovina de menor demanda.

En el segundo ensayo se tomaron dos muestras de carne bovina posta de pecho para
aplicarles inyeccion manual de la solucion ablandadora bromelina y solucion ablandadora
papaina, con el fin de conocer la cantidad que necesita el corte de carne bovina para un
ablandamiento efectivo , antes de la inyeccion dicho corte es pesado a fin de conocer las
cantidades exactas que entran al proceso, posteriormente se inyecta con jeringa manual
soluciones ablandadoras una vez realizada la introduccion de la solucion se pesa para

conocer la cantidad exacta de la solucién inyectada .(Ver anexo 6,7)

La diferencias de pesos se obtuvo después de la inyeccion y a la entrada de la operacién y
se dejan en reposo por 15 minutos .Debido a la falta de ATP las proteinas miosina actina se
encuentran en contraccion permanente, esta molécula es necesaria para la contraccion y
relajacion de las proteinas miofibrilares, las enzimas proteasas de origen vegetal como la
bromelina y papaina clasificadas como tiol proteasas hidrolizan el enlace peptidico de
miosina actina y proteina de tejido conectivo como es el caso del coldgeno mejorando asi la

suavidad del corte.

Peso inicial posta de pecho Peso final después de | Cantidad de la solucion
inyeccion  de  solucion | ablandadora.

ablandadora

590.2gr 635.6gr 45.4gr

4- Diseflar flujograma de proceso y ficha técnica para los productos procesados
(ver anexo 8,9, 10,11, 12, 13, 14, 15,16)
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5- Realizar prueba Heddnica de medicion del grado de satisfaccion.

Para un total de treinta jueces se les dio a degustar tres muestras de carnes suavizadas con

los siguientes cadigos: 722, 823, 128 los cuales obedecen a tres métodos diferentes de

Suavizado: bromelina, papaina, tenderizado, y emitir el grado de satisfaccion que les

provoco cada una de las muestras. (Ver anexo 17,18)

Los datos fueron introducidos en el programa estadistico JMP8, el cual nos permite
visualizar en analisis de varianza (ANOVA), resultando que la significancia observada es
de 0.0134 siendo esta menor al valor de a= 0.05 se rechaza la hipétesis nula. (Ver Anexo
19 tabla 3).

Ho=Las medias los tres métodos de suavizado son iguales
722=823=128

Hi = Al menos Una de las medias es diferente
722+#823#128

F 2,870=0.05 =3.10 y como Fo es mayor que F 2,87a=0.05
Fo0=4.55>3.10 se rechaza la hipétesis nula.

Hi= Se acepta, al menos un método es diferente.

Las prueba aposterioris LSD (diferencias minimas significativas) y TUKEY el método
bromelina y papaina son las Unicas pares de media que representan diferencias

significativas. (Ver anexo 20 tabla 4).

La muestra 722 correspondiente a método de suavizado bromelina es la que obtiene el
mayor puntaje de la media 7.76, lo cual indica que es la que obtuvo el mayor grado de
satisfaccion en comparacion a las demas muestras las cuales obedecen a tres distintos

métodos de suavizado. (Ver anexo 21)
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VI. CONCLUSIONES

Mediante el presente estudio de investigacion se aplicaron tres distintos métodos de
suavizado a corte duro de carne bovina de menor demanda, utilizando métodos fisico

tenderizado y aplicacion de enzimas de origen vegetal bromelina y papaina.

La materia prima se determind con la aplicacién de guia de recoleccién de informacion en

el mercado local dicho corte de menor demanda fue la posta de pecho.

Se realizaron ensayos donde se establecié el numero de repeticiones necesarias para un
Optimo suavizado y la cantidad necesaria de enzimas que necesita el corte antes

mencionado para un ablandamiento efectivo.

