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ANTECEDENTES: 

La carne es uno de los productos alimenticios que más consume - 

el hombre, debido a sus caracterfsticas organolépticas ya que su consu ~ 

mo es un placer para los sentidos que no puede satisfacer ningún otro al¡ 

mento. Independientemente de ésto los alimentos de origen animal consti

tuyen ricas fuentes de la mayorfa de los nutrientes requeridos por el hom

bre. 

La historia nos marca una relación bastante estrecha entre el gra

do de desarrollo de los pueblos y el tipo de su alimentación., los pueblos - 

más desarrollados tienen el nivel más alto en consumo de protefnas e - 

origen animal, y los pueblos menos desarrollados el nivel más bajo en es

te tipo de protefnas, siendo reemplazadas por proteinas de origen vegetal

de baja calidad como son: mafz y frijol. 

Dentro de las proternas de origen animal tenemos principalmente: 

carne, leche y huevo. La carne es de los productos alimenticios más de- 

licados en su manejo y conservación, buscando el hombre en su consumo, 

tenga: aspecto, color, olor, consistencia agradable y sus cualidades nu - 

tritivas. Lograr esto ha sido una preocupación de siglos. 

Los derivados cárnicos tienen una fuerte aceptación por parte de

los consumidores, ya que en ellos se han modificado: textura, color y sa

bor propias de la carne natural ocacionado por la adición de ingredientes

y métodos de curación a que son sometidos. 

Originalmente el curado se practicaba como un medio de conser - 
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var la carne, eso fue antes -¡e que hubiera refrigeración, ya que el cura- 

do Jata de aproximadamente el año 1500 antes de jesucristo. En algunas - 

áreas menos desarrolladas en que no existen modernas instalaciones de - 

conservación, éste sigue siendo el principal objetivo del curado. Pero en

donle ya hay métodos más efectivos de conservación, los objetivos princi

pales en el curado son: la conservación del color y sabor de la carne, ade

más de la inhibición de Clostridium botulinum. 

Conforme pasa el tiempo, la población va en aumento considera - 

Memente y por consiguiente la carne y sus derivados se van tornanado in
suficientes para satisfacer la demanda requerida. Aunado a esto, los al- 

tos costos de mantenimiento Jel animal, ocasionan que los precios sean - 

demasiado altos en comparación con los que generan los alimentos de ori

gen vegetal. 

La tecnologfa de alimentos moderna ha conducido al desarrollo ¡ e

gran cantidad de nuevos productos - Como consecuencia el consumidor se

enfrenta a un creciente número de alimentos entre los cuales escoger y - 

apoyar su dieta. Ante este fenómeno, resulta esencial mantenerse infor- 

mado acerca del valor nutritivo de los alimentos y relacionarlos con - 

otros factores tales como son el sabor, textura y costo. 

La soya es uno de estos productos alimenticios desconocidos para

la gran mayorra y/ o no probada por un gran sector
de consumidores. La

soya tiene un importante papel dentro ¡ e la nutrición
preventiva, la eco - 

nomfa de alimentos y la conservación de energra. 
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Nutricionalmente hablando, la soya es un alimento vegetal protef - 

co de buena calidad, pudiendo ser utilizada sola o mezclada para fortifi - 

car una gran variedad de productos. 

En este proyecto a desarrollar, se trabajará en el curado le car- 

nes tales como: jamón, Espaldilla y Fiambre, donde una parte je la car- 

ne magra se sustituirá por Protefna de, Soya Aislada, sin que se alteren - 

sus propiedades organolépticas. 

Las posibilidades de aplicación en México serian en un futuro pró

ximo, debido principalmente, que en la actualidad no hay un reglamento - 

que permita la incorporación de Protefna de Soya Aislada en jamón, Es - 

paldilla y Fiambre. La incorporación de la proteína de soya aislada pue- 

de ser autorizada en un futuro no muy lejano, ya que la creciente deman- 

da de la carne, su valor alimenticio, ast como el desarrollo ¡ e la tecnolo

gfa de ésta, hace que se esten buscando nuevos prozedimíentos que abara

ten costos, y al mismo tiempo eviten alteraciones en cuanto a su valor - 

nutritivo . 

Tomando en cuenta tales consideraciones, la diferencia de precio

a favor de la proteína de origen vegental, hará que sea más redituable la

elaboración de estos productos . 
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OBJETIVO: 

Al hacer ¿ste estudio zomparativo principalmente se busca desa - 

rrollar un proceso para la incorporación de Protefna de Soya Aislada en: 

un, Espaldilla y Fiambre sin alterar las caracterrsticas organolépti- 

a s tradicionales de los mismos además de mantener su valor nutritivo y

aumentarlo en el caso del Fiambre; disminuir costos para hacer más

accesible estos tipos de productos al consumidor, ya que la protefna de

soya no involucra la ineficiente converción de alimento ( forraje, semillas, 

concentrados, etc.) del animal y porque suple con eficiencia las necesida

des nutricionales requeridas por el hombre. 



