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La presente investigacion se realizo en el taller de céarnicos de la finca experimental
“La Maria” perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizado en

Km 71/2 via EI Empalme, canton Quevedo, provincia de Los Rios.

El principal objetivo de esta investigacion fue aprovechar la carne ovina que nuestra
zona nos provee dando asi al consumidor un producto elaborado a partir de la carne
ovina del cruze cathadin x pelibuey ya que en la actualidad se comercializa como

producto directo, es decir, sin ningun procedimiento industrial.

Se escogi6 un disefio AXBXC (3 x 2 x 2) con 2 repeticiones por tratamiento, los
niveles del factor A fueron: porcentaje de carne (ap 100% Carne ovina, a; 50%
Carne ovina y 50% carne porcina y a, 75% Carne ovina y 25% carne porcina); los
niveles del factor B fueron: almidén ( by 7.5% de almidén de yuca y by 7.5% de
almidon de papa); los niveles del factor C fueron: proteina (co 0% de proteina y ¢,
5% de proteina de soya). Para determinar diferencias entre los niveles de estudio se
realizd la prueba de Tukey al 5% en los tratamientos en los que se encontrd

diferencia significativa.

Al producto terminado se evaluaron las siguientes variables: humedad, proteina,
grasa, pH y analisis organoléptico (color, olor, textura, sabor); para llevar a cabo la
evaluacion organoléptica se contd con la ayuda de un panel de 8 catadores, los

mismos que fueron distribuidos en dos repeticiones (4 para cada repeticion).

Luego de haber realizado los tratamientos con los parametros establecidos y los datos
obtenidos de la degustacion del jamon se determind que el mejor tratamiento fue el 9
como el mejor tratamiento, el mismo que contiene en su formulacién: carne ovina

(375qgr), carne porcina (125gr.), almidon de yuca (37,50gr.), 0% de proteina.

Al tratamiento namero 9, fue analizado microbioldgicamente, se realizé el balance de
materiales donde se determin6 que el costo de produccién es de $5,36 con un precio
de venta al pablico de $6,70 por 568gr. de jamon, generando un beneficio con

relacion al costo de $1,34.

Se recomienda que el porcentaje de carne sea el nivel 75% carne ovina y 25% rarne

porcina en la elaboracion del jamon fino.

Xiii



SUMARY

Xiv



The this research was carried out in the workshop of meat of the experimental farm
"La Maria" belonging to the State Technical University of Quevedo, located at Km

71/2 via the junction, canton Quevedo, Los Rios province.

The main objective of this research was to take advantage of the sheep meat that our
area provides us with thus giving the consumer a product made from the cruze
cathadin x pelibuey sheep meat because that is currently marketed as a direct

product, i.e. without any industry procedure.

Chose a design AxBxC (3 x 2 x 2) with 2 replications per treatment, levels of factor
A were: percentage of meat (a0 100% sheep meat, al 50% sheep meat and 50% pork
meat and a2 75% sheep meat and 25% pork meat); the B factor levels were: starch
(b0 7.5% starch from cassava and b1 7.5% of potato starch); the C factor levels were:
protein (cO 0% protein and 5% soy protein c1). To determine differences between
levels of study the Turkey test was carried out 5% in treatments in which significant

difference was found.

To the finished product the following variables were evaluated: moisture, protein,
fat, pH and organoleptic (colour, smell, texture, flavor); to carry out the organoleptic
examination was counted with the help of a panel of tasters, who were distributed in

two repetitions (4 for each replicate) 8.

After treatments with the parameters and the data obtained from the ham tasting, it
was determined that the best treatment was 9 as the best treatment, which contains in
its formulation: sheep meat (375 @), pork (125 gr.), cassava (37, 50 gr), 0% protein
starch.

Treatment number 9, was microbiologically tested, was the material balance where it
was determined that the cost of production is $5.36 with a selling price to the public
of $6.70 by 568 Gr. ham, generating a profit in relation to the cost of $1, 34.Se
recommends that the percentage of meat is the 75% level sheep meat and 25% pork

meat in the preparation of thin ham.
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CAPITULOI

1. PRELIMINARES DE LA INVESTIGACION

1.1 PROBLEMATIZACION.

1.1.1. Diagnéstico.

En la provincia de Los Rios, el crecimiento acelerado de los productos procesados es
debido al nimero masivo de consumidores, por ende el nivel socio econémico es el
resultado de las demandas alimenticias por la que los seres humanos hemos vivido a

través de los afios debido a las transformaciones y conservaciones de los alimentos.

La carne es uno de los productos afines de la industria carnica, para obtener
subproductos tales como los embutidos, jamones curados, jamones escaldados etc.
provenientes, bovinos, porcinos, ovinos, aves, que por sus ingredientes sensibles

implica mayor riesgo en la salud, siendo esta como consumo excesivo.

En la provincia de Los Rios, Quevedo existen zonas dedicadas al crecimiento y
desarrollo de ovejas tropicales, particularmente en la finca Experimental “La Maria”
durante afios se dedican a la explotacion de la carne, tomando en cuenta el
desaprovechamiento como consumo directo, teniendo la materia prima y las técnicas
facilitan el propdsito de realizar esta investigacion y a la vez ofrecer al consumidor

alternativas de alimentacion como el jamén fino ovino.

1.1.2. Sistematizacién del Problema.

Esta investigacion buscé aprovechar la carne ovina extendiendo la cadena de
produccién aplicando el método analitico, el mismo que me ayudo a explicar sobre
los cambios que sufrié la carne ovina transformandola en jamén fino durante el

proceso de elaboracion.



Por lo cual se evalu6 varias formulaciones que contienen lo siguiente: tres niveles de
materia prima (carne ovina y carne porcina), dos tipos de ligantes (almidén de yuca y
almidon de papa) y de acuerdo a la formulacién la adiccion de proteina de soya, a
cada una de las formulaciones se les realizd el analisis proximal para determinar
porcentajes de proteina, grasa, pH, humedad y se establecié al mejor tratamiento
mediante evaluacion organoléptica (color, olor, textura, sabor) y a este se le realizo

un analisis microbioldgico.

1.1.3. Planteamiento del Problema

En el Ecuador se ve reflejado el crecimiento desmedido de productos carnicos,
existiendo un agrandamiento en el mercado de productos de poca calidad debido al

bajo de costos de produccion.

En la finca Experimental “La Maria”, se destina la carne ovina para consumo directo,
por ende la falta de conocimientos por parte de los productores no es aprovechada en
su totalidad, mediante esta investigacién se procederd con un procedimiento

adecuado, transformandolo en un subproducto agradable y de calidad.

Existiendo un gran namero de personas que les agrada esta carne, es una excelente
alternativa un subproducto derivado de la carne ovina presentarles como producto
final un jamon fino que permita satisfacer la demanda de los consumidores no
obstante a futuras investigaciones a partir del aprovechamiento de la carne ovina

ocasionaria ventajas al consumidor al elegir variedades del subproducto.

1.1.4. Formulacién del Problema

¢La falta de alternativa de industrializacion de carne ovina limita la existencia de

elaborados en el mercado?



1.2.  JUSTIFICACION

El Ecuador posee regiones donde se dedican a la produccion de varias especies de
ovinos, especialmente en la region costa se da el cruce de ovejas tropicales, cuya
explotacion tiene como finalidad la obtencidn de carne y leche, por su adaptacion en

zonas tropicales.

La Universidad Técnica Estatal de Quevedo (UTEQ), a partir del afio 1984, ha
estudiado el comportamiento de ovinos tropicales (Cathadin x Pelibuey) en la finca
Experimental “La Maria”, bajo condiciones ecoldgicas de la Zona central del Litoral,
este proyecto generaria el incremento de pequefio productores del entorno para asi
darle una alternativa susceptible de explotacion tanto a carne y leche. Por esta razon
esta alternativa de elaboracion del jamén fino al incrementar las cadenas de
produccién en nuestro sector, permitiendo al consumidor tener una variedad de la
materia prima. Teniendo las técnicas de elaboracién, equipos, area de trabajo hace
mas factible este aprovechamiento.

Esta investigacion permitio fomentar la industrializacion en la zona para obtener
como subproducto el jamon fino, de acuerdo a una investigacion apropiada que

permita finalizar con caracteristicas de calidad.

Teniendo en cuenta que el concepto de jamon es a partir de la pierna trasera del
cerdo, esta investigacion enfoca hacia la exploracion de nuevos procesos y de la
innovacion de productos a partir de procesos tradicionales para darles asi al
consumidor un producto con nuevos caracteres e introducir al mercado subproductos

que nos ayuden a potencializar nuevos recursos que nos ofrece nuestra zona.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General.

v' “Evaluar el aprovechamiento de la carne ovina (cathadin y pelibuey) en la

elaboracion de jamon.

1.3.2. Objetivo Especifico.

v' Determinar el porcentaje 6ptimo de la carne ovina para la elaboracion del
jamon (100% carne ovina; 50% carne ovina, 50% carne porcina; 75% carne

ovina, 25% carne porcina).

v' Evaluar formulaciones de jamon utilizando almidén de yuca y de papa como
agentes ligantes.

v" Analizar la proteina de soya como fuente proteica.
v" Determinar el costo de produccién del jamon.

v" Realizar andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos al mejor producto.



1.4. HIPOTESIS

El jamon es obtenido de la combinacién los siguientes factores: 1; porcentaje de
carne, 2; tipo de almiddn, 3; porcentaje de proteina que tendran propiedades fisico-
quimicas dentro de las normativas legales que determinen la aceptabilidad del

producto en condiciones de inocuidad alimentaria.

1.5 VARIABLES E INDICADORES

Una variable es una propiedad que puede variar y cuya variacion es susceptible de

modificarse.

Variable independiente.- Aquella caracteristica o propiedad que se supone ser la
CAUSA del fendmeno estudiado.

Variable dependiente.- Es el factor que es observado y medido para determinar el
EFECTO de la variable independiente.

Variable interviniente.- Aquellas caracteristicas o propiedades que de una manera u
otra afectan el resultado que se espera y estan vinculadas con las variables

independientes y dependientes.

1.5.1. Operacionalizacién de las variables extraidas de la hipotesis.

Es hacer manejables las variables para su observacion, a partir de sus componentes o

dimensiones, que se concretizan en los indicadores



Se tomaron en cuenta las siguientes variables en el proceso terminado:

HIPOTESIS:

El jamon es obtenido de la combinacidn los siguientes factores: 1; porcentaje de carne,
2; tipo de almidon, 3; porcentaje de proteina que tendran propiedades fisico-quimicas
dentro de las normativas legales que determinen la aceptabilidad del producto en

condiciones de inocuidad alimentaria.

l

VARIABLES
INDEPENDIENTES

VARIABLES
DEPENDIENTES

h 4

Propiedades

Quimicas:
A\ 4 -
- Materia Prima: e Proteina.
% de carne.
e Humedad.
v
i P e Grasa.
Tipo de almidon:
e Yuca.
e Papa.
e pH.

Porcentaje de proteina:
e sin proteina.
e 5% de proteina de soya.

Caracteristicas

Microbiolégicas:

e Enterobacteriaceae.

e Echerichia coli.

e Staphylococcus
aureu.

e Salmonelas.

\ 4

Caracteristicas
Organolépticas:

e Color (5. excelente,
4.Bueno, 3.Agradable,

2.Regular, 1. Malo).

eOlor (5. excelente,
> 4. Bueno, 3. Agradable,

2.Regular, 1. Malo.)

e Textura (5. excelente,
9 4. Bueno, 3. Agradable,

2.Regular, 1. Malo).

eSabor (5. excelente,
q 4. Bueno, 3. Agradable,

2.Regular, 1. Malo).




1.5.2 Variables a evaluarse en la obtencion del jamén fino.

Las caracteristicas o propiedades cuantitativas o cualitativas de un objeto de

investigacion, que adquieren distintos valores, en el presente caso son:

e Propiedades quimicas:
Proteina.
Humedad.
Grasa.
pH.

e Caracteristicas sensoriales:
Color.
Olor.
Textura.
Sabor.

e Caracteristicas microbioldgicas
Enterobacteriaceae.
Echerichia coli.
Staphylococcus aureu.

Salmonelas.

Proteinas: Las proteinas de los alimentos contienen aminoacidos que tienen varios
grupos funcionales, por lo que muestran una amplia variedad de reacciones quimicas.
Debido a que los alimentos contienen mezclas proteinas, los métodos directos para la
estimacion de proteinas deben ser calibrados contra un método estandar de referencia
para nitrogeno, por ejemplo, el procedimiento de Kjeldahl, se realiz6 al mejor

tratamiento. Este andlisis se basé bajo a la norma NTE INEN 781.

Grasa.- El contenido en lipidos libres, se puede determinar en forma conveniente en
los alimentos por extraccion del material seco y reducido a polvo con una fraccion
ligera del petroleo con éter dietilico en un aparato de extraccion continua. Para

determinarla se dispone de numerosos disefios, pero basicamente son de dos tipos.



El tipo Bolton o Bailey-Walker da una extraccion continua debido al goteo del
disolvente que se condensa sobre la muestra contenida en un dedal que es un filtro
poroso, alrededor del cual pasa el vapor caliente del disolvente. El tipo Soxhlet da
una extraccion intermitente con un exceso de disolvente reciente condensado, se

realizo al mejor tratamiento. Este anlisis esta sujeto a la norma NTE INEN 778

Humedad: La determinacion de humedad puede ser el analisis mas importante
Ilevado a cabo en un producto alimentario y, sin embargo, puede ser el analisis del
que es mas dificil obtener resultados exactos y precisos. La materia seca que
permanece en el alimento posterior a la remocidn del agua se conoce como solidos
totales. Este valor analitico es de gran importancia econdémica para un fabricante de
alimentos, el contenido de humedad es un factor de calidad en la conservacion de
algunos productos, la determinacion de humedad se utiliza como factor de calidad.
Este analisis es acuerdo a la norma NTE INEN 777.

pH: La determinacion del pH en carnes desempefia, junto con los examenes de
coloracion y textura, un papel importante para su control de calidad, tanto en el
transcurso de su elaboracion como en el producto terminado. Se puede determinar
por potenciometria o en forma mas practica por varillas indicadoras especiales de pH

que no destifien.

El pH de la carne varia generalmente de 6,1 a 6,4; un - pH de 6,5 exige consumo
inmediato y se prohibe el consumo de carne de reaccion alcalina (putrefaccion), se
realizard a todos los tratamientos. Este andlisis esta sujeto a la norma NTE INEN
783.

Anélisis Organolépticos.- La evaluacion organoléptica es una valiosa técnica para
resolver los problemas relativos a la aceptacion de los alimentos. ES importante
considerar las propiedades organolépticas de los mismos y sus evaluaciones desde el

punto de vista de los sentidos humanos, se realizara al mejor tratamiento.

Analisis Microbioldgicos.- El analisis microbioldgico de alimentos no tiene caracter
preventivo, sino que simplemente es una inspeccion que permite valorar la carga

microbiana. Por tanto, no se puede lograr un aumento de la calidad microbiologica



mediante el analisis microbiolégico, sino que lo que hay que hacer es determinar en
la industria cudles son los puntos de riesgo de contaminacion o multiplicacion
microbiana (los Ilamados Puntos Criticos del proceso) y evitarlos siguiendo un
codigo estricto de Buenas Préacticas de Elaboracion y Distribucion del alimento
(BPE).

La prevencion, por tanto, esta en evitar manufacturar productos de baja calidad
microbioldgica y no en comprobar la calidad microbioldgica de los ya elaborados (lo
que, por otra parte, presenta una relacién coste - beneficio muy baja por la gran
cantidad de muestras que es necesario analizar). Entre los anélisis a realizar tenemos
enterobacteriaceae, echerichia coli, staphylococcus aureus, salmonelas. Esta variable

se determind solo al mejor tratamiento por el método petrifilm.



CAPITULO 11

2. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

2.1. El jamon.

El jamon (o anca, pernil, pierna) es el nombre genérico del producto obtenido de las
patas traseras del cerdo, salado en crudo y curado de forma natural. Las patas
delanteras del cerdo, pese a tener una proceso idéntico de elaboracion, reciben el
nombre de paleta, o paletilla. Las dos variedades méas conocidas de jamoén son el

jamon curado de Espafia (jamon ibérico, jamon serrano) y el prosciutto italiano.

2.1.1. Conceptos y definiciones.

En un principio, los productos carnicos se elaboraban para aumentar la
conservabilidad de las carnes. Los productos carnicos cocidos son mas abundantes en
el norte de Europa, mientras que los productos carnicos curados son mas abundantes

en el sur de Europa.

Se entiende por producto carnico aquellos productos compuestos total o parcialmente
por carnes, despojos 0 grasas y que pueden incorporar otros ingredientes bien de
origen animal o bien de origen vegetal (soja, almidon, fécula) y que ademas
incorporan aditivos para su estabilidad o para conseguir las caracteristicas que

deseamos del producto. *

! Fuente: (Maller et. al, 1983)


http://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
http://es.wikipedia.org/wiki/Paletilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Paletilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_serrano

2.1.2. Diferencia del jamdn con los embutidos.

La principal diferencia consiste en que en la elaboracion del jamén no se incluyen
grasas adicionales. Son piezas de carne magra, a las que se afiaden otros ingredientes

no carnicos como sal, agua, almidones o féculas y aditivos autorizados.

En cuanto a los embutidos son aquellos que han sido introducidos la pasta en tripas
naturales o artificiales a diferentes presiones, como por ejemplo la mortadela,

diferentes tipos de salchichas, etc.

2.1.3. Antecedentes.

La ganaderia ovina tradicionalmente ha constituido en el pais un medio de vida y de
ingresos para personas e instituciones. Aun en tiempos de la colonia, lo que es ahora
el Ecuador, fue un centro de produccion de pafios y telas destinados a la exportacién
y a la metrépoli y consecuentemente existia alrededor de 7 millones de ovejas de las
razas Merino Esparfiola, Churra y Manchega, que fueron traidas por los Espafioles,
estos ovinos se reproducian y producian lana para los llamados obrajes.