Al aplicar el andlisis sensorial mediante una prueba de grado de satisfaccion con escala
hedonica a treinta jueces, dichos datos fueron analizados y la interpretacion de los
resultados determina que el método de suavizado con aplicacion de enzimas de origen
vegetal bromelina es el méas eficaz ya que obtuvo el mayor grado de satisfaccion en

comparacion con los demas métodos como es el caso de papaina y tenderizado.
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VIil. RECOMENDACIONES

» Realizar analisis microbioldgico al producto a fin de garantizar inocuidad y calidad.

» Elaborar normas de calidad para carnes suavizadas con la aplicacion de enzimas de

origen vegetal bromelina.

» Ejecutar nuevos ensayos con el fin de determinar la estabilidad de este producto en

temperaturas de congelacion.
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ANEXO 1

Guia de recoleccidn de datos para Cortes de carne bovina con Mayor y
Menor demanda.

NOMBRE DE FECHA LUGAR:
ESTABLECIMIENTO

DIRECCION

DE LOS CORTES PRESENTADOS A CONTINUACION:

CUALES SON LOS CUALESEL CUAL ES EL CORTE
QUE OFRECE EN SU | CORTE QUE MAS QUE MENOS
ESTABLECIMIENTO | COMERCIALIZA COMERCIALIZA

1. MANO DE
PIEDRA

2. SALON
BLANCO

3. POSTADE
PECHO

4. POSTA DE
GALLINA

POR QUE CONSIDERA USTED QUE SE COMERCILIZAN POCO LOS CORTES ANTES
MENCIONADOS :

ESTRUCTURA DEL CORTE

DESTINO FINAL

OTROS

CUAL ES SU PROVEEDOR DE CARNE BOVINA DE PREFERENCIA

NUEVO CARNIC

SAN MARTIN

RASTRO MUNICIPAL
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ANEXO 2

Tabla N°1 de Mayor Demanda de Cortes de Carne Bovina

CORTES Porcentaje (%)
1. Salon Blanco. 80 %
2. Mano de Piedra. 20%
3. Posta de Gallina. 0%
4. Posta de Pecho. 0%
ANEXO 3

Tabla N°2 de Menor Demanda de Cortes de Carne Bovina

CORTES Porcentaje (%)
1. Posta de Pecho. 80 %
2. Posta de Gallina. 20%
3. Mano de Piedra. 0%
4. Salon Blanco. 0%
Pagina
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ANEXO 4

ANEXO 5
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ANEXO 6

ANEXO 7
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ANEXO 8

FLUJOGRAMA DE PROCESO DE CARNE BOVINA TENDERIZADA
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ANEXO 9

FLUJOGRAMA DE PROCESO DE CARNE BOVINA CON APLICACION DE
BROMELINA.
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ANEXO 10

FLUJOGRAMA DE PROCESO DE CARNE BOVINA CON APLICACION DE
PAPAINA.
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Evento

RECEPCION Y
CARACTERIZACION
DE LA MATERIA
PRIMA

LAVADO

ALMACENAMIENTO

PRUEBAS DE
CONTROL DE
CALIDAD Y
ACONDICIONAMIEN
TO DEL CORTE
FILETEADO

PESADO

TENDERIZADO

MARINADO

ANEXO 11

CARTA TECNOLOGICA DE CARNE TENDERIZADA.

Descripcion Paréametros
de operacion

Se recepciona la materia prima Olor

POSTA DE PECHO. Color

Se lava con agua potable a fin de

eliminar materias extrafias adheridas a

la carne.

El corte de carne bovina se almacena  Temperatura

con el fin de esperar la conversion de Tiempo

musculo a carne.

Pruebas que nos indican si la carne = Temperatura

bovina es apta para proceso y pH
eliminacion de grasa.

Corte de la carne bovina con un Grosor
grosor determinado

La carne se pesa a fin de obtener Balanza
cantidades reales que entran a proceso calibrada

El corte pasa por el tenderizador
produciendo multitud de cortes
para aumentar la extraccion de
proteinas miofibrilares.