M

INTRODUCCION:_ 

La carne como se ha mencionado con anterioridad, es una fuente - 

concentrada de la mayoría de los nutrientes requeridos por el hombre. - 

Esto no es sorprenciente, ya que los tejidos y fluidos del cuerpo humano - 

son muy parecidos a sus equivalentes en otros animales en cuanto a los - 

elementos y compuestos contenidos. Aunque probablemente sea cierto - 

que el hombre podría satisfacer todas sus necesidades nutricionales a ba

se de fuentes vegetales, lo cual requeriría para ello el consumo de un nú

mero considerable de alimentos de origen vegetal y una amplitud de selec

ción poco común, sí ningún producto de origen animal suplementara la - 

dieta. Esto sería especialmente válido con respecto a la satisfacción de - 

las necesidades de todos los aminoácidos, vitaminas y minerales ( Tabla - 

La composición de la carne depende de la especie, sexo, raza, - 

edad, condiciones generales del animal, el corte de carne, el curado 0 - 

tratamientos del proceso y métodos de empaque y almacenaje. Para con- 

sideraciones generales un promedio de la composición y energía aproxi - 

mada de la porción comestible de la carne fresca son: Proteína 17

Grasa 20 %, Humedad 62 %, Cenizas 1 ( 7, y calorías 250/ 1009. 

Curación: 

El curado se refiere a modificaciones de la carne que afectan su - 

conservación, sabor, color y textura, debido a los ingredientes de cura- 
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ción que se añaden. El propósito es alterar totalmente la naturaleza de la

carne y originar nuevos productos. 

La salmuera es la solución en la cual se encuentran diluidos tales

ingredientes. También puede hacerse una curación en seco es decir por - 

frotamiento de las substancias de curación en la superficie de la carne, - 

con el inconveniente de que las caracterfsticas que se desean, no sean - 

uniformes. 

Durante el proceso de curación las reacciones normales de la car

ne son cambiadas por influencia de los aditivos ( ejemplo nitritos) ver fi - 

gura 11 en la cual se muestran diversas reacciones qufrnicas que el pig - 

mento Heme puede seguir en la reacción de curación. 

La oxigenación y desoxidación de mioglobina a oximioglobina y vi

ceversa es la misma, y por oxidación de ambos son transformados en - 

metmioglobina de color café, debido a la oxidación del átomo de fierro - 

2+) al estado férrico ( 3+). Pero durante la curación la reacción de la mio

globina con el óxido nftrico resultante de la descomposición del nitrito, - 

para dar óxido nftrico mioglobina de color rojo. Éntonces se puede resu- 

mir que el desarrollo y estabilización del color por la reacción siguiente: 
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Globina Globina

N N N \ 

1 / 
N

Fe / + NO 0 Fe + 11
2
0

00, 1

N/

I''

N N/ Í N

H 0 NO

Mioglobina Oxido Nftrico mioglobina

Por una fuerte reducción de la metmioglobina combinado con óxido

nftrico puede ser también ser fomada la óxido nitrico mioglobina. 

Aunque la óxido nftrico mioglobina es muL;iio más estable que los - 

otros derivados de la mioglobina de color rojo, es sin embargo afectada - 

por agentes tales como: calor, oxrgeno, luz y microirganísmos - Calen - 

tando primero aparecerá el color rosa de la nitroso- hemocromo, el cual

por una oxidación posterior conducirá a la des naturalización de la me[ - - 

mioglobina de color café. Esta metmioglobina desnaturalizada también re

rulta por calentamiento de la metmioglobina ( oscurecimiento ¡ el cocido 0

carne hervida). Además por la degradación de los mismos agentes condu

cen a la formación de porfirinas oxidadas, lo cual significarfa que la car

ne está descompuesta. 

Los ingredientes que se utilizan en la curación son: agua, sal, ni- 

tritos, azúcar, fosfatos, eritorbatos, especias y protefna de soya aislada; 

sus funciones son: 
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Agua, - Se adiciona para disolver los ingredientes de curación pa- 

ra darles mejor distribución en la carne, el agua debe ser potabilizada - 

teniendo las siguientes caracterfsticas fisiocoquimicas para un mejor de

sarrollo y control del producto a elaborar: Dureza total= 100 p. P. m. má

xima; Cloro= 0. 6 a 1. 2 p. p. m - ; PH= 5. 5 a 6. 7 . 