La manufactura de telas y vestidos de lana se desarroll6 rapidamente, convirtiéndose
el Ecuador en un importante centro fabril industrial que alcanz6 un mé&ximo

esplendor durante los siglos XVII'y XVIII.

Con la independencia de Esparia, se cierra el comercio de estas telas y ese gran
namero de ovejas pasa a poder de propietarios particulares y de indigenas, siendo la
principal causa la declinacion de los inmensos rebafios originalmente existentes. La
ovejeria en la vida republicana ha sido considerada como la ganaderia huérfana y
desplazada hacia los terrenos mas inhdspitos, los paramos, llegandose inclusive a
creer que el cuidado de las ovejas debia estar a cargo de la persona menos preparada
de la hacienda.

Los propietarios seguramente por la falta de incentivos econémicos en la venta de
lana, no mejoraron sus hatos mediante la renovacion de machos y consecuentemente

las ovejas Merino Espafiola degeneraron, convirtiendose en lo que ahora conocemos
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como la oveja criolla. Estas ovejas criollas tienen la caracteristica de rusticidad,
adaptabilidad, pero una muy pobre produccién de lana gruesa y casi nula produccion
de carne, pero constituye al momento el 90% del inventario ovino nacional y que esta

a cargo de los campesinos més pobres del pais.

2.2. IMPORTANCIA DE LA OVEJERIA EN EL ECUADOR.

2.2.1. La ganaderia ovina.

La explotacion de la ganaderia ovina es de tipo extensivo, se desenvuelve bajo el
sistema tradicional, con razas criollas y mestizas. Existen comunidades de indigenas
que han utilizado razas especializadas (Corriedale, Ramboulliet,.Cheviot, Pollt
Dorset), como inicio de un programa de mejoramiento genético realizado por el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) hace 25 afios actualmente
administrado por la Asociacion Nacional Criadores de Ovejas (ANCO),
generalmente se aprovecha las areas de pastos naturales principalmente en los
paramos andinos, actividad que constituye el sustento familiar y en consecuencia el
estado debe dar prioridad a la crianza comunitaria de esta especie, haciendo énfasis

en el mejoramiento genético, nutricional y sanitario.

En el ultimo Censo se registraron 1°127.468 ovinos censados en 178.995 Unidades
de Produccion Agropecuarias (UPA’s) de los cuales 1°052.891 son criollos criados
en 171.315 UPA’s; el ovino mestizo son 64.286 que se registraron en 8.515 UPA’s,

animales pura sangre son 10.291 ubicados en 162 UPA’s.

Los resultados del Gltimo censo en ovinos nos indican que existen 186.601 cabezas
nacidas, 27.812 madres abortadas, 49.221 cabezas pérdidas por muerte, ovinos

perdidos por otras causas10.727 y se sacrifican un total de 140.489 ovinos.

% Fuente: http://mx.geocities.com/ancoec/ovejeria.htm
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En la forma de alimentacion existen 174.016 UPA’s que nutren a sus ovinos solo en
pastos, 660 UPA"s con balanceado, 4.067 con residuos caseros y en otros sistemas
5.343 UPA's.

En cuanto a la reproduccion se determina que en 106.897 UPA’s utilizan monta libre,
25.488 con monta controlada, y solamente en 86 unidades productivas utilizan

inseminacion artificial.

La actividad sanitaria desparasitan interna y externamente 2.688 UPA’s, solo
internamente en 13.470 unidades productivas y desparasitacion externa en 2.513
UPA’s. Se han vacunado para fiebre aftosa en 5.230 UPA’s, aplicacion de vacuna
triple en 1.981, otras vacunaciones diferentes en 2.457 unidades productivas; asi

como se han detectado casos de fiebre aftosa en 1.803 UPA’s. *

Si consideramos que existen en el Ecuador miles de hectareas de paramos y
subparamos que se encuentran en unos casos abandonados y en otros mal
aprovechados, en este caso la ovejeria podria solucionar muchos de estos problemas.
Por otro lado el ovino criollo en un 90% es un animal adaptado a condiciones
extremas de clima y manejo, donde a excepcion de los camélidos sudamericanos, es

la Gnica especie que se puede explotar.

Al observar los cuadros de la distribucion ovina en el pais, concluimos que la
ovejeria se encuentra donde existe la mayor poblacion de campesinos, esto no es una
coincidencia, ni tampoco podemos afirmar que la oveja es para los mas pobres. Por
el contrario la oveja les proporciona carne, lana, leche, pieles, abono, etc. Es decir
muchas familias ecuatorianas subsisten de la produccién ovina en el pais. En otros
paises la ovejeria es un buen negocio, y ain mas toda la economia de un pais
depende de la produccion ovina como es el caso de Australia, Nueva Zelanda,

Uruguay entre otros. *

3Fuente: (Ofate Rubén, 2003)
*Fuente: http://mx.geocities.com/ancoec/ovejeria.htm
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2.2.2. Clasificacion de los ovinos dentro del reino animal.

Las razas que vinieron del Peru traidas por los espafioles fueron: Churra, Manchega
y Merino espafiol. En la época de la colonia se estima que existieron unos 7°000.000
de ovejas, a mitad del siglo XV1II el reino de Espafia abre parcialmente sus fronteras
para la importacion textil principalmente hacia Espafia, hasta la independencia del

Ecuador.

En la década de los afios 30 ganaderos privados realizan pequefias importaciones de
animales de la raza Lincoln. ANCO hizo importaciones mas grandes de animales
puros en los afios 1964, 1987, 1994 y 1998, y asi trajeron las razas Coopworth,
Corriedale, Poll Dorset, Pollwarth, Rambouillet, Romney Marsh y Suffolk al

Ecuador.
Tipo: Vertebrados.
Clase: Mamiferos.

Subclase: Placentarios.
Orden: Artiodéctilos.
Suborden:  Rumiantes.
Familia: Bovidos.
Subfamilia: Caprinos.

Género: Ovis.
Especie: Aries.
2.2.3. Origen

El Muflén:

v" Ovis Musimon o Mufl6n europeo. Se puede encontrar aln en Cércega y

Cerdefio.
v" Ovis Orientalis 0 Muflén asiatico. Zonas de Asia menor y el Caucaso.

Estas dos especies presentaban cola corta. La cola larga es consecuencia de la

domesticacion.
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El Urial de Asia (Ovis vignei): Es nativo de las regiones de Asia Central. Es de

menor tamafio que el muflén.

2.2.4. Tipos de produccion.

En estudios del exterior de los ovinos, los “tipos” para la produccion de carne, leche,
lana pieles expresan con mayor claridad de lo que pueden decir de la raza misma, sus

caracteristicas, formas especiales y su funcion econémica.

v" Para la produccién de lana y piel los huesos estan mas desarrollados que en
los otros.

v" Para la produccion de carne se aprecia el desarrollo de los tejidos musculares
y graso mientras que es muy escaso el porcentaje de esqueleto, piel y 6rganos
internos.

v' Para la produccion de leche adquieren gran cantidad de los 6rganos internos
para asimilar mas alimento y producir leche en detrimento de la carne, leche,

grasa y piel.

2.2.5. Productor de carne.

La conformacion ideal responde a la de un paralelepipedo rectangular (como
barril), las lineas superior e inferior deben ser paralelas rectas, lo mismo que las
lineas de los costados, sin depresiones ni altibajos, un esqueleto de hueso fuertes de
gran didmetro con cabeza y extremidades pequefias en esta especializacion se
procura tener una produccion de carne optima cuya tendencia es lograr el desarrollo

de las regiones del cuerpo mas valiosas (dorso, cuartos posteriores y el pecho. °

® Fuente: http://mx.geocities.com/ancoec/caracter.htm
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2.3. CRUZE DE RAZAS (CATHADIN X PELIBUEY)

Los ovinos de este cruce presentan diferentes colores, los mismos que van desde
rojo, rojo tostado, blanco y negro cualquiera de los animales con las tonalidades
pueden presentar vientre de color negro. Los animales de los tres primeros colores
son mas frecuentes; siendo los rojos tostados los de mejor comportamiento

productivo y reproductivo.

La piel de estos animales es lisa y cubierta de pelos gruesos, los mismos que no
sobrepasan los dos centimetros de longitud. La cabeza es de tamafio mediano y son
arcones (sin cuernos). El cuello es descarnado, reatinamente alargado y fino.
Sostiene firmemente y en posicion levantada la cabeza. Las hembras alcanzan la

etapa adulta un peso promedio de 50 kg y los machos 70 kg.

2.3.1. Alimentacion.

La alimentacion es de vital importancia en la reproduccion animal, asi como la forma
de suministrarla. Es perjudicial una mala alimentacién, como también lo es una
sobrealimentacion, ya que la misma ademas de provocar gastos innecesarios,
aumenta la cantidad de tejido graso en los 6rganos reproductivos, dando lugar a una
baja fertilidad.

Los ovinocultores deben tener en consideracion que para conseguir mayores
rendimientos reproductivos y de mejora animal, es necesario tener en cuenta la
alimentacion. La misma debe cubrir los requerimientos del animal (vitaminas,

proteinas, minerales, etc) en cada uno de sus fases (gestacion, lactancia y engorde).

2.3.2. Sistemas de alimentacion.

2.3.2.1. Libre pastoreo.

Es el mas aplicado en nuestro medio. Existe la mala costumbre de asignar a los
ovinos terrenos no aptos para la agricultura; las pasturas que se obtienen alli no

cubren los requerimientos nutritivos del animal, dando como indices bajos
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productivos y un elevado porcentaje de mortalidad de corderos en sus primeros
meses de vida. Esta forma de alimentar a los ovinos es antitécnica. El ovino es una

especie que necesita una buena alimentacion con pastos y de buena calidad.

2.3.2.2. Semiestabulacion.

Este consiste en alimentar a los animales, una parte del dia en pastoreo y otra parte
en establos o apriscos, en donde reciben una racion suplementaria. Se utiliza

cominmente en animales seleccionados para reproductores.®

2.4. MATERIA PRIMA

Carne, grasa y aditivos que pueden ser sal, nitritos, nitratos, acido ascorbico,
fosfatos, azucares, etc. Las materias primas basicas son carnes, despojos, grasas
ademas de almidones y fécula (hasta 10%), proteinas lacteas y proteinas vegetales
(hasta 3%), azucares solubles como glucosa, sacarosa, lactosa (méaximo 5%). Otra

materia prima bésica son los aditivos. ’

2.4.1. Carne.

Segun el codigo alimentario, es la parte comestible de los musculos de animales
sacrificados en condiciones higiénicas, incluye (vaca, oveja, cerdo, cabra, caballo y
camélidos sanos, y se aplica también a animales de corral, caza, de pelo y plumas y

mamiferos marinos, declarados aptos para el consumo humano.

La carne ovina representa un 5% del consumo mundial de carnes, cifra similar a su

participacion en el comercio mundial de carnes. En los Gltimos afios el consumo ha

® Fuente: (UTEQ, UIA, 1997).
" Fuente: http: //www.vicobos.com
® Fuente: (Diaz, 2000)
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tenido un incremento del orden del 15% aunque mantiene una participacién

minoritaria.

2.4.2. Carne ovina.

Segun el Ministerio de Agricultura, ganaderia acuacultura y pesca del Ecuador, La
crianza de ovinos se limita a los paramos andinos, su produccion es marginal, con
tendencia a la disminucion de los rebafios. De acuerdo al Il Censo Nacional
Agropecuario se calcula una poblacién de 1.12 millones de unidades, con més del
93% de raza criolla, 6% mestiza y apenas el 1% razas puras. EI 96% se localiza en
las provincias del Callejon Interandino, siendo sus sistemas de explotacion
tradicionales, con bajos niveles tecnoldgicos, ningln mejoramiento genético, lo que
redunda en bajos rendimientos y déficit en la oferta. Se calcula es aproximadamente

que 179 mil familias son criadores de ovinos

Sin embargo, la explotacion de esta especie tiene gran importancia en las
comunidades indigenas, en razén de que a través de las generaciones ha constituido
un valioso elemento de identidad cultural, asi mismo es una fuente para alimentacion
y las artesanias del vestido al utilizar la carne y lana, o fuente de ingreso econémico,

por la venta directa de los animales y subproductos.

2.4.3. Produccién de carne.

El faenamiento de ovinos y caprinos se lo realiza especialmente en las provincias de
la sierra y en otras ciudades donde hay demanda de este producto. En el Ecuador
durante el afio 2002 reporta un faenamiento de 140,300 animales entre ovinos y
caprinos, con una produccion de 2,000 toneladas métricas, es decir no se presenta
mayor variacion con respecto a los parametros de produccién observados en afios
anteriores; esta situacion determina que el consumo per-cépita de este productos sea

insignificante. °

° Fuente: http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne/docs/panorama.htm
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2.4.4. Calidad de la carne ovina.

La calidad de la carne ovina es un concepto relativo al cliente que la compra para su
comercializacion o consumo. El cliente que compra carne para su comercializacion
espera obtener los mayores beneficios econémicos. En cambio, el cliente que compra
carne para Su consumo espera carne barata, que sea agradable al paladar,
probablemente que le ayude a resolver algun problema de salud, o que aporte
nutrimentos especiales a su dieta. Normalmente se evalla la calidad de la carne en
funcién de su composicion (relacion grasa:musculo) y las caracteristicas

organolépticas que le confieren satisfaccion al paladar del consumidor.

La palatabilidad esta determinada por la apariencia (color, marmoleo, capacidad de
retener agua), jugosidad, terneza y sabor. Sin embargo, el contenido nutrimental,
particularmente de vitaminas y minerales ha recibido poca atencién. Por ello, el
objetivo de este trabajo es conocer el contenido mineral de la carne en relacion a los

requerimientos nutricionales de los humanos.

2.4.5. La ganaderia ovina.

La explotacion de la ganaderia ovina es de tipo extensivo, se desenvuelve bajo el
sistema tradicional, con razas criollas y mestizas. Existen comunidades de indigenas
que han utilizado razas especializadas (Corriedale, Ramboulliet,.Cheviot, Pollt
Dorset), como inicio de un programa de mejoramiento genético realizado por el
MAG hace 25 afios actualmente administrado por la ANCO, generalmente se
aprovecha las areas de pastos naturales principalmente en los paramos andinos,
actividad que constituye el sustento familiar y en consecuencia el estado debe dar
prioridad a la crianza comunitatria de esta especie, haciendo énfasis en el

mejoramiento genético, nutricional y sanitario.

En el 1I1 CNA se registraron 1°127.468 ovinos censados en 178.995 UPA’s de los
cuales 1°052.891 son criollos criados en 171.315 UPA’s; el ovino mestizo son
64.286 que se registraron en 8.515 UPA’s, animales pura sangre son 10.291 ubicados
en 162 UPA’s. Los resultados del ultimo censo en ovinos nos indican que existen

186.601 cabezas nacidas, 27.812 madres abortadas, 49.221 cabezas pérdidas por
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muerte, ovinos perdidos por otras causas10.727 y se sacrifican un total de 140.489

oVvinos.

En cuanto a la reproduccion se determina que en 106.897 UPA’s utilizan monta libre,
25.488 con monta controlada, y solamente en 86 UPA’s productivas utilizan
inseminacioén artificial. La actividad sanitaria desparasitan interna y externamente
2.688 UPA’s, solo internamente en 13.470 unidades productivas y desparasitacion
externa en 2.513 UPA’s. Se han vacunado para fiebre aftosa en 5.230 UPA’s,
aplicacion de vacuna triple en 1.981, otras vacunaciones diferentes en 2.457 unidades
productivas; asi como se han detectado casos de fiebre aftosa en 1.803 UPA’s. *°

2.4.6. Utilizacion de la carne ovina.

Consumo industrial: Aunque no existen estadisticas que permitan un analisis
pormenorizado, se puede decir que existen estadisticas que permitan un analisis
pormenorizado, que existe sub-utilizacion industrial de la carne ovina, ya que aparte
de productos Zeni de Medellin y de algunas salsamentarias y fabricas de enlatados
de la capital, la produccion de carne ovina se destina al consumo directo.

Consumo directo: La mayoria de la produccion de carne ovina en el pais se utiliza
para consumo directo. Esta afirmacion se ve reforzada si se aprecia el porcentaje de
sacrificio clandestino de ganado ovino que es habitual en nuestros campos. Sobre el
porcentaje de tales sacrificios clandestinos no puede afirmarse categéricamente qué
importancia representa dentro del volumen total de sacrificio, pero es un indicador de
que tales productos incrementan el volumen de carne ovina destinada al consumo.

También existe un negocio clandestino hacia naciones vecinas, de este tipo de carne.

Los problemas en la comercializacion son innumerables y sobresalen: Falta de
seleccion del ganado, no existen practicas de presentaciéon de los animales al
mercado, el transporte se hace generalmente "a pie" con pérdida de peso y calidad de
la carne, los subproductos no se benefician, existen diferencias de precios para

animales de la misma calidad y ademés falta inspecci6n sanitaria en pie en canal. ™

10 Fuente: (Haro, 2003)
1 Euente: http://www.geocities.com/ovinos2000/conceptos.html
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2.5. EL MUSCULO
2.5.1. Tipos de musculos.

v Musculo estriado esquelético: Es el més importante desde el punto de vista
bromatologico. Las células de este tejido son las fibras musculares, que son células
cilindricas muy alargadas, que presentan varios ndcleos que se sitlan en la periferia 'y

que tienen una membrana celular que se denomina Sarcolema.