Repeticiones

Reposo de los cortes
inmersion con especias.

por Temperatura

Tiempo

Pagina

Especificaciones

Caracteristico
Rojo vivo

10°C
24 horas

30°C
6

2cm

7 veces

Ambiente
30 minutos

36

Equipos

Cuarto Frio

Termometro
Cintas de pH

Balanza

CUTTER
TENDERIZ
ER.RH -1

Marca/Capa
cidad

RUEYSHING/
2000 Kg

WINCO
McolorpHast.

JPS 2030/300
Kg
TAITZ/ 1
TON/HORA
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9 EMPACADOY Empacado del producto en Selladora  JPS 2030/300
PESADO bandejas de porexpan y sellado Balanza Kg
con polietileno.
10 ETIQUETADO Segun NTON 03 021-08
11 ALMACENAMIENTO  El producto se almacena con el fin  Temperatura 1°C CUARTO RUEYSHING
de evitar su deterioro. FRIO /2000 Kg
Pagina

37



e

~ %)
e
)

NO

.

3kl
)

UNAN-LEON

INGENIERIA DE ALIMENTOS

2017

ANEXO 12

CARTA TECNOLOGICA DE CARNE SUAVIZADA CON APLICACION DE BROMELINA.

Evento

RECEPCION Y
CARACTERIZACION
DE LA MATERIA
PRIMA

LAVADO

ALMACENAMIENTO

PRUEBAS DE
CONTROL DE
CALIDAD Y
ACONDICIONAMIEN
TO DEL CORTE
FILETEADO

PESADO
PREPARACION DE
LA SOLUCION DE
BROMELINA.

INYECCION DE
SOLUCION

Descripcion

Se recepciona la materia prima
POSTA DE PECHO.

Se lava con agua potable a fin
de eliminar materias extrafias
adheridas a la carne.

El corte de carne bovina se
almacena con el fin de esperar
la conversion de mdsculo a
carne.

Pruebas que nos indican si la
carne bovina es apta para
proceso Yy eliminacion de grasa.

Corte de la carne bovina con un
grosor determinado

La carne se pesa a fin de
obtener cantidades reales que
entran a proceso

Operaciones que se realizan a
fin de obtener la solucion de
bromelina.

Inyeccion manual al corte de
carne bovina de la solucién

Pagina

Parametros de
operacion
Olor
Color

Temperatura
Tiempo

Temperatura
pH

Grosor

Balanza calibrada

PH
Brix

Temperatura
Tiempo

Especificaciones

Caracteristico
Rojo vivo

10°C
24 horas

30°C
6

1.5cm

O W

Ambiente
15 min

38

Equipo

Cuarto Frio

Termémetro
Cintas de Ph

Balanza

Licuadora
industrial
Cintas de pH

Refractometro

Inyectora
manual

Marca
/Capacidad

RUEYSHING/20
00 Kg

WINCO
McolorpHast.

JPS 2030/300 Kg

McolorpHast
ATAU
MORTON'S
MEAT PUMP
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ABLANADAORA

PESADO

MARINADO
EMPACADO Y
PESADO

ETIQUETADO

ALACENAMIENTO

ablandadora de bromelina

La carne se pesa con el fin de
obtener las cantidades reales de
la inyeccién de la solucién
ablandadora.

Reposo los cortes por
inmersion con especias.

Se empaca el producto en
bandejas de porexpan y sellado
con polietileno.

Segin NTON 03 021-08

El producto se almacena con el
fin de evitar su deterioro.

Pagina

Balanza calibrada

Temperatura

Tiempo

Balanza calibrada

Temperatura

Cintas de pH
Refractdmetro

Balanza

Ambiente
75minutos

Selladora
Balanza

1°C CUARTO
FRIO

39

McolorpHast.
ATAU

JPS 2030/300 Kg

JPS 2030/300 Kg

RUEYSHING/20
00 Kg
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ANEXO 13

CARTA TECNOLOGICA DE CARNE SUAVIZADA CON APLICACION DE PAPAINA.