Sal. - La sal es el ingrediente básico para la curación, actúa por - 

deshidratación y alteración de la presión osmótica, inhibiendo el desarro

llo bacteriano y la subsecuente descomposición. Es un tóxico especrfico- 

para cierto grupo -de microorganismos, los que son responsables de la - 

descomposición en las carnes curadas son devidos a los Gram Positivos - 

y para la carne no tratada deben ser en su mayorra Gram Negativos - 

Nitritos. - La función del nitrito en el curado de las carnes son

principalmente: 1) Estabilizar el color, 2) Contribuir a las caracterrsti

cas de sabor en el curado de las carnes, 3) Inhibir el desarrollo de mi - 

croorganismos que causan descomposición en los alimentos y previene el

botulismo, y 4) Retarda el desarrollo de la rancidéz. i

La presencia de óxido n1trico es esencial en el curado y como no - 

existe libre no se puede adicionar como tal, por lo cual este compuesto, — 

se deriva del nitrito que se adiciona como nitrito -de sodio. El óxido nftri

co reacciona con el pigmento para producir el caracter1stico color rojo - 

estable de la carne curada. Este pigmento -es muy importante para la - 

aceptabilidad de los productos cárnícos procesados. 
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Las reacciones del nitrito con el pigmento -, t2 mu3stran a conrinua

ci6n: 

1) Nitrito Condiciones Favorables N 0 - 4- 11 20

Ausencia de li;T—alre--*> óxido

nrtrico

2) N 0 + Mb Condiciones favorables N 0 M b

mioglobina oxido nftrico mioglobi- 

nq

3) N 0 M b + Calor N 0- hemocromógeno

Nitroso -hemocromóge -- 

no ( pigmento rosa esta

ble) 

Hay un inconveniente para el uso Jel nitrito y es que puede convi - 

narse-¿-ón aminas secundarias para formar compuestos llamados nitrosa

minas que si se ingieren en grandes cantidades pueden ozasionar ciertos

tipos de cáncer. 

Se han- 11,egado a encontrar ocacionalmente pequeñas cantidades de

aminas secundarias en carnes, esto ha originado que se inicien investiga

ciones profundas a este respecto. Según los análisis practicados hasta - 

ahora han mostrado que todos los productos cárnicos curados están libres

de nitrosaminas (American Meat Institute), sin embargo, pequefias canti

dades de nitrosaminas llamadas nitrosopirrolidinas han sido encontradas

en algunos tocinos como resultado de un severo calentamiento. Se encon

tró en unas pocas muestras 10 p. p. b. de nitrosopirrolidina. 
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Para que el hombre pudiera adquirir un tumor cancerfgeno pareci

do al encontrado en ratones de laboratorio que se alimentaron con cantida

des enormes de nitrosopirrolidina, era necesario que se comiera todos - 

los dias durante toda la vida 15415 libras de tocino conteniendo 10 p. p. b. 

de nitrosopirrolidina. 

La unión posible de nitrito con aminas secundarias en el estómago

aún es debatida. Más del 80 97, de nitrito que se encuentra en el cuerpo hu

mano es formado en la saliva, y menos del Z) 7, viene en carnes curadas

y aves. El 80 7, proveniente de nitratos es de vegetales principalmente y

subsecuentemente en la excreción de la saliva, donde es convertida por - 

las bacterias en nitrito. 

Es completamente imposible para el hombre evitar totalmente el

nitrato en la dieta normal. 

Azúcar. - Principalmente se usa para impartir sabor, ayuda a en- 

mascarar el sabor de la sal cuando esta se adiciona en niveles altos ade- 

más interviene en el oscurecimiento favoreciendo -este fenómeno. 

Fosfatos. - Son adicionados para incrementar la capacidad de re - 

tención de agua. La acción de los fosfatos mejorando la retención del - 

agua parece ser debida a una doble acción: ( 1) aumentan el pH, ( 2) cau - - 

sando un desdoblamiento de la protefna del músculo, haciendo más sitios

disponibles para ligar el agua. Yasui ( 1964) indicó que si el tripolifosfato

hidrolizado por miosina B tripolifosfataza en la presencia de un catión di

valente y a una alta fuerza iónica, puede resultar en la disosiaciónde ac
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tomiosina en actina y miosina. 

El efecto del tripolifosfato en productos rebanados probablemente

implica la extracción de las protefnas solubles en sal a la sup3rficie del - 

jamón deshuesado, y su subsecuente coagulación durante el, cojimiento - 

del jamón ( Rust y Olson 1973). La solubilidad y extractabilidad de miosi- 

na B, está influenciada por la unión de fosfato a miosina B ( Yasui 1964). 