Tienen estructuras estriadas que se denominan miofibrillas. Dentro del tejido
muscular estriado esquelético esta la fibra muscular roja que tiene un metabolismo
aerobio, una gran concentracion de mioglobina y esta relacionada con trabajos lentos
y continuados. Por otra parte esta la fibra blanca asociada a un metabolismo
anaerobio, una menor concentracion de mioglobina y relacionada con trabajos

explosivos de corta duracion. La fibra intermedia se sitda entre la roja y la blanca.

v Tejido muscular liso: Sus células tienen forma de hueso, un ndcleo central
alargado y en su interior presentan fibrillas que en ningin caso tendran una
estructura estriada. Este tejido es el caracteristico de las visceras. Es
involuntario y esta enfocado a funciones fisioldgicas. Desde el punto de vista

bromatoldgico no tiene mucha importancia.

v/ Tejido muscular cardiaco (involuntario): Esta compuesto de células
cilindricas bifurcadas en los extremos para aumentar el nimero de conexiones
entre células, que si que presentan miofibrillas. Tampoco es interesante desde
el punto de vista bromatolégico

v" Haces musculares.
La fibra muscular esquelética esta envuelta a distintos niveles en tejido
conectivo para mantener la estructura. El tejido conectivo envolvente se
denomina epimisio, envuelve a la globalidad del musculo. El perimisio
envuelve a las células musculares formando haces, entre los cuales circulan
los vasos sanguineos y los nervios. ElI endomisio envuelve a cada una de las

fibras musculares.
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2.5.2. Estructura del tejido muscular esquelético.

Es una estructura estriada debido a las miofibrillas. Las estriaciones se deben a la
disposicion de dos tipos de filamentos: gruesos y delgados. Las bandas oscuras

(bandas A) son en las que predominan los filamentos gruesos.

Las bandas claras (bandas I) son en las que predominan los filamentos delgados. La
banda H soélo tiene filamentos gruesos y su tamafio dependera de la contraccion del
masculo. La zona de insercion de los filamentos delgado es la linea Z. La linea M es
la zona central de los filamentos gruesos. La unidad estructural de una miofibrilla es

la que va de una linea Z a otra y se denomina sarcémero. *2

2.6. COMPONENTES DE LA CARNE

Sobre todo de tejido muscular, en él se encuentra la mioglobina que es un pigmento
que le da su color caracteristico que en contacto con el aire cambia y esto hace que el
corte exterior sea mas oscuro que la zona interior. La mayor 0 menor intensidad en el
color rojo no afecta ni al valor nutritivo ni a su digestibilidad. También contiene
tejido graso, que puede ser visible o invisible (grasa interfascicular). Cuanta méas
cantidad de grasa tenga una carne, menor contenido de agua tiene. La cantidad de

grasa influye en su valor nutritivo y en la digestibilidad.

Finalmente tejido conectivo, que es el que separa o recubre los grandes musculos y
también los tendones. Su cantidad depende del grupo muscular, aumenta con la edad
y el ejercicio que haya realizado el animal, haciendo que la carne sea mas dura. En la
carne magra de los animales se observa que la ternera suministra carne magra, pobre
energéticamente, al contrario del cerdo y cordero, con carnes ricas en grasa y

calorias. La carne de vacuno ocupa un lugar intermedio entre ambos extremos.

Desde el punto de vista proteicos y de contenido en sustancias minerales destaca la
carne magra de vacuno o ternera. Si la composicion se analiza despues de retirar el
tejido adiposo la similitud de la composicién es evidente para la mayoria de carnes

como se expresa en la composicion de la carne magra en el anexo N° 03.

12 .
Fuente: www.vicobos.com
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2.6.1. Proteinas.

Las proteinas son polimeros de aminoacidos que se unen entre si por enlaces
péptidos (aminas). Cada especie animal e incluso cada tejido tiene sus propias
proteinas caracteristicas, la mayor parte de las cuales son materias constituidas de los
tejidos blandos del organismo, y otras desempefian su mision actuando como
enzimas, que catalizan todos los procesos bioguimicos. Una pequefiisima fraccién

tiene accién hormonal e inmunoldgica.

2.6.1.1. Diferencia de proteinas animal y vegetal.

Las proteinas con un valor bioldgico alto son ademas de las proteinas de la leche
materna, la de los huevos. Le siguen las proteinas de la carne y el pescado y luego los

lacteos.

Se considera que las proteinas de origen animal son mas nutritivas y completas que
las de origen vegetal, que son incompletas y de un menor valor biolégico. Para que
las proteinas vegetales sean completas deben mezclarse entre si. Por ejemplo: una

legumbre mas un cereal o un fruto seco mas arroz.

En un desayuno, al mezclar la leche con los cereales, la proteina del cereal se

completa con las de la leche.

Los alimentos que nos aportan proteinas completas o de alto valor bioldgico son
todos los de origen animal:

v" Todas las carnes, los huevos y el pescado

v" Todos los quesos

v" La leche y todos sus derivados (yogurt)

v" Crustaceos y mariscos.

Los alimentos que nos aportan proteinas incompletas, son todos de origen vegetal:
v’ Lasoja
v" Las legumbres (lentejas , garbanzos)
v" Los frutos secos

v" Los cereales y sus derivados (harinas, arroz. Y pan)
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v' Hortalizas y frutas

Las proteinas en general cumplen muchas funciones en nuestro organismo: forman
parte de los nucleos celulares, de los tejidos y organos, transportan el oxigeno. La
administracion proteica en nuestra dieta debe ser constante. Nos aportan 4 kcal por
gramo, y la recomendacion es que su consumo sea de un gramo de proteina por kg.

de peso.

La carencia proteica produce una disminucién de la masa muscular, un metabolismo
lento, bajo rendimiento fisico e intelectual, fatiga, apatia, y deterioro general de todo
nuestro organismo, la dieta diaria debe contener proteinas tanto animales como
vegetales en una manera proporcionada, ya que nuestro organismo aprovecha los
aminoacidos que componen a esas proteinas que provienen de las legumbres o de las
carnes. Una dieta variada y equilibrada debe proporcionarnos tanto proteinas de
origen animal como proteinas de origen vegetal. Pero a la hora de diferenciarlas, las
de origen animal, son las que poseen un alto valor bioldgico. No deben faltar en
nuestra alimentacion, ya que son las que contienen los aminoacidos esenciales que

nuestro organismo no puede producir. 3

2.6.1.2. Clasificacion de las proteinas carnicas.

Las proteinas constituyen el componente mayoritario de la materia seca del musculo
estirado. Existen numerosas clasificaciones de proteinas. Por ejemplo, atendiendo a

su forma, las proteinas cérnicas se clasifican en globulares y fibrosas.

También se pueden clasificar segln su localizacién en el muasculo. Asi tenemos:
v’ Proteinas extracelulares: que estan fuera del sarcolema: colageno, elastina.
v’ Proteinas intracelulares o sarcoplastoricas que incluyen mioglobina y enzimas
glucoliticas.
v" Proteinas miofibrilares: forman el sistema contractil.

v Proteinas reguladoras.

3 Fuente: (Licata, 2000)
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Otra clasificacion interesante de las proteinas del musculo es aquella que las divide

de acuerdo con su solubilidad en:

v

v

Sacroplasmaticas: solubles en agua, estan disueltas en liquido que empapa la
fibra muscular (sacroplasma); funcionalmente son enzimas.

Miofrilires: fundamentalmente miosina, actino, comprenden
aproximadamente el 50% 06 60% de todas las proteinas carnicas. Son solubles
en agua, pero solubles en soluciones salinas y molares.

Conectivas: totalmente insolubles en agua y en soluciones salinas. Son
colageno y elastinas y forman las membranas musculares: epimisio, perimisio

y endomisio.

Pero quizd, hoy, la clasificacibn mas aceptada es la que atiende
simultaneamente a la solubilidad y localizacion de las proteinas carnicas. Asi,

tenemos:

Proteinas insolubles o del estroma: siendo la mas importante el colageno, son
solubles en medio neutro y por su caracteristica en contenido de aminoacido
no tienen ni triptéfano ni lisina, siendo, pues, de bajo valor bioldgico. El
colageno cuando se calienta a 60°C se contrae presentando problemas, ya que
provoca una exudacion y perdida de textura. Con calentamiento superior a
60°C se transforma en gelatina, facil digestion pero que continGa siendo de

bajo valor biologico.

Proteinas solubles en solucion salina concentrada: miofibrilares (actina,
miosina, proteina M) son las mas abundantes responsables de la conversion
de energia quimica en mecénica y de la textura de la carne y las mas

importantes segun sus propiedades funcionales.

Proteinas solubles en solucion salina diluida: Sacroplasmaticas. Desde el
punto de vista técnico la mas importante es la mioglobina formada por una
globina y una porfirina: el grupo hema que lleva un atomo de hierro. El calor
de la carne depende en gran medida del estado de oxidacion del hierro de este
grupo hemo. Durante el curado, estas proteinas sufren oxidaciones que dan

lugar a aromas y sabores tipicos.
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2.6.2. Propiedades funcionales de las proteinas.

Las propiedades funcionales de las proteinas carnicas se deben generalmente a las
proteinas miofibrilares y tienen mucha importancia, tanto en la elaboracion de

productos céarnicos como en su calidad final.
Entre estas propiedades destacan

Capacidad de gelificacion.
Capacidad de emulsion.
Capacidad de formacién de espuma.

Capacidad de retencion de agua.

NN N NN

Viscosidad.

No existe ninguna proteina carnica que reuna todas estas propiedades en la medida
adecuada que requiere un producto carnico elaborado, por lo que mejoran o
introducen estas propiedades deseables mediante tratamientos fisicos, quimicos o
enzimaticos. Asi, por ejemplo, se afiaden a los productos carnicos proteinas vegetales
y muy particularmente las de soja, que, ademas de alto valor bioldgico y mejorar sus

propiedades funcionales, abarata el costo de estos productos.

2.6.2.1. Capacidad de retencién de agua (CRA).

Esta es la propiedad méas estudiada en cuanto a tecnologia de alimentos, y de ella
dependen otras tales como color, terneza y jugosidad de los productos carnicos. Se
conoce por sus siglas como CRA. Es importante parametros econémicos: la pérdida
de peso en los procesos de transformacion y calidad de los productos obtenidos. Las
pérdidas de peso se producen en toda la cadena de distribucion y transformacion,
desde el oreo hasta el cocido, y sufren pérdidas econdmicas que pueden alcanzar al
4-5% del peso inicial, siendo corrientes en la actualidad pérdidas del 1.5 al 2 %.

Las carnes exudadas dan productos mas salados, mas duros y mas palidos, que los
apartan de sus caracteres normalizados, depreciandolos comercialmente. El problema
existe también en los elaborados cocidos, aunque tiene menor importancia. Asi pues,

el jamén curado tipo espafiol interesa que la CRA sea relativamente baja, pues el
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curado se pierde gran cantidad de agua. Por ejemplo, en producto cocidos tipo jamén
York interesa que la materia prima tenga una CRA bastante grande. El agua del
musculo se encuentra en proporcion de un 70% en las proteinas miofibrilares; 20%

en las sarcoplasmicas y 10% en tejido conectivo

2.6.2.2. Capacidad de emulsion de las proteinas carnicas.

Una emulsion es una dispersion de dos liquidos no miscibles que pueden ser aceite y
agua. Uno de ellos, la fase discontinua, se encuentra en forma de pequefias particulas
en el seno del otro medio o fase continua. En los alimentos, las emulsiones se

presentan fluidas o viscosas.

En una emulsion se producen una serie de fenémenos que pueden romperla, como
son; el desplazamiento de las particulas de fase discontinua hacia el fondo o la
superficie; la floculacion, agrupamiento de particulas que permanecen intactas; la
coalescencia, agrupamiento de particulas que se unen para originar particulas mas

grandes; y la inversion de la emulsion.

Son varios factores que deben concurrir para conseguir una buena emulsion, la
estabilizacion de la emulsion, es decir, el diametro de las particulas sean pequefia. De
igual forma es conveniente que las densidades sean lo mas préximas o iguales

posibles y que la viscosidad del sistema sea mayor posible.

|EI contenido de coladgeno presente en la grasa constituye en cierta manera a
conseguir ente aumento de viscosidad, pero como su concentracion no suele ser
elevada en la grasa, no es suficiente para lograr una viscosidad alta. Por ello se ha de
recurrir al empleo de productos capaces de proporcionarla viscosidad necesaria para
la emulsion, entre los que destacan el almiddn, suero de sangre y proteinas lacteas,
etc. Los emulgentes son sustancias que se afiaden a una emulsion o existen en la
misma, que favorecen la estabilidad de la emulsion. Entre los emulgentes destacan
los fosfatos, polifosfatos alcalinos, los citratos, los mono-dioleinolatos de glicerol, y
otros como el monodipalmitoestearato de glicerol y el monodiolenoleato de

glicerol, ademés de las proteinas. **

“ Fuente: (L6pez de la Torre, 1998)
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2.7.GRASA

El contenido en la carne va a ser muy variable, siendo el pardmetro que mas cambia.

Tal cantidad de grasa va a depender de la relacion grasa-agua.

Todo lo que hay en el agua, proteinas, sales etc. variard si aumenta o disminuye la

cantidad de grasa. Esta grasa se va a acumular en cuatro depdsitos:

Cavidad corporal: cavidad toracica, abdominal y pélvica.
Zona subcutanea.

Localizacién intramuscular.

D N N NN

Localizacién intermuscular.

La grasa de estos depOsitos va a ser una grasa neutra. Formada por triglicéridos
principalmente. Ademas también hay diglicéridos y monoglicéridos. Los triglicéridos
son moléculas de glicina unidas por enlaces ésteres a tres acidos grasos. También
habra colesterol y ésteres de colesterol. Dependiendo de la especie el porcentaje de
grasa variara siendo en el cordero de un 6,6% Yy en el cerdo de un 5,25%. El
porcentaje de grasa en la vaca, pollo, conejo, pavo esta entre 2-3,2%. La cantidad de
lipidos neutros sera de 6,1% del cordero y del 4,9% en el cerdo. En la vaca, pollo,
conejo y pavo es inferior al 3%.

Los lipidos polares van a ser los fosfolipidos que se encuentran en un porcentaje bajo
pero constante en la carne, donde tienen funcidn estructural al constituir las
membranas celulares. Los mas importantes van a ser fosfatidil etanolamina,

fosfatidilserina y fosfatidilcolina.

2.7.1. Factores que influyen en la cantidad y composicion de la grasa.

El principal factor es el tipo de especie. Dentro de ella influira la raza, la edad y el
sexo. Mayor cantidad de grasa habrd en las hembras y al castrar a los machos se
consiguen que tengan mas grasa. Dentro de los factores extrinsecos influye la
alimentacion. En los monogastricos como el cerdo, dependiendo de la cantidad de

grasa que consuma esa sera la que va a tener ya que no la transforma en su estémago.
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Sin embargo los rumiantes, la grasa se satura en el estobmago, por ello va a ser una

grasa mas saturada que la de los cerdos o de las aves.

2.8. CARBOHIDRATOS.

Los hidratos de carbono son la fuente de energia de los organismos vivos, lo que
suministran el combustible necesario para los movimientos, y estan compuestos de
carbono, hidrégeno y oxigeno en la proposicion del agua (Cn H2n On) de ahi su

nombre.

Los hidratos de carbono son sintetizados por las plantas, a partir de los hidratos de
carbono y con la absorcion de otros compuestos presentes en el suelo o aire
(nitrégeno, por ejemplo), se forman las grasas y proteinas.

Los animales ingieren posteriormente esas proteinas y la transforman es suyas

propias.

Hay hidratos de carbono como la ligninay la celulosa, que dan una estructura méas
0 menos rigida a las plantas, haciendo que éstas se sostengan. Es decir, realizan la

misma funcién que los huesos es los animales. *°

La cantidad apenas llega al 1% en la carne siendo el mas importante el glucgeno. El
glucogeno es un polimero de alfa-D-glucosa con enlaces (alfal-4) y (alfa 1-6). Es la
fuente de energia del mdsculo siendo parte del glucégeno consumido en el rigor

mortis. Factores de los que depende la cantidad de glucdgeno: rogar

v' Factores intrinsecos: Los équidos tienen mas glucégeno que los cerdos y
éstos mas que los ovinos. La fibra blanca tiene méas glucégeno y los animales

jévenes tienen mas cantidad de este.

v' Factores extrinsecos: Dependerda de si la alimentacion es rica en

carbohidratos o no lo es.

' Fuente: (Madrid, 1999)
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2.9. ALMIDON

2.9.1. Almidones en la industria carnica.

El uso de almidones para la fabricacion de productos carnicos se ha extendido en
América Latina debido a la preferencia por alimentos mas tiernos, siendo éste el
segmento de aplicacion de mayor consumo de almidon. Los propositos de la
utilizacion del almidén como agente ligantes en esta clase de productos alimenticios

son:

v’ Ligante y absorbente de altas cantidades de agua —humedad- (liberada por la
desnaturalizacion de las proteinas durante el proceso de calentado).
v" Mejorar la textura (firmeza, cohesion y jugosidad).
v' Agente de relleno y reduccion de costo en la elaboracion de
productoscarnicos cocidos.

v Disminuir las mermas por coccion.

\

Sustituir la grasa por el almidon.
v Bajo costo.

Principalmente, el almidon debe lograr ligar la grasa y mantener su dispersion en la
mezcla; lo cual se consigue manteniendo la viscosidad del total de la mezcla

carnica sin desprender ningin sabor u olor desagradable. *°

2.9.2. Almidén de yuca

El almidon de yuca también se conoce como Tapioca y es utilizado en la industria
alimentaria como ligante de agua, coadyuvante de emulsificantes, fuente de
carbohidratos, espesante y agente texturizante. Es un polvo fino de color blanco, con
aproximadamente un 13% de humedad como méximo y un pH cercano a 6. El

almidon natural necesita de la aplicacion de calor para que se hidrate.