N Evento

1 RECEPCIONY
CARACTERIZACION
DE LA MATERIA
PRIMA

2 LAVADO

3 ALMACENAMIENTO

4 PRUEBAS DE
CONTROL DE
CALIDAD Y
ACONDICIONAMIEN
TO DEL CORTE

5 FILETEADO

6 PESADO

7 PREPARACION DE
LA SOLUCION DE
PAPAIANA

8 INYECCION DE
SOLUCION

Descripcion

Se recepciona la materia prima
POSTA DE PECHO.

Se lava con agua potable a fin
de eliminar materias extrafas
adheridas a la carne.

El corte de carne bovina se
almacena con el fin de esperar
la conversion de musculo a
carne.

Pruebas que nos indican si la
carne bovina es apta para
proceso Yy eliminacion de grasa.

Corte de la carne bovina con un
grosor determinado

La carne se pesa a fin de
obtener cantidades reales que
entran a proceso

Operaciones que se realizan a
fin de obtener la solucién de
papaina

Inyeccion manual al corte de
carne bovina de la solucion

Pagina

Parametros de
operacion
Olor
Color

Temperatura
Tiempo

Temperatura
pH

Grosor

Balanza calibrada

PH
Brix

Temperatura
Tiempo

Especificaciones Equipo
Caracteristico
Rojo vivo
10°C Cuarto Frio
24 horas
30°C Termbémetro
6 Cintas de pH
1.5cm
Balanza
6 Licuadora
11 industrial
Cintas de pH
Refractémetro
Ambiente Inyectora
15 min manual

40

Marca/Capaci
dad

RUEYSHING/2
000 Kg

WINCO
McolorpHast.

JPS 2030/300
Kg

McolorpHast
ATAU
MORTON'S
MEAT PUMP
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ABLANADAORA

PESADO

MARINADO

EMPACADO Y
PESADO

ETIQUETADO

ALACENAMIENTO

ablandadora de papaina

La carne se pesa con el fin de
obtener las cantidades reales de
la inyeccion de la solucion
ablandadora.

Reposo los cortes por
inmersion con especias.

Se empaca el producto en
bandejas de porexpan y sellado
con polietileno.

Segun NTON 03 021-08

El producto se almacena con el
fin de evitar su deterioro.

Pagina

Balanza calibrada

Temperatura

Tiempo

Balanza calibrada

Temperatura

Cintas de pH
Refractémetro
Balanza
Ambiente
75 minutos
Selladora
Balanza
1°C Cuarto Frio

41

McolorpHast
ATAU

JPS 2030/300
Kg

JPS 2030/300
Kg

RUEYSHING/2
000 Kg
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ANEXO 14

FICHA TECNICA DE CARNE SUAVIZADA.

NOMBRE DE LA
EMPRESA
CARNES DEL CAMPUS

Nombre del producto
Descripcion fisica
Ingredientes principales

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisico-
quimicas
Caracteristicas
microbioldgicas

Forma de consumo y
consumidores
Potenciales

Empaque y presentacion
Vida util esperada
Instrucciones en la
etiqueta

Controles especiales
durante distribucion y
comercializacion

CONTROL DE CALIDAD
FICHA TECNICA
DEL
PRODUCTO CODIGO PRODUCTO
128 TERMINADO
CARNE SUAVIZADA

CARNE TENDERIZADA.

Carne Tenderizada, condimentada, suave y jugosa.

Carne, Bromelina, Salsa worcestershire, cebolla, ajo,
vinagre, cloruro de sodio.

Sabor: ligeramente salado, color :rojo oscuro, textura:
blanda , aroma: caracteristico

PH:6

Libre de microorganismos patégenos (E. Coli, Salmonella,
Staphylococcus)

Horneada, a la cazuela como acompafiamiento de otras
comidas

Publico en general

Bandejas de porexpan selladas con polietileno

7dias segun NTON O3-078-07

Segun NTON 03 021-08

Conservar en refrigeracion antes y después de abrir el
empaque.

Pagina
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ANEXO 15

FICHA TECNICA DE CARNE SUAVIZADA.