' (Cérnicos Foxhol, 2007)
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El grado de hidratacién depende del pH, temperatura y tiempo. Cuando se hidrata y
se dispersa en agua caliente se forma un compuesto de color claro que tiene un sabor
suave; cuando se enfria puede formar un gel débil. Si se calienta por tiempo
prolongado y en condiciones &cidas, el almidon pierde sus habilidades espesantes,
por sus propiedades se puede utilizar en la industria alimentaria para alimentos
extruidos y en rellenos de pastel. También se utiliza como espesante en alimentos
naturales y alimentos que no son sometidos a procesos rigurosos. También se lo

emplea en alimentos para bebés.

El almidon de yuca se puede usar para sustituir parcialmente el almidon de maiz y de
papa en algunos procesos como en la obtencion de siropes de glucosa y en todos los

tipos de almidones modificados.

2.9.3. Almidon de papa

El almidon de papa, es la primera materia prima agroindustrial de Ameérica, utilizada
como un ingrediente espesador e integrador para uso en reposteria, en industrias de
cecinas, platos preparados y productos dietéticos. Como espesante, el Almidon de
Papa afade volumen a las sopas, guisados, salsa y cocidos, también es perfecto como
para ser usado como integrador en croquetas de carne, pescado o vegetales, al igual
que en salchichas y pasteles. Debido a su sabor natural, el Almidén de Papa es muy
utilizado en panaderia y pasteleria, en la elaboracion de panes, pasteles, panqués, etc.
Por su capacidad de retener agua que otras harinas, prolonga la vida util de los

productos de pastelerfa. *’

2.10 PROTEINA

2.10.1. Soya

Los productos de proteina de Soya tienen una gran variedad de usos en los sistemas
de alimentos: en sistemas carnicos, las proteinas de Soya son utilizadas para
aumentar el contenido de proteinas; ligar agua y grasa; estabilizar las emulsiones;

ayudar a asegurar la integridades estructural y textural de las emulsiones; dar fuerza

' Fuente: http://www.almidones.org
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tanto a los productos molidos y de musculos completos como a las carnes, aves y

pescados reestructurando.

La harina de soya tiene una textura ideal para la preparacion de gran variedad de
recetas o productos, tanto como ingrediente 0 materia prima, en la elaboracion de
galletas, panes, salsas, productos farmacéuticos, embutidos, etc. El agregar harina de
Soya a sus preparaciones, ayuda a incrementar el valor nutritivo de las comidas.
Ademas los productos de soya son de facil digestion y aconsejables, a enfermos
gastricos y dificultades digestivas en general. La soya no es fuente de gluten, por lo
que la harina de Soya puede consumirse sin problemas, por personas que tienen

celiaquia o intolerancia al gluten.

La harina de soya se presenta como una excelente y econdmica fuente de proteina
vegetal para la alimentacion animal, ello debido a su equilibrada composicion
aminoacidica como también en un bajo costo de unidad proteica. A lo anterior se
suma una buena palatabilidad y sabor caracteristico, tipico de una proteina vegetal.
Se puede alimentar sin restriccion con harina de soya, ya que esta reemplaza

perfectamente hasta en un 100% las proteinas suplementarias.

En aplicaciones lacteas, se pueden alcanzar excelentes beneficios nutricionales y
funcionales: una seleccion apropiada permite formulaciones sin colesterol; bebidas
sin lactosa y bajas en grasa, postres, congelados, y productos tipo yogur. Otras
aplicaciones adicionales para las proteinas de soya incluyen: alimentos para bebé y
formulas infantiles. Usando virtualmente en todas las categorias de la industria de
panificacion, los productos de proteinas de soya proporcionan propiedades
funcionales como retencion de humedad y mejor color de la costra. Nutricion
proteina de buena calidad, virtualmente sin grasa ni colesterol. Como las proteinas de
la carne, leche y huevo, las proteinas de la soya son proteinas de buena calidad. No
contienen colesterol y virtualmente no contienen grasa. Pueden ser usadas
efectivamente para reducir el contenido de colesterol y de grasa en productos de

carnes procesadas, manteniendo la jugosidad e integridad textural.
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2.10.2. Derivados de la proteina de soya.

Es notable la variedad de derivados que puede obtenerse a partir de la soya, cada uno
de ellos son caracteristicas que lo hacen de acuerdo para un uso determinado, y que
han encontrado amplio empleo en una amplia gama de productos alimenticios. La
materia prima de gran mayoria de estos derivados la constituyen las hojuelas

desgrasadas de soja que quedan como residuos tras la extraccion del aceite del grano.

2.10.3. Proteina texturizada de soya.

La extrusion termoplastica de la harina desgrasada de soya, en determinadas
condiciones de operacion, produce un material que, al hidratarse, imita bien la
estructura fibrilar de la carne. De composicion quimica particularmente idéntica a la
harina desgrasada original, la proteina texturizada de soya se emplea ampliamente
como extensor en productos carnicos de masa gruesa, a veces hasta niveles
considerables. Este derivado se emplea sobre todo para sustituir parcialmente a la
carne en productos a base de carne molida, como el picadillo o las hamburguesas.
Debidamente hidratado, una tonelada de texturizado, con un precio de unos 600
ddlares, se convierte en sustituto de tres toneladas de carne, que cuestan 900

dblares.*®

En productos carnicos desmenuzados, las proteinas de soya promueven la absorcion
y retencion de grasa, por lo tanto se disminuyen las pérdidas durante la coccién, y se
mantiene la estabilidad dimensional. Los aislados de soya se ha reportado que
absorben el 50-90% de aceite de su peso seco. La proteina de soya es una forma
econdmica de reducir grasa y de alcanzar o incrementar los niveles de proteina en

una gran variedad de productos carnicos. *°

2.11. ADITIVOS

Un aditivo alimentario es toda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento

ni poseer valor nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en

' Fuente: (Andujar, 2010)
¥ Fuente: (Solis, 2009)
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cantidades minimas con objeto de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar
0 mejorar su proceso de elaboracién o conservacion. Desde el punto de vista
toxicoldgico, los aditivos no se pueden considerar malos ni buenos en si mismos. El
uso de ciertos aditivos permite que los alimentos duren mas tiempo, lo que hace que
exista mayor aprovechamiento de los mismos y por tanto se puedan reducir los
precios y que exista un reparto mas homogéneo de los mismos. Por ejemplo, al
afiadir el tomate en lata sustancias que permitan disminuir el pH, la duracion del
mismo se prolonga en el tiempo, pudiendo ser consumido en épocas donde la

produccion de tomate disminuye.

El término “aditivo”, tal como se utiliza aqui, no es correcto en sentido
bromatoldgico, ya que sustancias como la sal comdn, acido ascérbico, condimentos,
hielo y agua, no son aditivos en términos bromatoldgicos. Entonces, aqui incluimos
todas las sustancias que se afiaden a la carne y que ejercen influencia sobre la

calidad y terminado de los productos. 2°
2.11.1. Las principales funciones de los aditivos alimentarios.

Asegurar la seguridad y la salubridad.

Aumentar la conservacion o la estabilidad del producto.

Hacer posible la disponibilidad de alimentos fuera de temporada.
Asegurar o0 mantener el valor nutritivo del alimento.

Potenciar la aceptacion del consumidor.

NN N N N RN

Ayudar a la fabricacién, transformacién, preparacion, transporte y

almacenamiento del alimento, dar homogeneidad al producto.?

2.11.2. Aguay hielo

Puede parecer extrafio que también el liquido afiadido constituya un decisivo medio
auxiliar para obtener un buen embutido escaldado. En union de la sal se logra el
medio disolvente ideal para las proteinas miofibrilares.

La consistencia al corte, importante caracteristicas de calidad del embutido

escaldado, se ve influida favorablemente con la agregacion del hielo. Ademas de

2 Fuente: (Fernandez, 1994)
2L Fuente: http://www.monografias.com/trabajos13/aditi/aditi.shtml
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desempefiar la funcién de medio disolvente, la agregacion de agua o hielo tiene la
mision de neutralizar el calor generado por las cuchillas al fragmentar la carne.
Cuando la temperatura de las cuchillas es demasiado alta, puede producirse la
desnaturalizacion de las proteinas, con lo que estas pierden sus propiedades fijadoras
de agua y responsables de la consistencia. Luego se produciria la separacion de la
gelatina y la grasa. Agregando el hielo se obtiene por consiguiente la deseada

refrigeracion. 2

2.11.3. Gutamanato Monosddico.

El Gms es la sal de sodio del acido glutamico (presente en la mayoria de los
alimentos proteicos ya que es una proteina) y se obtiene a través de un proceso de
fermentacion a partir de algunos productos como la cafia de azUcar o algunos
cereales. Conocido como GMS también se lo conoce como proteina hidrolizada,

estrato de levadura autorizada o con el niUmero E-621.

Esta sustancia llamada GMS (glutamato monosddico), es utilizada en la industria de
los alimentos como emulsificante y espesante permitiendo la aceleracion de la
viscosidad del producto, por efecto del calor en la reaccion tardia normal de la
mezcla o liquido causa efectos de oscurecimiento por causa de la cristalizacion del
azucar u otros compuestos que son desnaturalizado por el efecto del calor, por lo que
hace factible la utilizacién de esta sustancia. %

2.11.4. Nitrito y nitrato.

El nitrito aunque de accion basicamente conservadora, varios son los efectos del
nitrito en el jamon cocido. El nitrito no actda sobre la carne como tal, sino que la
principal responsable de los efectos producidos es la molécula de 6xido nitroso. La
proporcion de Oxido nitroso que se descompone sin intervenir directamente en la
forma de color, puede ser la variacion segun las caracteristicas de la salmuera

empleada y las condiciones de proceso, entre otros factores. Esta descomposicion

*? Fuente: (Fernandez, 1994)
% Fuente: (Vicent, 2009)
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obliga a adicionar al producto niveles de 125 hasta 250 ppm (partes por mill6n) de
nitrito, segun el tipo de jamoén de que se trate, a fin de garantizar una buena
estabilidad del color. Experimentalmente suele que cuanto mayor es el rendimiento
del producto, mayor es el nivel de nitritos requerido. Desde el punto de vista
conservante, los mecanismos de accién del nitrito no estan muy claros, si es bien esta
demostrado su efecto bacteriostatico sobre enterobactereas, Clostridium perdringens
y Shaphylococcus butullinum. Al ser este microorganismo muy reciente al
tratamiento térmico, la adicién de nitrito se convierte practicamente en el Unico

medio para evitar la transformacion del botulismo a través de productos carnicos.

El nitrato potéasico fue primer agente nitrificante usado en las fabricaciones de
salazones en productos carnicos. Esta sustancia se encuentra presente a nivel de
impureza en sales de roca usadas antiguamente para salazones. El nitrato como tal
tiene accion nitrificante sobre la carne, sino que sus efectos son debido a su
transformacion en nitritos por la accion de las nitrito-reductasas, enzimas producidos
por lactobacilos y enterobacterias, entre otros. Muy discutida ha sido la utilizacion
en el jamon cocido, ya que con la accion, el nivel de bacterias formadas de nitrato-
reductasas queda reducido a niveles muy bajos y, por otro lado, los tiempos de
maduracion antes de coccion sueles ser muy breves, 72 horas, en lo cual la

conversion de nitrato a nitrito es pequefia.

En cualquier caso, la coccion destruye gran parte de la flora bacteriana, aunque no
toda, manteniéndose un minimo nivel de formacién de nitritos a partir de nitratos,
gue suponen un aporte progresivo muy importante durante la vida util del producto.
Este nitrito de nueva formacion permite una cierta regeneracion del pigmento,
contribuyendo a la estabilidad del calor, por lo que es una practica habitual en la
fabricacion de jamon cocido la curacion mixta con mezclas de nitrato y nitrito,

usandose el nitrato a niveles que oscilan entre las 75 y 150 ppm.

** Fuente: (Metalquimica, 2004)
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2.12. EMPAQUE

El jamén se ha convertido en un alimento que se sirve frecuentemente en la mesa
debido a la occidentalizacion de la vida alimentaria. Por las recientes limitaciones del
origen de la produccion de la materia prima y la necesidad de indicar la marca de la
carne de ganado, se destacan cada vez més los productos de alta calidad y productos
diferenciados y la preferencia esta evolucionando del jamoén prensado hacia el jamon
de alta calidad. Asimismo, comenz6 a venderse bajo diversas presentaciones de

empaque respondiendo a las variadas demandas de los consumidores.

Asi es que los jamones vienen cortados en tamafios faciles de comer, son
seleccionados y pesados en cantidades apropiadas en camaras purificadas y se
envasan con las méaquinas de empaque al vacio o maquinas de empaque tipo
almohada. Aunque para el jamon se establecen las condiciones de distribucion
(temperatura ambiente, refrigerado), la esterilizacion por retorta segun las diferencias
del plazo de venta que se pretende, la esterilizacion por hervido, el empaque
aséptico, etc., en este caso se explicaran principalmente sobre los productos con un
plazo de venta de alrededor de dos meses en estado refrigerado. %

2.13. CLASIFICACION DEL JAMON
La clasificacion puede realizarse:

Segun la genética:

v" Jamones Ibéricos Puros: procedentes de cerdos 100% raza ibérica.
v' Jamones Ibéricos Cruzados: procedentes de cerdos minimo 75% de raza

ibérica.
Segun la alimentacion:

v Jamon de Cebo: jamon procedente del cerdo ibérico criado en libertad y

alimentado a base de piensos naturales.

* Fuente: (Piguave, 2010)
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v Jamon de recebo: jamon procedente del cerdo ibérico criado en libertad y
alimentado a base de bellotas e hierbas un minimo del 30% de su peso y
completando su alimentacidn con piensos naturales.

v Jamon de bellota: jamén procedente del cerdo ibérico criado en libertad y
alimentado exclusivamente con bellotas y pastos naturales.

v Jamon de bellota reserva: este jamon proviene al igual que el anterior, pero
se escogen las mejores piezas.?®

v'Jamén: Carne curada de la pierna del cerdo. Para estar etiquetado como
“Jamoén”, una porcién magra del producto debe tener por lo menos 20.5 %
proteina.

v' Jamén, fresco (o sin curar: La pierna de cerdo sin curar. Debido a que la
carne esta sin curar o ahumar, tiene un sabor de asado de lomo, de cerdo
fresco, o chuletas de cerdo. El color cuando estd crudo es rojo rosado y

después de cocido, blanco grisaceo.?’

2.14. JAMON COCIDO Y SU NUTRICION

Este embutido en el terreno nutricional destaca como fuente de proteinas, ya que 100
gramos de jamon cocido aportan el 9 y 10% de las proteinas que necesita diariamente
el ser humano, cifra que llega a alcanzar entre 13 y17% si se consume en forma de
bocadillo. Ademas, el tratamiento térmico de su proceso de elaboracién provoca
modificaciones en la estructura de las proteinas, haciéndolas mas digeribles. En
cuanto a la energia, una loncha de jamon cocido aporta s6lo un 2% de las kilocalorias
diarias recomendadas. También es fuente de gran cantidad de elementos minerales
tales como, hierro, potasio, fésforo, zinc y magnesio, desde el punto de vista
nutricional el mas destacable es el hierro, ya que en la carne estd en forma mas
asimilable que en otros alimentos. Concretamente 100 g de jamon cocido aportan de
un 6-8% de la cantidad de hierro recomendado. Por otro lado, aunque la carne de
cerdo sea baja en sodio, este elemento entra en la elaboracion de muchos de sus

derivados en forma de sal. Como la carne utilizada para elaborar el jamén cocido es

28 Fuente: http://www.loscortadoresdejamon.com/caracteristicas-del-jamon-iberico-de-
bellota/clasificacion-de-jamones/
%’ Fuente: www.fsis.usda.gov/OPPDE/larc/Policies/PolicyBook.pdf
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bastante magra, puesto que se eliminan las partes mas grasas; el producto final
elaborado con cerdo blanco no contiene mas del 5% de grasa, mientras que el jamon
ibérico presenta un 16%. Contiene colesterol al igual que todos los productos de
origen animal, pero dentro de estos es uno de los que menos aporta, por ello es

el més adecuado, para aquellas personas que deben controlar dicha ingesta.?

2.15. PROCESO DE PRODUCCION PARA EL JAMON COCIDO

Recepcion y pesado: Para la fabricacion del jamén fino empieza con la recepcion
de la carne. Esta materia prima sera pesada al momento de la recepcion.

v Lavado: Es importante ya que reduce la carga microbiana en la carne y esta
se almacena con seguridad.

v Desgrasado: Limpieza total de la carne y retirar el exceso de grasa, nervios
huesecillos y cartilagos de la pieza.

v Pesado: Se pesan todos los aditivos e ingredientes como nitral, salmuera
universal, etc.

v Mezclado: Se procede a mezclar todos los aditivos e ingredientes y la carne
para homogenizar.

v Reposo y Moldes: Se deja en reposo por 24 horas para descansar la pasta,
pasado el tiempo de reposo se realiza otra vez el masajeado igual que antes
del reposo y seguidamente se introducen las pasta en los moldes de acero
inoxidable previamente forrados de plastico de polietileno, se refrigera a 4°C
por 24 horas.

v Prensado: Se introduce la pasta en fundas de polietileno, luego se coloca en
moldes para dar forma al nuevo jamon.

v Coccion: el molde se introduce en agua caliente a 80-85°C y se deja cocer la
pasta hasta que en el centro geométrico de la pieza alcance una temperatura
de 65°C. Ya cocida la pieza de jamén. Se saca del molde, se enfria al
ambiente por 2 a 3 horas se dejan reposar en camara fria hasta el dia

siguiente, se desmoldan y se envasan al vacio para su conservacion. 2°

*® Fuente: (Burgos, 2009).

* Fuente: WWW.gastronomiavasca.net
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2.16. DEFECTOS

Algunos defectos de alteraciones de origen quimico y bioquimico que se presentan

con frecuencia en el jamén curado y causan importantes pérdidas econémicas son:

La rancidez,
El agriado,
La putrefaccion,

Las carnes P.S.E. y

ASERNEE R NN

Las carnes D.F.D.

La rancidez de los jamones curados es un defecto frecuente en el proceso de
elaboracion. En la grasa del jamén curado se producen muchas reacciones durante el
proceso de fabricacion, origindndose muchos productos de oxidacion cuya
complejidad aumenta a medida que avanza el proceso y se incrementan las
temperaturas. La composicion de la grasa desempefia un papel fundamental en el
desarrollo del aroma y sabor del jamén curado, por lo que un ligero enranciamiento

contribuye a darle sabor afiejo, tan apreciado en nuestro pais.

La grasa, especialmente la de recubrimiento, sufre transformaciones de tipo
hidrolitico y oxidativo durante la curacion, observandose un aumento de la
concentracion de acidos grasos libres no volatiles como consecuencia de la accion de
los enzimas tisulares y bacterianos, al tiempo que se produce una coloracion
amarillenta limitada a la capa superficial de la grasa expuesta al aire. En general se
observa una mayor cantidad de peroxidos, aldehidos cetonas, etc., en la capa

superficial del jamon.

Desde el punto de vista nutricional, la formacion de productos de oxidacién de las
grasas hace disminuir el valor biologico de éstas. Los peroxidos son en general
compuesto toxicos. Los hidroperdxidos del &cido linoleico, son los mas toxicos que
se producen en la alteracion de las grasas. En general, alteran las vitaminas y la
hemoglobina, inhiben algunos enzimas, oxidan los grupos -SH y pueden ejercer una

accion mutagénica.
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También pueden producir lesiones patoldgicas en el aparato digestivo y se cree que

sensibilizan la accidn de ciertos carcin6genos.

2.16.1. Posibles defectos del jamén.

Dos posibles defectos presentes en el jamon es el agriado y la putrefaccion.

En el agriado se presenta un sabor y un olor &cidos causados por acido férmico,
acetico, butirico, propionico, acidos de cadena mas larga y otros acidos organicos. El
agriado puede ser debido a: la accion de los enzimas de la carne que actdan durante
la maduracion; la produccion anaerdbica de &cidos grasos y acido lactico por accion
bacteriana; y a un proceso proteolitico no putrefactivo causado por bacterias
anaerobias o anaerobias facultativas. En la putrefaccion tiene lugar la
descomposicion de la proteina con productos tipicos de putrefaccion: &cido
sulfhidrico (H2S), metilmercaptano (CH3SH), indol, escatol, aminas bidgenas,
amoniaco (NH3). Esta alteracion conlleva la degradacion de los pigmentos
musculares, con coloraciones verdes, grises. Para evitar este tipo de defectos es
necesario mantener el jamon a baja temperatura hasta que la sal se haya repartido
uniformemente. De esta manera se consigue disminuir la produccion de gases

(sulfhidrico, metilmercaptano, etc.) tanto de origen enziméatico como microbiano.

2.16.2. Alteraciones microbioldgicas.

Los jamones curados experimentan un tipo de alteracion diferente al tipo de
alteracion que experimentan los jamones frescos. En ocasiones se observa la
aparicion de hongos en el interior del jamén. Las zonas mas afectadas son: las
articulaciones (en especial la coxofemoral), los espacios intermusculares y las zonas

donde se realiza el calado.

La calidad del jamon se ve desfavorecida notablemente debido al rechazo que
provoca su aspecto al consumidor y a los olores y sabores anomalos que poseen las
zonas préximas al defecto.

Como solucidn se deben evitar la retraccion o desgarramiento de la masa carnica que

permite la aparicion de cavidades. También se puede utilizar conservantes activos
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como el &cido sorbico, el propil y etilparaben, etc., que impiden el desarrollo de estos

microorganismos.

Una alteracion frecuente es el hueso hediondo, que se produce mas usualmente en el
liquido sinovial de la cabeza del fémur. Se debe al crecimiento de clostridios
psicrotrofos en los tejidos antes de que la sal curante alcance las porciones profundas

del jamon.

Otro tipo de alteracion en jamones curados es la aparicion de hongos capaces de
producir micotoxinas. La capacidad de formacion de micotoxinas se ve influida por
el medio nutritivo, pH, temperatura y tiempo de almacenamiento. En general la
velocidad de formacidn de micotoxinas a temperaturas de 25 y 30 °C es mayor que a
15 °C. Por tanto, los jamones almacenados a temperaturas altas presentan mayor
peligro de formacion de micotoxinas. Las micotoxinas encontradas en productos
curados tienen distintas propiedades; algunas son practicamente inocuas, otras
altamente tdxicas y algunas cancerigenas. Debido a las pequefias cantidades
ingeridas, no se presentaran intoxicaciones agudas, pero en cambio, pueden

presentarse dafios al cabo de un tiempo. ¥

%0 Euente: http://htl.rincondelvago.com/elaboracion-del-jamon-curado.html
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CAPITULO I
3. DISENO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION.
3.1. Tipo de estudio.
3.1.1 Estudio empirico.

El método empirico es un modelo de investigacion cientifica, que se basa en la
experimentacién y la l6gica empirica, que junto a la observacién de fendmenos y su
analisis estadistico en esta investigacion se considera analitica-experimental,
debido a que evalta una presunta relacion causa-efecto, de y entre los factores
elegidos a estudiar como son: porcentaje de carne, tipo de almidon, porcentaje de
proteina y las respuestas experimentales a analizar segun un plan preestablecido,
asi:, proteina, humedad grasa ph, sensoriales (color, olor, textura y sabor) mediante

una encuesta.
3.1.1.1 Observacion cientifica.

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenémeno, hecho o caso,

tomar informacion y registrarla para su posterior analisis.

Observando la técnica de elaboracién del jamon se plantea la alternativa de
elaboracion del jamon fino adecuado para la alimentacion humana, motivando el
desarrollo socio-econémico para los criadores de ovino, por tanto es una especie
que se puede encontrar en la zona de influencia por lo tanto el aprovechamiento de

esta carne es fundamental para la presente investigacion.


http://es.wikipedia.org/wiki/Investigaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Experimentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%B3gica_emp%C3%ADrica
http://es.wikipedia.org/wiki/Observaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Fen%C3%B3meno

3.1.1.2 Laexperimentacion cientifica.

El cientifico debe realizar experimentos para probar las hipotesis que formula. Para
asegurarse de que lo que se obtiene de un experimento es confiable, correcto y no
algo que ocurre una sola vez, casualmente; para ello es conveniente realizar la

experimentacion varias veces, utilizando diversas variables.

Para probar la hipdtesis formulada en esta investigacion, se realizd una fase
experimental; asi, para asegurar los datos obtenidos producto de la experimentacion
que es confiable, correcto y no algo que ocurre una sola vez, casualmente; se
realizo la experimentacion cada uno de sus tratamientos con una réplica, manejando

cuidadosamente las variables de estudio.
3.1.1.2.1 Disefio de investigacion.

Una vez que se precisé el planteamiento del problema, se definio el alcance inicial
de la investigacion y se formul6 la hipotesis, se visualizO de manera practica y
concreta el disefio de investigacion que se aplica al contexto particular de este

estudio, enmarcando los objetivos fijados.
Factores de estudio para la elaboracion del jamon fino.
Los factores que intervendran en este trabajo investigativo seran:

Tabla 2. Factores de estudio para la elaboracion del jamon fino.

FACTOR SIMBOLO NIVELES
A: materia prima ao 100% ovina
ai 50% ovina + 50% porcina
a 75%ovina + 25% porcina
B: tipo de almidon bo Yuca
by Papa
C: porcentaje de proteina Co sin proteina
C1 5% proteina de soya
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Tratamientos.

El arreglo factorial A*B*C propuesto para analizar el comportamiento de los
factores estudiados, en donde A= 3; B=2y C= 2, es decir 12 tratamientos con una
repeticion, lo cual da un total de 24 tratamientos en la elaboracion del jamon fino

como se detalla a continuacién.

Cuadro 1. Combinaciones de los tratamientos propuestos para la elaboracion del

jamon fino.

1 aohoCo | 100% carne ovina + 7.5% almidon de yuca + sin proteina.

) aoboc; | 100% carne ovina +7.5% almidon de yuca + 5% proteina de
soya.

3 aogh1Co | 100% carne ovina + 7.5% almidon de papa + sin proteina.

A aob1c; | 100% carne ovina +7.5% almidon de papa + 5% proteina de
soya.

. aiboCo | 50% carne ovina + 50% carne porcina + 7.5% almidon de yuca
+ sin proteina.

6 aiboc; | 50% carne ovina + 50% carne porcina + 7.5% almiddn de yuca
+ 5% proteina de soya.

. aibiCo | 50% carne Ovina + 50% carne porcina + 7.5% almidon de papa
+ sin proteina.

o aibicy | 50% carne ovina + 50% carne porcina+ 7.5% almidon de papa
+ 5% proteina de soya.

9 aboCo |  75% carne ovina + 25% carne porcina + 7.5% almidén de yuca
+ sin proteina.

10 asboCy | 75% carne ovina + 25% carne porcina + 7.5% almidén de yuca
+ 5% Proteina de soya.

1 abiCo | 75% carne ovina + 25% carne porcina + 7.5% almidon de papa
+ sin proteina.

1 abicy | 75% carne ovina + 25% carne porcina + 7.5% almidon de papa
+ 5% Proteina de soya.
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3.1.1.2.2. Disefo experimental.

Producir un experimento significa comprobar la validez de una hipotesis
establecida sobre un conjunto de situaciones; en otras palabras, analizar hechos
observables para posteriormente tomar una decision que se convierte en poder

probar o rechazar una hipotesis planteada.

En general si denotamos por A*B*C a los factores que actlian respectivamente con
a, b, y c niveles, las respuestas experimentales pueden explicarse por el siguiente

modelo matematico:

Caracteristicas del experimento.
NP° de repeticiones= 2
N° de tratamientos= 12

Unidades experimentales = 24

Andlisis Estadistico.

Se realiz el andlisis de varianza para el arreglo factorial A*B*C se aplico el

ADEVA para ver el comportamiento.
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Tabla 3. Andlisis de varianza para el arreglo factorial del disefio A*B*C

FUENTE DE VARIANZA

GRADOS DE LIBERTAD

Replicaciones
Factor A

Factor B

Factor C
Interaccion (AB)
Interaccion (AC)
Interaccion (BC)
Interaccion (ABC)
Error

Total

N P NN PN

N -
w -

Unidad Experimental.

La unidad experimental estuvo constituida de la siguiente manera:

Total de muestra: 12000 gramos

Total de peso de la muestra por tratamiento: 500gramos

Tiempo total requerido para el ensayo: 50 dias

Tiempo estimado para cada tratamiento: 4 horas

Lavado: 5 minutos

Pesado: 10 minutos

Picado: 10 minutos

Mezclado: 20 minutos

Reposo 24 horas
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Mesclado: 20 minutos

Coccion: 3 horas

Enfriado: 1 hora

Etiquetado

Almacenado

Tiempo entre un tratamiento y otro: 24 horas
Tiempo entre la primera y segunda repeticion: 1 dia

NUmero de tratamientos: 12 por 2 repeticiones = 24 tratamientos

3.1.1.3 La medicion.

Es comparar la cantidad desconocida que queremos determinar y una cantidad

conocida de la misma magnitud, que elegimos como unidad.

En la presente investigacion los datos obtenidos han sido comparados con los ya

establecidos por las normativas vigentes.
Para elaborar el andlisis de las propiedades quimicas se consideraron:

v Humedad.- Este analisis se realiz6 a todos los 12 tratamientos y sus
respectivas réplicas, de acuerdo a la norma NTE INEN 777.

v" Proteina.- Este andlisis se realizd a todos los 12 tratamientos y sus respectivas
réplicas, bajo la norma NTE INEN 781.

v" Grasa.- Este analisis se realizé a todos los 12 tratamientos y sus respectivas

réplicas, sujeto a lanorma NTE INEN 778.

v pH.- Este andlisis se realizd a todos los 12 tratamientos y sus respectivas

réplicas, de acuerdo a la norma NTE INEN 783.
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v" Rendimiento.- Se determiné realizando los balances de materiales de cada

tratamiento, para esto se emple6 la siguiente formula:

Peso Final
% Rendimiento = x 100

Peso Inicial

v Andlisis microbiolégico.- De todos los tratamientos solo se analiz6 al mejor
tratamiento (a2boCo), el andlisis se realizd por el método de petrifilm. Comprendi6 a

enterobacteriaceae, echerichia coli, staphylococcus aureus, salmonelas.

3.1.1.3.1 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.
La encuesta.

Se utiliz6 esta técnica para obtener informacion primaria, a partir de un nimero
representativo de individuos de una poblacion, para proyectar sus resultados sobre

la poblacion total.

Se utilizo esta técnica para obtener datos del andlisis sensorial a través de un panel

de cata

En la encuesta colectiva se tomo:

Analisis organoléptico: Comprende el analisis de los siguientes parametros: color,
olor, textura y sabor los mismos que fueron evaluados luego de obtenido el

producto final a los 12 tratamientos y respectivas repeticiones.

Antes de realizar la evaluacion sensorial, a cada persona se le entregé una hoja de
calificaciéon con las caracteristicas del producto, las mismas que presenta 4
caracteristicas establecidos en un rango de 1 a 5 puntos, siendo el nimero 1 la
calificacion méas baja y el numero 5 la mas alta, (ver hoja de evaluacion

organoléptica en anexo #2).
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Las muestras del jamén fino fueron presentadas en platos desechables marcados
con los cddigos correspondientes a las muestra, etiquetadas auto-adheribles, la
evaluacion sensorial se realizd en tres dias analizando en cada una 8 muestras,
ademas de ofrecid un vaso de agua fresca para eliminar el sabor después de cada

muestras.

Cuaderno de registros.

El cuaderno de registro constituye el valor fundamental de la investigacion
cientifica encaminada a la busqueda de la verdad. Que es el testigo de la realidad

mas alla de la memoria individual.

Equipos y materiales de Laboratorio:

UTENSILIOS
Cuchillo
Olla de acero inoxidable.

Recipiente de vidrio.

DN NI NN

Mesa de acero inoxidable.

EQUIPOS:
Balanza analitica; adventurer, peso maximo de 350gr.
Moldes para jamoén
Molino de carne; capacidad 6kg.
Cocina.
Termdmetro de precision; AA (-10 - 100 °C).
Refrigerador.
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MATERIA PRIMA E INSUMOS
Carne magra ovina.
Carne magra porcina.
Almidon de yuca.
Almidén de papa.
Condimento a jamon.
Gms.

Sal.
Hielo.

Agua helada.
Salmuera universal.
Proteina de soya.
Nitrito y nitrato (nitral)
Bolsas herméticas.
Nitral.

NN N N S N N N N N N N N

OTROS
Computador.

Céamara fotogréfica

v
v
v Materiales de escritorio y oficina
v Memory flash

v

Movilizacion.

Andlisis documental.
Descripcion del proceso de elaboracion del jamon fino.

Recepcidn: La carne es preseleccionada, permitiendo la eficiencia requerida para

poder proceder a los demas procedimientos.

Lavado y troceado: Las piezas seleccionadas de carne tanto como ovina y porcina
se lavaron con abundante agua limpia para eliminar cualquier tipo de adherencia que

esta pueda tener, luego se corto la carne total en trozos de 5 a 10cm.
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Pesado: Se procedi6 a pesar la materia prima, aditivos e insumos como: almidon de

yuca y papa, proteina, nitral y la carne, etc.

Primer Mezclado: Para éste paso se procedié a mezclar manualmente en un

recipiente de vidrio y se procedio en el siguiente orden:

v Primero se agrega el porcentajes carnes para éste estudio se efectuaron las
siguientes formulaciones (Carne ovina 100%; Carne ovina 50% y carne porcina
50%; Carne ovina 75% Yy carne porcina 25 %), luego se homogenizan durante 3

minutos.

v Luego se afiade pautadamente y en constante masajeo mezclando cada uno de
los ingredientes como el Gms, sal, salmuera universal, condimento a jamon y
nitral esperamos que se homogenice y se le agregé una parte de hielo
continuamente el almidon y la otra parte de agua y hielo, se homogenizé por un

lapso de 20 minutos y se compacté la pasta con todos los aditivos e insumos.

Reposo y refrigeracién: se coloco la pasta ya mesclada y homogenizada en una
bolsa hermética y se procedio llevarla a refrigeracion por 24 horas a una

temperatura de 4°C.

Segundo Mezclado y enfundado: se procedié a mezclar por segunda vez para
compactar la masa por un lapso de 20 minutos, luego se coloco la pasta en fundas
herméticas en el molde para jamon presionandolo cuidadosamente para darle la

forma rectangular.
Coccidén y reposo: se colocd agua en una olla inoxidable luego se llevo a una
temperatura de 80 a 85°C por un lapso de tiempo de 3 horas, se deja enfriar al

ambiente por 2 a 3 horas.

Refrigeracion: ya frio el jamén se empacé en rodajas en bolsas herméticas.
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3. 2. Area de estudio.
3.2.1. Ubicacion Politica y Geografica donde se realizé la Investigacion.

La presente investigacion se realizé en el taller de carnicos de la finca experimental
“La Maria”, perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, en el

canton Mocache, provincia de Los Rios.

3.2.1.1. Ubicacion Politica de la finca “La Maria” de la UTEQ.

Provincia: Los Rios
Canton: Mocache
Recinto: San Felipe

Lugar: Km 7 % via Quevedo - EI Empalme
3.2.1.2. Ubicacion geogréfica

Altitud: 120 m.s.n.m.

Longitud: 79° 28" 30" O.