NOMBRE DE LA
EMPRESA
CARNES DEL CAMPUS

Nombre del producto
Descripcion fisica
Ingredientes principales

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisico-
quimicas
Caracteristicas
microbioldgicas

Forma de consumo y
consumidores
Potenciales

Empaque y presentacion
Vida util esperada
Instrucciones en la
etiqueta

Controles especiales
durante distribucion y
comercializacion

CONTROL DE CALIDAD
FICHA TECNICA
DEL

PRODUCTO CODIGO PRODUCTO
722 TERMINADO
CARNE SUAVIZADA

CARNE SUAVIZADA

Carne inyectada, condimentada, suave y jugosa.

Carne, Bromelina, Salsa worcestershire, cebolla, ajo,
vinagre, cloruro de sodio.

Sabor: ligeramente salado, color :rojo oscuro, textura:
blanda , aroma: caracteristico

PH:6

Libre de microorganismos
Salmonella, Staphylococcus)

patégenos (E. Coli,

Horneada, a la cazuela como acompafiamiento de otras
comidas

Publico en general

Bandejas de porexpan selladas con polietileno

7dias seguin NTON O3-078-07

Segun NTON 03 021-08

Conservar en refrigeracion antes y después de abrir el
empaque.
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ANEXO 16

FICHA TECNICA DE CARNE SUAVIZADA.

NOMBRE DE LA
EMPRESA
CARNES DEL CAMPUS

Nombre del producto
Descripcion fisica
Ingredientes principales

Caracteristicas sensoriales

Caracteristicas fisico-
quimicas
Caracteristicas
microbioldgicas

Forma de consumo y
consumidores
Potenciales

Empaque y presentacion
Vida util esperada
Instrucciones en la
etiqueta

Controles especiales
durante distribucion y
comercializacion

CONTROL DE CALIDAD
FICHA TECNICA
DEL

PRODUCTO CODIGO PRODUCTO
823 TERMINADO
CARNE SUAVIZADA

CARNE SUAVIZADA

Carne inyectada, condimentada, suave y jugosa.

Carne, Papaina, Salsa worcestershire, cebolla, ajo,
vinagre, cloruro de sodio.

Sabor: ligeramente salado, color :rojo oscuro, textura:
blanda , aroma: caracteristico

PH:6

Libre de microorganismos
Salmonella, Staphylococcus)

patégenos (E. Coli,

Horneada, a la cazuela como acompafiamiento de otras
comidas

Publico en general

Bandejas de porexpan selladas con polietileno

7dias seguin NTON O3-078-07

Segun NTON 03 021-08

Conservar en refrigeracion antes y después de abrir el
empaque.
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ANEXO 17

PRUEBA HEDONICA DE EVALUACION SENSORIAL

Fecha:

Cadigo

Observe y pruebe cada muestra de carne suavizada, Indique el grado en que le
gusta o le desagrada cada muestra, marcando con una X en la linea
correspondiente a las palabras apropiadas en cada columna.

CODIGO:

Me gusta muchisimo

Comentarios :

CODIGO:

Me gusta muchisimo

MUCHAS GRACIAS

Pagina

CODIGO:

Me gusta muchisimo
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ANEXO 18
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Anexo 19
Tabla N°3

ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de variabilidad | Grados | Suma de | Cuadrados FO
de cuadrados | medios
libertad
METODO DE 2 16.28889 8.14444 45363
SUAVIZADO
Error 87 156.20000 1.79540
C. Total 89 172.48889
Anexo 20
TABLA N°4
Pruebas aposterioris LSD Y TUKEY
Level - Level Difference  Std Lower Upper p-
Err Dif CL CL Value
Bromelina Papaina 1.033333  0.3459675 0.208375  1.858291 0.0101*
Tenderizado  Papaina 0.633333  0.3459675 -0.191625 1.458291 0.1657

Bromelina

Tenderizado 0.400000 0.3459675 -0.424958  1.224958 0.4825

Pagina

Prob > F

0.0134*
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Anexo 21

Grafico de Medias.
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BROMELINA * PAPAINA TENDERIZAD EachPar  AlPais

METODO DE SUAVIZADO Studentst — Tukey-Kramer
0.05 0.05
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