Latitud: 1° 6" Sur
Temperatura media: 24,8°C
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CAPITULO IV
4. BALANCE DE MATERIALES Y ANALISIS ECONOMICO

4.1. Balance de materiales del mejor tratamiento.

Jamon fino: 75% carne ovina + 25 carne porcina + almidén de papa + sin

proteina

375 g. Carne ovina

125 g. Carne porcina 1% 500 gr.
145,99¢g. Aditivos 4.‘ Recepcion y Pesado
145,99 g. Aditivos
g. Aditiv } 239 .¢ 6q
Picado —> 0 9'30/
645,99 TOTAL 100% 1949 | 7647% St
Mezclado —>
. | ’ 23,189
—»145,99¢. aditivos 616,81g. y 95,48% 3.59%
Refrigeracion
616,81g. y 95,48%
Gr. % |, 29,26 ¢
sal 750 1,20 Mezclado 4,54%
Almiddn de yuca 37,50 6 587,559. y 90,95%
Nitral 1,33 0,20 Embutido
Condimento a jamoén 3,83 0,60
Gms 0,83 0,13 y
Agua fria 62,50 9,70
Salmuera universal 7,50 1,20 587,550.y 90,95%
23% Escaldado |, 19,554.
3,03%
5680. v 87,92%
Empacado
A 4
Almacenado > 57.93%




4.1.1. Determinacién del rendimiento.

Peso Final
% Rendimiento = x 100
Peso Inicial
568 gr.
% Rendimiento = x 100
645,99 gr.

% Rendimiento = 87,92 de jamon fino.

4.1.2. Descripcion del balance de materiales.

Para la elaboracion del mejor tratamiento se produjo la recepcion de la materia prima
y el pesado de las carnes, ingreso al proceso 375 gr. de carne ovina 'y 125 gr de carne
porcina, luego se procedié al picado de las carnes en trozos pequefios de unos 3
milimetros de espesor esto provocd peérdida de liquido y entre tejidos y grasa se
desperdicio 6 gr, se procedio a pesar, dando un ingreso total de 494 gr de carne ovina
y porcina, se llevo la carne en un recipiente de vidrio para proceder a mezclar,
ingresd a la mezcla los condimentos y aditivos, el peso de esto es de 145.99 gr.,
dando 639,99gr de pasta total, esta se homogenizd por 20 minutos para compactar la
pasta después del mezclado registro una pérdida de 23.18gr, gr., la pasta se coloco en

una funda hermética y reposo por un lapso de 24 horas a 4°C de refrigeracion.

Después de este reposo se procedio a la segunda mezcla por otros 20 minutos para
compactar la pasta con los aditivos y condimentos, este paso registré una pérdida de
29,26gr., dando 587,55¢gr., de inmediato se produjo a colocar la pasta en la funda
hermética, se sell6 con precision , se colocd el jamén en el molde para jamon y se
lleva a coccidén a una temperatura constante de 75 a 80°C por 3 horas, en este

procedimiento de coccién hubo una pérdida de 19,55 gr., después de la coccidn
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reposa el jamon a temperatura ambiente por 4 a 6 horas, de ahi se procedié al pesado

del jamoén dando un producto neto de 568gr., se produjo al empacado con fundas

herméticas, liberando la mayor cantidad de aire dentro del empaque, se almacenaron

bajo refrigeracion.

4.2. ANALISIS ECONOMICO PARA EL MEJOR TRATAMIENTO DEL
JAMON FINO.

4.2.1. Antecedentes.

Para esta investigacion consideramos el objetivo principal el aprovechar la carne

ovina transformandolo en jamén, dando asi un subproducto como alternativa al

consumidor final. Este estudio se realizdé al mejor tratamiento, considerando los

siguientes puntos; equipo, materiales directos e indirectos, mano de obra directa,

depreciacion de maquinas.

Tabla 4. Equipos utilizados en el proceso

A.- Equipos
Cantidad Descripcion Valor unitario Valor total
1 Balanza analitica 320.00 320.00
1 TermoOmetro 35.00 35.00
1 Balanza 100.00 100.00
1 Cuchillo 1.00 1.00
1 Tabla de picar 3.50 3.50
2 Bandejas de vidrio 10.00 20.00
1 Olla 25.00 25.00
1 Tabla de picar 75.00 75.00
1 Refrigerador 400.00 400.00
1 Cocina industrial 35.00 35.00
Sumatoria $1,014.50
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Tabla 5. Materiales directos utilizados en el proceso

B.- Materiales directos
Cantidad | Unidad Descripcion Valor Valor
unitario (kg) total
375 ar. Carne ovina 5,00 1,875.00
125 ar. carne porcina 4.00 0.5000
1,33 ar. nitral 3.00 0.0039
7,5 gr. sal refinada 0.35 0.0026
7,5 ar. salmuera universal 10.00 0.075
25 gr. hielo 0.10 0.0025
62,5 ar. agua fria 0.05 0.0031
37,5 ar. almidon de yuca 1.60 0.0600
Sumatoria $2,5221
Tabla 6. Costos de mano de obra directa
C.- Mano de obra directa
Valor
Personal Descripcion unitario Valor
total
valor hora operario por 4
$ 1 horas 0,50 2,00
Sumatoria $2,00
Tabla 7. Materiales indirectos utilizados en el proceso
D.- Materiales indirectos
Valor
Cantidad Unidad Descripcion Valor unitario total
2 unidad fundas térmicas 0.060 0.12
15 ar. detergente * 0.002 0.018
1 unidad etiqueta 0.020 0.02
Sumatoria $0.158

*una funda de 250gr. de detergente tiene un costo de $0.30 y en el proceso solo se

utilizé 15gr. papa lavar los materiales utilizados.




Tabla 8. Depreciacion de equipos utilizados en el proceso

A.- Depreciacion de equipos

Cantidad Descripcion vida valor D./diaria
atil | unitario
1 Balanza analitica (210g) 3 320.00 | 0.048706
1 TermoOmetro 1 35.00| 0.005327
1 Balanza electronica (4000g.) | 3 100.00 | 0.015220
1 cuchillo 1 1.00| 0.000456
1 Olla 1 25.00| 0.011415
1 tabla de picar 1 3.50| 0.001598
1 Cocina industrial 5 75.00| 0.006849
2 bandejas de vidrio 1 10.00| 0.009132
1 Refrigerador 10 400.00| 0.018264
Sumatoria | 0.116967
Tabla 9. Suministros utilizados en el proceso
D.- Suministros
Valor
Cantidad Unidad Descripcion unitario Valor total
1 m3 agua 0.50 0.005
1 Unidad gas 2.50 0.07
- Kw/h electricidad 0.12 0.02
Sumatoria $0.095
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Tabla 10. Descripcion de los costos totales

COSTOS TOTAL
COSTOS VARIABLES 4.6801
Materiales directos 2.5221
Mano de obra 2.00
Materiales indirectos 0.158
COSTOS FIJOS 0.679977
Depreciacion de equipos 0.116967
Suministros 0.095
Gastos Generales (10% costos | 0.46801
variables)
Sumatoria 5.36

COSTOS UNITARIO

Costo unitario = Costos totales

Cantidad de producto*

Costo unitario= 5,36
1
Costo unitario = $ 5,36

*cantidad del producto del mejor tratamiento (568gr.)

MARGEN DE BENEFICIO

P.V.P. = Costo Unitario + % de ganancia
PV.P.= $5,36 + 25% de ganancia
PV.P.= $6,70 por 568gr. de jamén fino.
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4.2.2. Analisis del costo de los tratamientos

Se escogid al mejor tratamiento numero 9, de acuerdo a la evaluacion organoléptica,
en cuanto a los parametros técnicos establecidos por la Normas INEN se encuentra
dentro de los rangos. El beneficio con relacién al costo de este tratamiento es del
25% y el costo variable de produccion del jamon fino (568gr.) es de $ 5,91.

4.2.3 Punto de equilibrio.

PE= Costos Fijos

Precio Venta - Costos Unitario

PE= _ 0,679977
6,70 - 5,36
PE= 0,50
e EMTAS el Cstn Variable Costo Fijo
Costo Total e B ErEfiCiO
8
7
6 /
) ;/
>
5 &
3 //4’
N S <
0 = ‘
-1 5 5 1 1 1
-2

Figura 1. Punto de equilibrio realizado al mejor tratamiento

En base al punto de equilibrio aplicado en el analisis economico del mejor
tratamiento, se observa que para no ganar ni perder se deberia producir 0,50 de
jamon de 568gr; es decir, tendria que elaborar 248gr de jamon, lo que significa que
en este punto la unidad operacional es cero, 0 sea, que los ingresos son iguales a la

sumatoria de los costos y gastos operacionales.
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5. RESULTADOS
5.1. ANALISIS FISICO - QUIMICO DEL JAMON FINO.

5.1.1. Andlisis del contenido de humedad.

CAPITULO V

Cuadro N° 2. Analisis de varianza para humedad.

Fuente de| Sumade Grados de | Cuadrados Razo6n de FT
Varianza Cuadrados | Libertad Medios Varianza 5095 1%
REPETIONES 1,2060 1 1,2060 | 8,35 * 4,84 | 9,33
A 3,9093 2 1,9546 | 13,53 ** 3,98 | 7,20
B 8,6640 1 8,6640 | 59,98 ** 484 | 9,33
C 2,4576 1 2,4576 | 17,01 ** 4,84 | 9,33
AB 7,0651 2 3,5325 | 24,46 3,98 | 7,20
AC 1,0044 2 0,5022 | 3,48 3,98 | 7,20
BC 0,1837 1 0,1837 | 1,27 4,84 | 9,33
ABC 2,0117 2 1,0058 | 6,96 * 3,98 | 7,20
Error 1,58888 11 0,14444

Total 28,0909 23

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.
**indica diferencia altamente significativa.

En cuanto a los resultados obtenidos en el cuadro N° 2, el analisis de varianza
(ADEVA), comparando con los valores de Ft correspondientes a un nivel de
significacion del 1% y 5%, podemos observar que en las repeticiones existe
diferencia significativa, mientras que el nivel del factor A que representa al
porcentaje de carne ovino: (ap) 100% de carne ovina, (a;), 50% de carne ovina mas
50% de carne porcina, (a;) 75% de carne ovina; 25% carne porcina, existe diferencia
altamente significativa, en cuanto los niveles del factor B que representa el
porcentaje de almidén: (bg) 7.5% de almidén de yuca y (b;) 7.5% de almidén de
papa, existe diferencia altamente significativa, en cuanto a los niveles del factor C
representa el porcentaje de proteina: (co) 0% de proteina y (c1) 5% de proteina de
soya existe diferencia altamente significativa, asi como también se observa que las
interacciones AxB, AXC, BxC no existe diferencia significativa mientras que la

interaccion AxBXC que representan los tres factores (materia prima, almidon,



proteina), presentan diferencia significativa en cuanto a la humedad, por lo que se

aplicd la prueba de Tukey al 5% para determinar la diferencia entre los niveles

estudiados, con el fin de identificar cual de los niveles es el que mejor resultados.

Cuadro N° 3. Contraste multiple de rangos para humedad segin FACTOR A

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
FACTOR A RECUENTO MEDIA GRUPQOS
LS HOMOGENEOS

2 8 71,3288 X

0 8 71,5713 X

1 8 72,28 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *-0,70875 0,514274
0-2 0,2425 0,514274
1-2 *0,95125 0,514274

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Analizando la prueba de Tukey cuadro N° 3, se observa que el nivel (a;) porcentaje
de carne 50% carne ovina y 50% de carne porcina, tiene diferencia frente a los
niveles (ap) 100% de carne ovina, (a;) 75% de carne ovina y 25% de carne porcina,
situandose el mas alto n el nivel 1 (72,28) y el mas bajo en el nivel 2 (71,3288) con
un valor de Tukey 0,514274.

Cuadro N° 4. Contraste multiple de rangos para HUMEDAD segun FACTOR B

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY

FACTORB RECUENTO MEDIA LS GRUPOS
HOMOGENEOS
1 12 71,1258 X
0 12 72,3275 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *1,20167 0,341501

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

La prueba de Tukey al 5% en el cuadro N°4, para este factor B tipo de almidén, se
determina que existe diferencia entre los niveles: (bg) 7.5% almidon de yuca y (b;)
7.5% almiddn de papa, situandose el mas alto en el nivel by (72,3275) y el méas bajo

en nivel by (71,1258) en cuanto a la humedad con un valor de Tukey de 0,341501.
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Cuadro N° 5. Contraste multiple de rangos para HUMEDAD segun FACTOR C

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
FACTORC RECUENTO MEDIA LS GRUPOS
HOMOGENEOQOS
1 12 71,4067 X
0 12 72,0467 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *0,64 0,341501

Fuente: Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

En cuadro N° 5, La prueba de Tukey al 5%, para este factor determin6é un rango
diferente en el que se observa que el factor C, porcentaje de proteina en cuanto a los
niveles: (co) 0% de proteina presenta diferencia significativa frente al nivel (c1) 5%
de proteina de soya, situandose el mas alto en el nivel ¢y (72,0467) y el mas bajo en
el nivel ¢; (71,4067) con un valor de Tukey de 0,341501.

Cuadro N° 6. Contraste multiple de rangos para HUMEDAD segun
REPETICIONES

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
REPETICIONES RECUENTO MEDIA LS GRUP'OS
HOMOGENEOQOS
2 12 71,5025 X
1 12 71,9508 X
Contraste Diferencias Limites
1-2 *0,448333 0,341501

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Tomando en cuenta la prueba de Tukey al 5% en el cuadro N° 6, se determina que
existe diferencia significativa entre las repeticiones R1 y R2, situandose el mas alto
en el nivel R1 (71,9508) y el mé&s bajo en el nivel R2 (71,5025) con un valor de
Tukey de 0,341501.

Tomando en cuenta un valor de Tukey de 3,06, se observa en el anexo 5, cuadro N°
7, podemos ver que existe diferencia significativa en el tratamiento 1 que presento el
valor mas alto frente al tratamiento 5 que fue el que presento el valor mas bajo,

mientras que en los tratamientos no existe diferencia significativa.
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5.1.2. Analisis del contenido de proteina.

Cuadro N° 8. Analisis de varianza para Proteina.

Fuente de| Sumade | Gradosde | Cuadrados Razo6n de FT
Varianza Cuadrados | Libertad Medios Varianza 5% 1%
REPETIONES 0,37750 1 0,377504 | 1,75 484 9,33
A 5,76047 2 2,88024 | 13,36 ** |3,98 | 7,20
B 5,143 1 5143 | 23,85 ** 4,84 |9,33
C 2,75404 1 2,75404 | 12,77 ** 484 9,33
AB 1,56491 2 0,782454 | 3,63 3,98 | 7,20
AC 1,38318 2 0,691588 | 3,21 3,98 |7,20
BC 0,03760 1 0,037604 | 0,17 484 9,33
ABC 1,36381 2 0,681904 | 3,16 3,98 | 7,20
Error 2,37155 11 0,215595

Total 20,7561 23 23

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
**indica diferencia significativa.

En cuanto a los resultados obtenidos en el cuadro N° 8, el analisis de varianza
(ADEVA), comparando con los valores de Ft correspondientes a un nivel de
significacion del 1% y 5%, se observa que los niveles del factor A; que representa al
porcentaje de carne ovina: (as) 100% de carne ovina, (a;), 50% de carne ovina mas
50% de carne porcina, (a;) 75% de carne ovina; 25% carne porcina, presenta
diferencia altamente significativa, en cuanto a los niveles del factor B; que representa
el tipo de almidon: (bo) 7.5% de almidon de yuca y (by) 7.5% de almiddn de papa,
presenta diferencia altamente significativa, mientras que los niveles del factor C;
representa el porcentaje de proteina: (co) 0% de proteina y (c1) 5% de proteina de
soya, presenta diferencia significativa, por lo que se recomienda aplicar la prueba de
Tukey al 5% para determinar la diferencia entre los niveles estudiados, con el fin de

identificar cual de los niveles es el que mejor resultados.

Cuadro N° 9. Contraste multiple de rangos para PROTEINA segiin FACTOR A

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
FACTOR A RECUENTO MEDIA LS GRUPOS
HOMOGENEOS

1 8 16,915 X

0 8 17,385 X

2 8 18,1062 X

Contraste Diferencias Limites

0-1 0,47 0,628296
0-2 *-0,72125 0,628296
1-2 *.1,19125 0,628296

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.
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La prueba de Tukey al 5% ver en el cuadro N° 9, se determind un rango diferente en
el que se observa que el nivel (a;) porcentaje 75% carne de ovino mas 25% carne
porcina tiene diferencia significativa frente el nivel (ap) porcentaje 100% de carne
ovina, mientras que el nivel (a;) 50 % de carne ovina y 50 % de carne porcina
presenta diferencia significativa en el nivel (az) que corresponde a 75% carne ovina y
25% carne porcina, situdndose el valor més alto en el nivel a, (18,1062) y el més
bajo es el nivel a; (16,915) con un valor de Tukey de 0,628296.

Cuadro N° 10. Contraste multiple de rangos para PROTEINA segln
FACTOR B.
METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
FACTORB RECUENTO MEDIA LS GRUPOS
HOMOGENEOS
0 12 17,0058 X
1 12 17,9317 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *-0,925833 0,417217

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

La prueba de Tukey al 5% en el cuadro N° 10, para este factor determind un rango
diferente en el que se observa que el porcentaje de proteina en el nivel (by) 7.5%
almidon de yuca presenta diferencia frente a (b1) 7.5% almiddn de papa, situdndose
el valor mas alto en el nivel by (17,0058) y el méas bajo en el nivel b; (17,9317) con
un valor de Tukey de 0,417217.

Cuadro N° 11.
FACTOR C

Contraste multiple de rangos para PROTEINA segun

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY

FACTORC RECUENTO MEDIA LS GRUPOS
HOMOGENEOS
0 12 17,13 X
1 12 17,8075 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *-0,6775 0,417217

Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

La prueba de Tukey al 5% en el cuadro N° 11, para este factor determind un rango
diferente en el que se observa que el porcentaje de proteina en el nivel (co) que
representa 0% de proteina presenta diferencia frente al porcentaje (c1) 5% de
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proteina soya, situandose el mas alto en el nivel ¢, (17,8075) y el valor mas bajo en
el nivel ¢y (17,13) con un valor de Tukey de 0,417217.

4.1.3. Analisis del contenido de grasa
Cuadro N° 12. Analisis de varianza para grasa.

FV SC GL CM RV FT

5% 1%
REPETICIONES 0,124704 | 1 0,124704 | 1,44 4,84 | 9,33
A 0,081908 | 2 0,040954 | 0,47 3,98 7,20
B 0,250104 | 1 0,250104 | 2,88 4,84 | 9,33
C 0,127604 | 1 0,127604 | 1,47 484 | 9,33
AB 0,220258 | 2 0,110129 | 1,27 3,98 7,20
AC 0,087558 | 2 0,043779 | 0,50 3,98 7,20
BC 0,022204 | 1 0,022204 | 0,26 4,84 | 9,33
ABC 0,186608 | 2 0,093304 | 1,07 3,98 7,20
Error 0,955546 | 11 0,086867
Total 2,0565 | 23

Fuente: Mirada Suarez P. 2012

Los resultados obtenidos en el cuadro N° 12, el analisis de varianza (ADEVA),
comparando los valores de Ft correspondientes a 1% y 5%, en los niveles del factor
A correspondiente al porcentaje de carne; (ap) 100% de carne ovina, (a;), 50% de
carne ovina méas 50% de carne porcina, (az) 75% de carne ovina; 25% carne porcina,
no existe diferencia significativa, en cuanto a los niveles del factor B que representa
el tipo de almiddn: (bg) 7.5% de almidon de yuca y (b;) 7.5% de almiddn de papa, no
existe diferencia significativa, mientras que los niveles del factor C que representa el
porcentaje de proteina de soya; (by) 0% de proteina y (b1) 5% de proteina de soya,
no existe diferencia significativa, ni en las respectivas interacciones AxB, AxC, AxB
y AxBXC correspondiente (carne, almidon y proteina), no existen diferencias

significativas, en los valores establecidos en cuanto a grasa del producto final.
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5.1.4. Analisis del contenido de pH.
Cuadro N° 13. Andlisis de varianza para pH.

Fuente de Suma de Grados de | Cuadrados | Razon de FT
Varianza Cuadrados | Libertad Medios Varianza | 504 1%
REPETICIONES 0,000066 1 0,000066 0,15 484 | 9,33
A 0,009158 2 0,004579 10,42 ** 3,98 | 7,20
B 0,010416 1 0,010416 23,71 ** 484 | 9,33
C 0,002016 1 0,002016 4,59 484 | 9,33
AB 0,025058 2 0,012529 28,61 ** 3,98 | 7,20
AC 0,003958 2 0,001979 4,50 3,98 | 7,20
BC 0,002016 1 0,002016 4,59 484 | 9,33
ABC 0,000058 2 0,000029 0,07 3,98 | 7,20
Error 0,004833 11 0,000439
Total 0,057583 23

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Los resultados obtenidos en el cuadro N° 13 el analisis de varianza (ADEVA),
comparando con los valores de Ft correspondientes a un nivel de significacion del
1% y 5%, los niveles del factor A que representa al porcentaje de carne ovina: (aop)
100% de carne ovina, (a;), 50% de carne ovina méas 50% de carne porcina, (az) 75%
de carne ovina; 25% carne porcina, existe diferencia altamente significativa, en
cuanto a los niveles del factor B; que representa el tipo de almidén: (bo) 7.5% de
almidon de yuca y (b;) 7.5% de almidon de papa, existe diferencia altamente
significativa, mientras que la interaccion AxB existe diferencia altamente
significativa por lo que se recomienda aplicar la prueba de Tukey al 5% para
determinar la diferencia entre los niveles estudiados, con el fin de identificar cuél de

los niveles es el que mejor.

Cuadro N° 14. Contraste multiple de rangos para pH segin FACTOR A
METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY

GRUPOS
FACTOR A RECUENTO MEDIA LS HOMOGENEOQOS
0 8 6,27125 X
1 8 6,28375 X
2 8 6,3175 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 -0,0125 0,0283643
0-2 *-0,04625 0,0283643
1-2 *-0,03375 0,0283643

Mirada Suéarez P. 2012
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La prueba de Tukey al 5% ver en el cuadro N° 14, este factor determind un rango
diferente en el que se observa que el nivel (ap) 100% carne de ovino no presenta
diferencia significativa frente al nivel (a;) 50% de carne ovina y 50% de carne
porcina mientras que si existe diferencia significativa en el nivel (az) que
corresponde a 75% carne ovina y 25% carne porcina. Mientras que el nivel (a;) 50%
de carne ovina y 50% carne porcina, presenta diferencia frente al nivel (a;) 75%
carne ovina y 25% carne porcina, y que el valor mas alto es el nivel ay (6,3175) y el
mas bajo es nivel ag (6,27125) con un valor de Tukey de 0,0283643.

Cuadro N°15.Contraste multiple de rangos para pH segun FACTOR B

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY

GRUPOS
FACTORB RECUENTO MEDIA LS HOMOGENEOQOS
0 12 6,27 X
1 12 6,31167 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *-0,0416667 0,0188352

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

En el cuadro N°15 podemos ver que el nivel (by) 7.5% almidon de yuca al presenta
diferencia significativa frente al nivel (b;) 7.5%, almidon de papa, situandose el valor
mas alto en el nivel b; (6,31167) y el méas bajo en el nivel by (6,27) con un valor de
Tukey de 0,0188352.

5.2. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL JAMON FINO.
5.2.1. Pruebas de analisis organoléptico del color.
Cuadro N° 16. Andlisis de varianza para color.

Fuente de Sumade | Grados | Cuadrados | Razon de FT
Varianza Cuadrados de Medios | Varianza | 504 | 1%
Libertad
REPETICIONES | 1 6276 1 1,6276 831 * | 4,84 | 9,33
A 0,01562 2 0,007812 | 0,04 3,98 | 7,20
B 0,94010 1 0,940104 | 4,80 4,84 | 9,33
C 0,75260 1 0,752604 | 3,84 4,84 | 9,33
AB 0,69270 2 0,346354 | 1,77 3,98 | 7,20
AC 0,47395 2 0,236979 | 1,21 3,98 | 7,20
BC 0,06510 1 0,065104 | 0,33 4,84 | 9,33
ABC 1,63021 2 0,815104 |4,16 * | 3,98 | 7,20
Error 2,15365 11 0,195786
Total 8,35156 23

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.
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De acuerdo a los resultados obtenidos en el cuadro N° 16 el analisis de varianza
(ADEVA), comparando con los valores de Ft correspondientes a un nivel de
significacion del 1% y 5%, observamos que en las repeticiones existe diferencia
significativa, mientras que la interaccion ABC (carne, almidon, proteina) presenta

diferencia significativa, por lo que se recomienda aplicar la prueba de Tukey al 5%.

Cuadro N° 17. Contraste multiple de rangos para color segun REPETICIONES

METODO: 95,0 Porcentaje HSD DE TUKEY
GRUPOQOS
FACTOR | RECUENTO MEDIA LS HOMOGENEQOS
1 12 3,33333 X
2 12 3,85417 X
Contraste Diferencias Limites
1-2 *-0,520833 . 0,397588

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Tomando en cuenta la prueba de Tukey al 5% en el cuadro N° 17, determina que
existe diferencia significativa entre R1 y R2 en cuanto a las repeticiones situdndose
el valor mas alto en el nivel R2 (3,85417) y el més bajo en el nivel R1 (3,33333) con
un valor de Tukey de 0,397588.

Tomando en cuenta en un valor de Tukey de 1,78, observando en el cuadro N° 18 del
anexo 7, podemos establecer que ninguno de los tratamientos presento diferencia

significativa.

5.2.2. Pruebas de analisis organoléptico del olor.
Cuadro N° 19. Analisis de varianza para olor.

Fuente de Sumade | Grados | Cuadrados| Razon de FT
Varianza Cuadrados de Medios Varianza | 5oy 1%
Libertad
REPETICIONES | 0,16666 1 0,16666 0,66 4,84 | 9,33
A 0,72395 2 0,36197 1,44 3,98 | 7,20
B 1,76042 1 1,76042 6,99 * 484 | 9,33
C 1,5 1 1,5 5,95 * 4,84 | 9,33
AB 0,41145 2 0,20572 0,82 3,98 | 7,20
AC 0,01562 2 0,00781 0,03 3,98 | 7,20
BC 0,0 1 0,0 0,0 484 | 9,33
ABC 0,76562 2 0,38281 1,52 3,98 | 7,20
Error 2,77083 11 0,25189
Total 8,11458 23

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.
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En cuanto a los resultados obtenidos en el cuadro N° 19 el andlisis de varianza
(ADEVA), comparando con los valores de Ft correspondientes a un nivel de
significacion del 1% y 5%, observando que los niveles de factor B; que representa el
tipo de almidon: (bo) 7,5% de almidon de yuca y (b1) 7,5% almiddn de papa, existe
diferencia significativa, mientras que los niveles del factor C; representa el
porcentaje de proteina; (co) 0% de proteina y (c1) 5% de proteina de soya, presentan
diferencia significativa por lo que se recomienda aplicar la prueba de Tukey al 5%
para determinar la diferencia entre los niveles estudiados, con el fin de identificar

cual de los niveles es el que mejor.

Cuadro N° 20. Contraste multiple de rangos para olor segdin FACTOR B
METODO: 95,0 DE TUKEY
GRUPOS
FACTOR B RECUENTO MEDIA LS HOMOGENEOQOS
1 12 2,95833 X
0 12 3,5 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *0,541667 0,450974

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

En el cuadro N° 20, podemos observar que el nivel (b;) almidén de papa, presenta
diferencia significativa frente al nivel (bo) almidon de yuca, el valor mas alto es el

nivel by (3,5) y el mas bajo es el nivel by (2,95833) con un valor de Tukey de

0,450974.

Cuadro N° 21. Contraste multiple de rangos para olor seguin FACTOR C

METODO: 95,0 DE TUKEY
GRUPOS
FACTORC RECUENTO MEDIA LS HOMOGENEOS
1 12 2,97917 X
0 12 3,47917 X
Contraste Diferencias Limites
0-1 *0,5 0,450974

Mirada Suérez P. 2012

*indica diferencia significativa.

En el cuadro N° 21, se observa que el nivel (c1) 5% proteina de soya, presenta
diferencia significativa frente al nivel (co) 0% de proteina, el valor més alto es nivel
c1 (3,47917) y el méas bajo es el nivel ¢y (2,97917) con un valor de Tukey de
0,450974.
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5.2.3. Pruebas de analisis organoléptico de textura.
Cuadro N° 22. Analisis de varianza para textura.

Fuente de Suma de Grados | Cuadrados | Razén de FT
Varianza Cuadrados de Medios | Varianza | 504 1%
Libertad
REPETICIONES 0,210938 1 0,210938 058| 484 | 9,33
A 1,70313 2 0,851563 2,34 3,98 | 7,20
B 0,002604 1 0,002604 0,01]| 484 | 9,33
C 0,440104 1 0,440104 1,21 4,84 | 9,33
AB 1,41146 2 0,705729 1,94 3,98 | 7,20
AC 0,067708 2 0,033854 0,09| 3,98 | 7,20
BC 0,315104 1 0,315104 0,86 | 484 | 9,33
ABC 0,130208 2 0,065104 0,18 3,98 | 7,20
Error 4,00781 11 0,364347
Total 8,28906 23

Fuente: Mirada Suérez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Los resultados obtenidos en el cuadro N° 22, el analisis de varianza (ADEVA),
comparando los valores de Ft correspondientes a 1% y 5%, en los niveles del
factores A; (ap) 100% de carne ovina, (a;), 50% de carne ovina mas 50% de carne
porcina, (az) 75% de carne ovina; 25% carne porcina, no existe diferencia
significativa, en cuanto a los niveles del factor B; que representa el tipo de almidon:
(bo) 7.5% de almiddn de yuca y (b;) 7.5% de almidon de papa, no existe diferencia
significativa, mientras que los niveles del factor B; no existe diferencia significativa,
mientras que los niveles del factor C; que representa el porcentaje de proteina de
soya (bo) 0% de proteina y (b;) 5% de proteina de soya no existe diferencia
interacciones AxB, AxXC, AxB y AxBxC

correspondiente (carne, almidon y proteina), no existen diferencias significativa, en

significativa, en cuanto a las

los valores establecidos en cuanto a grasa del producto final.
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5.2.4. Pruebas de analisis organoléptico del sabor.
Cuadro N° 23. Analisis de varianza para sabor.

Fuente de Sumade |Grados de |Cuadrados | Razon de FT

Varianza Cuadrados | Libertad | Medios Varianza | 504 1%
REPETICIONES 0,26041 1 0,260417 0.85 484 | 9,33
A 1,00521 2 0,502604 1,64 3,98 | 7,20
B 0,375 1 0,375 1,23 4,84 | 9,33
C 0,01041 1 0,010416 0,03 484 | 9,33
AB 0,10937 2 0,054687 0,18 3,98 | 7,20
AC 1,16146 2 0,580729 1,90 3,98 | 7,20
BC 0,09375 1 0,09375 0,31 4,84 | 9,33
ABC 0,20312 2 0,101562 0,33 3,98 | 7,20
Error 3,36458 11 0,305871
Total 6,58333 23

Mirada Suarez P. 2012
*indica diferencia significativa.

Los resultados obtenidos en el cuadro N° 23, el analisis de varianza (ADEVA),
comparando los valores de Ft correspondientes a 1% y 5%, en los niveles del
factores A; (ap) 100% de carne ovina, (a;), 50% de carne ovina mas 50% de carne
porcina, (az) 75% de carne ovina; 25% carne porcina, no existe diferencia
significativa, en cuanto a los niveles del factor B; que representa el tipo de almidon:
(bo) 7.5% de almiddn de yuca y (b;) 7.5% de almidon de papa, no existe diferencia
significativa, mientras que los niveles del factor B; no existe diferencia significativa,
mientras que los niveles del factor C; que representa el porcentaje de proteina de
soya (bo) 0% de proteina y (b;) 5% de proteina de soya no existe diferencia
significativa, en cuanto a las interacciones AxB, AxXC, AxB y AxBxC
correspondiente (carne, almidon y proteina), no existen diferencias significativa, en

los valores establecidos en cuanto a grasa del producto final.
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CAPITULO VI

6. DISCUSION

De acuerdo a los resultados obtenidos de esta investigacion la evaluacion
organoléptica del jamon fino, se encontrd diferencia estadistica significativa en la

formulacién establecida y los pardmetros evaluados.

v' En cuanto al porcentaje de carne que dié mejor resultado debido a que las
personas que degustaron el tratamiento nimero 9 (a;boCo): 75% de carne ovina
mas 25% de carne porcina; almidén de yuca y sin proteina, la caracteristicas
del jamoén fino dieron mayor puntuacion en la evaluacion sensorial, mientras
que segun ellos el tratamiento nimero 4 (aOblcl): 100% carne ovina; 7,5% de
almidon de papa y 5% de proteina de soya, alteraba las caracteristicas del
producto final esto concuerda con un estudio sobre la utilizacion de extensores
carnicos realizado en Cuba por Andujar, 2010; en el que afirma que los
niveles maximos de adicion alcanzables en el uso de derivados de soya en
productos dependiendo del tipo y derivados cérnicos razones por la cual el
sabor y textura tienen un limite de empleo aceptado entre 3,5% y 6,0% segun el

tipo de producto.

v En cuanto al porcentaje de proteina segln la formulacion en la elaboracién del
jamén fino los que mejores resultados presentaron en los tratamientos son 3, 8,
12, estableciendo valores entre el 18.02% al 19.23%, ya que a las personas que
realizaron la degustacidén reportaron mayor aceptacion, exponiendo que las
caracteristicas organolépticas del jamoén fino seguian igual, lo que concuerda
con lo establecido en las normas NTE INEN 1 399:96 para Carne y
Productos Carnicos JamoOn requisitos, estableciendo en el porcentaje de
proteina minimo 18% para jamon cocido, mientras que los tratamientos 1, 2, 4,

5, 6, 7,9y 10 alteraban las caracteristicas del producto.



v En cuanto al porcentaje de humedad en los tratamientos 3, 4, 8, 10, 11 y 12,
tienen un valor establecido entre el 70.08 % al 71.87%, teniendo en cuenta que
en esta formulacion tiene la presencia del almidon de papa, esto influyé en el
producto final permita la retencién de humedad, en comparacién a los otros
tratamientos, concordando asi con las normas NTE INEN 1 399:96 para
Carne y Productos Carnicos Jamon requisitos, estableciendo que el valor

por pérdida de calentamiento en jamon cocido es el 72% maximo permitido.

v  El pH es uno de los factores mas importante para la conservaciéon de un
producto, en cuanto a los resultados del jamon fino variaron debido a la adicién
de la proteina de soya y el almidon, obteniendo resultados del tratamiento
numero 1(aghoCo) 100% carne ovina; almidén de yuca y sin proteina, con un pH
de 6.16% a 6.18%, en comparacién a los otros tratamientos, datos que
concuerdan con las normas NTE INEN 1 399:96 para Carne y Productos
Carnicos Jamon requisitos, estableciendo que el valor del pH es desde el

5.6% al 6.2 para jamon cocido.
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CAPITULO VII

7. CONCLUSIONES

Los resultados experimentales y andlisis realizados durante el desarrollo de esta

investigacion permiten llegar a las siguientes conclusiones:

7.1. ANALISIS FISICO - QUIMICO DEL JAMON FINO

7.1.1. Contenido de humedad.

v’ Considerando que existe diferencia altamente significativa se procedié a
realizar la prueba de Tukey , ver en el cuadro N°3, para el factor A, el que
representa a los porcentaje de carne: (ap); 100% carne ovina, (a1); 75% carne
ovina mas 25% de carne porcina y (a;); 50% carne ovina mas 50% carne
porcina, al ver el cuadro N°3 se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye

que el porcentaje de carne (a;); 75%: 25% reportdé mejores resultados.

v" Al tener diferencia altamente significativa se realiz6 la prueba de Tukey al
factor B correspondiente al porcentaje de almidon: (bo); almidon de yuca y
(b1); almiddn de papa, al ver en el cuadro N°4 se acepta la hipétesis alternativa,
por lo que se concluye que el porcentaje de almidon (bo); almidén de yuca

reportd mejor resultado.

v En lo referente al factor C teniendo diferencia altamente significativa:
correspondiente al porcentaje de proteina, (co); sin proteina y (c1); 5% de
proteina, al ver en el cuadro N°5 se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye
que el porcentaje (co); sin proteina, el cual reportd mejor resultado.



v En lo que respecta a las repeticiones al ver en el cuadro N° 6, se observo que
existe diferencia significativa, entre la R1 y R2 por lo que se acepta la hipotesis

alternativa y se concluye que R1 present6 mejor resultado.

v' Con respecto a las interacciones AxBXC ver en anexo N° 5, podemos
considerarles y concluir que los mayores resultados nos dan los tratamientos 5
y 1 ya que no existe diferencia significativa entre estos dos, pero difieren de los

tratamientos.

7.1.2. Contenido de proteina

v En cuanto al factor A existe diferencia altamente significativa corresponde al
porcentaje de carne ap); 100% carne ovina, (a;); 75% carne ovina mas 25% de
carne porcina y (az); 50% carne ovina mas 50% carne porcina, en el cuadro N°
9, se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye que el porcentaje que dio
mejor resultado es el (az); 50% de carne ovina y 50% de carne porcina.

v Al observar que existe diferencia altamente significativa al analizar el factor B;
correspondiente al porcentaje de almidon; (bg) almidén de yuca; (b1) almidon
de papa, al ver en el cuadro N°10 se acepta la hipdtesis alternativa y se

concluye que el porcentaje de almidon de papa (by) dio el mejor resultado.

v" Existe diferencia altamente significativa En cuanto a los resultados del factor C
correspondientes al porcentaje de proteina: (co); sin proteina y (c1); 5% de
proteina, al ver en el cuadro N°11 se acepta la hipotesis alternativa y se
concluye que el porcentaje que tuvo mejor resultado es el tratamiento (c); sin

proteina.

7.1.3. Contenido de grasa.

v' Al observar los resultados del analisis de varianza en el cuadro N°12
observamos que en los niveles del el factor A corresponde al porcentaje de
carne ap); 100% carne ovina, (a1); 75% carne ovina mas 25% de carne
porcina y (az); 50% carne ovina mas 50% carne porcina no existe diferencia

significativa, en los niveles del el factor B correspondiente al porcentaje de
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almidon; (bg) almidén de yuca; (b;) almidon de papa no existe diferencia
significativa y en los niveles del factor C correspondientes al porcentaje de
proteina: (co); sin proteina y (c1); 5% de proteina no existe diferencia
significativa y en las interacciones AB, AC ni en la interaccion ABC, por lo
que se concluye que se acepta la hipotesis nula, interpretando que el
porcentaje de grasa no influyé en ninguno de los resultados obtenidos del
producto final teniendo un rango del 1,53% al 2,46% siendo el nivel maximo
de grasa es el 8% cumpliendo con las normas NTE INEN 778 para Carne y

Productos Carnicos Jamon requisitos, establecidas para el jamon cocido

7.1.4. Contenido de pH

v Debido a que existe una diferencia altamente significativa en el al factor A:
correspondiente al porcentaje de carne: (ai); 75% carne ovina mas 25% de
carne porcina y (az); 50% carne ovina mas 50% carne porcina, al observar en el
cuadro N°14 se acepta la hipOtesis alternativa y se observa que existe
diferencia significativa y se concluye que el porcentaje de carne que presento

mejor resultados es el (a2); 50%:50%.

v En cuanto al factor B se observa que existe diferencia significativa
correspondientes al porcentaje de almidén: (bo) almidén de yuca; (b1) almidon
de papa, al ver en el cuadro N°15, se acepta la hipétesis alternativa y se
concluye que el porcentaje (b;) almidon de papa presento mejor resultado.

7.2. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL JAMON FINO
7.2.1. Color

v" En lo que respecta a las repeticiones ver en cuadro N°18 anexo 7, se observé
que existe diferencia significativa, entre la R1 y R2 por lo que se acepta la

hipdtesis alternativa y se concluye que R2 presenté mejor resultado.
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7.2.2.

7.2.3.

7.24.

v En cuanto a las interacciones AXxBxC, podemos recomendar la utilizacion
del tratamiento 9 para obtener un jamén con color agradable para el

consumidor.

Olor

v" Al analizar el factor B se observa que existe diferencia significativa
correspondiente al porcentaje de almidon: (bp); almidon de yuca y (bi);
almidon de papa, al ver la cuadro N° 20, se acepta la hipotesis alternativa y
concluye que el porcentaje (bo); almidon de yuca presentd el mejor resultado.

v En cuanto a los resultados del factor C existe diferencia significativa
correspondiente al porcentaje de almidén: (bo); almidén de yuca y (by);
almidon de papa, al ver la cuadro N°21, se acepta la hipétesis alternativa y

concluye que el porcentaje: (bo) almidon de yuca presento mejor resultado.

Textura

v" Al observar los resultados del andlisis de varianza de la cuadro N°22
observamos que no existe diferencia significativa en cuanto a la textura en los
tratamientos A, B, C y en las interacciones ni en la interaccion ABC, por lo que

se concluye que se acepta la hipétesis nula.

Sabor

v Al observar los resultados del andlisis de varianza de la cuadro N°23
observamos que no existe diferencia significativa en cuento al sabor en los
tratamientos A, B, C y en las interacciones ni en la interaccion ABC, por lo que

se concluye que se acepta la hipotesis nula.

7.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Al observar los resultados microbioldgicos al mejor tratamiento numero 9 (azbgCo),

podemos decir que los valores del jamon fino cumple con lo establecido por las
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normas NTE INEN 1 399:96, aprobando ser un producto apto para el consumo

humanao.

7.4. ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Luego de realizados los andlisis quimicos y organoléptico de los doce tratamientos y
sus réplicas, se llegd a la conclusion que el mas aceptable es el tratamiento 9, el cual
contiene en su formulacion (azboco): 75% de carne ovina mas 25% de carne porcina;
almidon de yuca y sin proteina El costo de produccion del jamon fino es de $5,36
con un precio de venta al pablico de $6,70 en 568gr. de jamon fino neto generando

un beneficio con relacion al costo de $1,34.
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CAPITULO VIII

8. RECOMENDACIONES
8.1  Andlisis fisico — quimico del jamon fino.
8.1.1. Contenido de humedad.

v" Para la elaboracion del jamon fino con un contenido de humedad al factor A se
encuentra dentro de los rangos establecidos por las normas INEN es de un
maximo de 72%, y se recomienda el tratamiento 75% carne ovina mas 25%

carne porcina.

v En cuanto al factor B, para la elaboracién del jamon fino con un contenido de

humedad permitido por la normas INEN, se utilice almidon de yuca.

v Los datos obtenidos del factor C, para la elaboracién del jamo fino, no se

recomienda utilizar a proteina.

v" Después de concluir con Tukey la interaccion AxBxC, utilizar los tratamientos
3, 4, 8, 10, 11, 12 para obtener el jamon fino, con un contenido de humedad

dentro de los rangos establecidos por las normas INEN.

8.1.2. Contenido de proteina

v’ Para la elaboracion del jamén fino utilizar el porcentaje de carne (ay):
correspondiente 75% carne ovina y 25% carne porcina, para obtener jamon
fino con un contenido de proteina dentro de los rangos establecidos por las

normas INEN.



v" Para la elaboracion del jamon fino se utilice el nivel (by); correspondiente al

almidon de papa.

v" Con respecto al factor C, Para obtener un mejor porcentaje de proteina en el
producto final se utilice en nivel (c;) 5% de proteina, esto es debido a que los
niveles de proteina en la carne son bajos y de acuerdo a lo establecido con las
normas INEN el rango minimo es el 18%, por lo que es necesario la adicion de

proteina en su formulacion.

8.1.3. Contenido de grasa

v" Los resultados obtenidos de los porcentajes de grasa en el jamdn fino, cumplen
con los pardmetros establecidos para grasa segun las normas INEN, es decir
que se recomienda la utilizacion de todos los tratamientos para obtener un nivel

bajo del 2% de grasa cuando el nivel maximo es 8%.

8.1.4. Contenido de pH

v" Al analizar los resultados podemos recomendar para la elaboracion del jamén
fino utilizar el factor A: (ap): correspondiente 100% carne ovina ya que al

producto final un pH bajo en comparacion a los dos niveles restante.

v Con respecto al factor B, es mas se recomendable emplear el nivel (bp);
almidon de yuca, debido a que proporciona al producto un pH mas bajo en

comparacion a los dos niveles restante.

8.2. ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL JAMON FINO
8.2.1. Color

v En lo que respecta a las repeticiones, cabe recalcar que los catadores de la
primera y segunda repeticion no fueron los mismos; por lo tanto, los resultados

emitidos en el andlisis organoléptico variaron significativamente, se realizé la
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prueba de Tukey al 5% presentando diferencia estadistica entre el nivel 1y 2,
dando mejores el nivel 2 que representa a la repeticion

8.2.2. Olor

v" Al revisar las conclusiones en cuanto al factor B, se recomienda para obtener

un buen olor en el jamén utilizar (bo) almiddn de yuca.

v" Con respecto al factor C, se recomienda para la elaboracién del jamén fino el

nivel (o) sin proteina.

8.2.3. Textura

v Los resultados obtenidos de textura en el jamén fino no influye en el producto

final.

8.2.4. Sabor

v Los resultados obtenidos de sabor en el jamén fino no influye en el producto

final.

8.2.5. ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Se determina que el tratamiento 9 se encuentra dentro de los parametros técnicos

establecidos y fue el de la mejor aceptacién por los catadores.
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ANEXO N° 1

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL JAMON FINO
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ANEXO N° 2
PRUEBAS OGANOLEPTICAS DEL JAMON FINO

En cuanto a las caracteristicas organolépticas del producto jamoén fino se
presentard un producto que podria representar a la gama de estos:

Valore del 1 al 5 con una X, los siguientes atributos que son color, olor textura,
sabor, recuerde comprobar que el nimero de la muestra que va a consumir
coincide con el codigo que tiene que marcar.

CARACTERISTICA ASPECTO CODIGO
432 |357 |390 |360 |380 [320

MALO

REGULAR
AGRADABLE
BUENO
EXELENTE
MALO
REGULAR
AGRADABLE
BUENO
EXELENTE
MALO
REGULAR
AGRADABLE
BUENO
EXELENTE
MALO
REGULAR
AGRADABLE
BUENO
EXELENTE

COLOR

OLOR

TEXTURA

SABOR

O WINE ORI WIN = O R W N = 0T W N =

Nombre: C.l.:

Fecha: Producto: Jamon fino Hora:

Fuente: Pedro Miranda 2011



ANEXO N° 3

Tabla 1

Concentracidn, cantidad Requerimiento diarios Aporte a la dieta por

Elemento por 100 g de musculo’ para adultos de 19 a 50 porciones de 100 g de
afios® musculo, %

Calcio® 14.0 mg 1000 mg 1.4
Hierro® 2.3 mg 8al8 mg 293 12.8
Magnesio ® 25.0 mg 400-420 a 310-320 mg 5.95 a 8.06
Fosforo ® 224 mg 700 mg 32
Potasio® 336 mg 4700 mg 7.1
Sodio © 64 mg 1500 mg 4.3
Zinc® 4.8 mg 11 a 8 mg 43.6 a 60
Cobre® 0.2 mg 0.9 mg 20
Manganeso® 0.04 mg 2.3 mg 1.7
Selenio 10.1 pg 55 UEg 18.36
Yodo 0.9 nug 150 pg 0.6
Vitamina B12 © 3.0 pg 2.4 g 125.0

Cuadro 1. Contenido mineral y de vitamina B12 de la carne ovina,
a IOM (1997), s IOM (2001), c IOM (2004), « IOM (2000), - IOM (1998)

f La informacion de contenido mineral proviene de Nutrition Data, excepto los valores de manganeso y yodo que se obtuvieron de Larvor

(1983).

g Cuando existe mas de un requerimiento, el del lado izquierdo corresponde a hombres y el del lado derecho a mujeres.

(Maximino Huerta Bravo)




ANEXO N° 4
TABLA N° 11.
VALORES PROMEDIOS DEL ANALISIS FISICO -QUIMICO DEL JAMON

HUMEDAD | PROTEINA GRASA pH
TRATAMIENTOS R1 | R2 R1 | R2 R1 | R2 R1 | R2
aoboco 73.50 73.19 16.20 16.43 2.00 2.40 6.16 6.18
aobocl 72.28 72.30 16.95 17.26 1.64 2.13 6.24 6.24
aoblco 70.08 69.64 18.16 18.36 2.30 2.43 6.33 6.32
aobicl 70.97 70.61 17.79 17.93 2.00 2.11 6.35 6.35
alboco 73.60 72.92 15.34 17.19 2.10 2.46 6.25 6.29
albocl 72.90 72.25 16.15 16.54 1.92 1.98 6.32 6.30
alblco 72.65 71.87 16.96 17.16 1.72 2.22 6.27 6.28
alblcl 71.35 70.70 18.02 17.96 2.12 2.36 6.31 6.25
a2boco 72.03 71.17 17.58 17.50 1.60 1.91 6.34 6.29
a2bocl 71.45 70.34 17.99 18.94 1.53 2.03 6.31 6.32
a2blco 71.46 72.45 17.75 16.93 2.7 1.96 6.34 6.33
a2bicl 71.14 70.59 19.23 18.93 2.43 1.80 6.29 6.32

Fuente: Miranda Suéarez P. 2012




ANEXO N° 5
TABLAN° 7.
CONTRASTE MULTIPLE DE RANGOS PARA HUMEDAD SEGUN INTERACCION AXBXC

3 4 12 10 8 9 11 7 2 6 5 1
70.08 70.79 70.86 70.89 71.02 71.60 71.95 72.26 72.29 72.57 73.26 73.50
3| 70.08 0 0.71 0.785 0.815 0.945 1.52 1.875 2.18 2.21 2.295 3.18* 3.42*
41 70.79 0 0.075 0.105 0.235 0.81 1.165 1.47 1.5 1.785 2.47 2.71
% 70.86 0 0.03 0.16 0.735 1.09 1.39 1.425 1.71 2.395 2.635
(:; 70.89 0 0.13 0.705 1.06 1.365 1.395 1.68 2.365 2.605
8| 71.02 0 0.575 0.93 1.235 1.265 1.55 2.235 2.475
9] 71.60 0 0.355 0.66 0.69 0.975 1.66 1.9
1 71.95 0 0.305 0.335 0.62 1.305 1.545
7| 72.26 0 0.03 0.315 1 1.24
2 | 72.29 0 0.285 0.97 1.21
6| 7257 0 0.685 0.925
5| 73.26 0 0.24

1] 73.50 0

Estadistico de Prueba: 3,06

Fuente: Miranda Suéarez P. 2012




ANEXO N° 6
TABLA N° 12.

VALORES PROMEDIOS DE LAS CALIFICACIONES DE LAS PRUEBAS SENSORIALES DEL JAMON FINO

RESULTADOS ORGANOLEPTICOS

COLOR OLOR TEXTURA SABOR
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2

aoboco 2,75 4,25 3,00 3,75 4,00 4,25 3,00 3,75
aobocl 3,75 4,00 3,25 3,50 4,25 3,00 3,75 3,00
aoblco 3,50 4,25 3,50 3,00 2,25 4,50 3,00 3,75
aoblcl 2,50 3,75 2,25 2,25 2,75 3,50 3,00 3,50
alboco 3,50 4,50 4,00 3,75 3,75 3,75 3,00 4,25
albocl 3,25 3,25 2,75 3,75 3,25 3,75 4,25 3,50
alblco 2,75 3,75 2,00 3,75 3,25 4,00 2,50 3,25
alblcl 3,50 4,00 2,75 2,50 3,75 3,50 4,25 3,50
a2boco 4,25 4,25 4,25 3,75 4,25 4,25 4,50 4,00
azbocl 4,00 3,75 3,25 3,00 3,50 3,50 3,25 4,25
azblco 4,00 3,50 3,25 3,75 4,50 4,25 3,50 4,25
azblcl 2,25 3,00 3,50 3,00 4,75 4,25 3,75 3,25

Miranda Suarez P. 2012




ANEXO N° 7
, CUADRO N° 18.
CONTRASTE MULTIPLE DE RANGOS PARA COLOR SEGUN INTERACCION AXBXC

TRATAMIENTO
S COLOR T12 T4 T6 T7 T1 T8 T11 T2 T3 T10 T5 T9
2,63 3,13 3,25 3,25 3,50 3,75 3,75 3,88 3,88 3,88 4,00 4,25
T12 2,63 0,00 0,50 0,62 0,62 0,87 1,12 1,12 1,25 1,25 1,25 137*] 1,62*
T4 3,13 0 0,12 0,12 0,37 0,62 0,62 0,75 0,75 0,75 0,87 1,12
T6 3,25 0 0 0,25 0,50 0,50 0,63 0,63 0,63 0,75 1,00
T7 3,25 0 0,25 0,50 0,50 0,63 0,63 0,63 0,75 1,00
T1 3,50 0 0,25 0,25 0,38 0,38 0,38 0,50 0,75
T8 3,75 0 0 0,13 0,13 0,13 0,25 0,50
T11 3,75 0 0,13 0,13 0,13 0,25 0,50
T2 3,88 0 0 0 0,12 0,37
T3 3,88 0 0 0,12 0,37
T10 3,88 0 0,12 0,37
T5 4,00 0 0,25
T9 4,25 0

Estadistico de Prueba: 1,78
Miranda Suarez p. 2012
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