Solamente los fosfatos alcalinos son efectivos para mejorar la - 

unión del agua, ya que los fosfatos ácidos pueden bajar el pH y causar - 

grandes mermas. El uso del tripolifosfato de sodio ( 3. 37,) en la salmue- - 

ra de curación, resulta en una mejora significativa en el color externo, - 

rebanado, sabor, aroma, estabilidad, rendimiento de] curado y en jamo- 

nes enlatados ( independientemente del efecto del masageo). Los limites - 

legales para adicionarse es que el fosfato residual sea de 0. 57, en el pro

ducto terminado. 

Eritorbato de sodio. - Las sales del ácido ascórbico y ácido eritór

bico son compuestos usados para apresurar el desarrollo y estabilización

del color. En la práctica solo se usan las sales de estos ácidos en la sal

muera de curación, ya que el ácido ascórbico o el ácido eritórbico reac- 

cionan con el nitrito formando óxido nitroso el cual es peligroso en espa- 

cios cerrados y el nitrito es destruido. Los ascorbatos sirven principalmen

te para tres funciones: 1) El ascorbato toma parte en la reducción de - 

metmioglobina a mioglobina, acelerando la curación ( ver fig. 111), 2) El

ascorbato reacciona qu£micamente con el nitrito para incrementar la pro
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ducción de óxido nftrico del ácido nitroso, 3) El exceso de ascorbato ac- 

túa como un antioxidante, estabilizando asr el sabor y color, reduciendo - 

la deteriorización de la nitrosohemocromo, además el ascorbato inhibe - 

la formación de nitrosaminas, ya que es un agente bloqueador. Una dosis

excesiva de ascorbato debe ser evitada ya que puede formarse peróxido - 

de rógeno mioglobina que es descompuesto a cloroglobina de color vere

d -, 

Condimentos ( Especias). - El condimento consiste en una mezcla - 

de varias especias, y algunas poseen propiedades antioxidantes. En la ac
tualidad las especias se usan en forma de aceites esenciales, debido prin

cipalmente a que su distribución en el producto -es mejor, además de que

tienen poder bacteriostático. 

Otras substancias como glutamato monosódico y protefhas vegeta

les hidrolizables son usadas, principalmente para realzar el sabor de la

carne. 

Protefnas de Soya. - Las protetnas de soya tienen mucha acepta- - 

ción en el medio alimenticio por su capacidad para contribuir significati- 

vamente ^ al desarrollo de la demanda nutricional de más y más alimentos

en el mundo, resultando por consiguiente que la demanda comercial de - 

este producto se vigorice y continue su incremento rápidamente. 

Estas protefnas tienen diferentes niveles en cuanto a concentración

y estas diferencias pueden ser acomodadas en los reglamentos para el - 

uso propio a que se vayan a destinar teniendo: a) Harina de soya texturi
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zada, que se obtiene mediante la extrusión termo -plástica, resultando 3n

un producto que, al ser hidratado, posee una textura similar a la de la - 

carne, este producto tiene 5097, de proterna, con los sólidos restantes - 

constituidos de polisacaridos, fibra, otros carbohidratos y cenizas. - 

b) Concentrado de protefna de soya que se obtiene removiendo una por

ción del contenido de carbohidratos. en la soya, lo -que resulta en un pro - 

ducto final que contiene 707c de protefna en base seca. c) Proterna de so

ya aislada que se obtiene removiendo el contenido proteInico de los otros

constituyentes no protercos y su purificación, resultando en un producto - 

final que contiene 9097, de protefna. 

Estas diferencias en dichos niveles, llegan a ser importantes - - 

cuando la consideración es dada a su combinación con protefnas animales

tradicionales. 

La tabla No. 2 muestra un análisis trpico de productos de proter - 

na de soya y contenidode nutrientes. 

La figura No. 1 muestra las principales etapas de producción ne- 

cesarias para convertir los frijoles de soya en diversos productos de pro

terna de soya. 

Las protefnas de soya raramente se consumen puras, en su ma - 

yor parte son utilizadas como ingredientes nutritivos y funcionales en los

alimentos. 

La proteIna de soya de alta solubilidad se ha utilizado en operacio

nes de plantas experimentales para inyectar jamones, la carne inyectada
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fué utilizada para producir tanto jamones prensados, combinados y com - 

binados enlatados. Debido a los atributos de ligazón con el jugrode la car

ne y el agua que tiene el aislado, la merma durante el proceso de coci- - 

miento ha sido aproximadamente del 997, para un jamón prensado. 

En la producción, se le agrega la protefna al agua, se mezcla, - 

después se agregan fosfatos con un mezclamiento continuo, y finalmente - 

se agregan los demás ingredientes tales como sal que se adiciona para - 

producir la salmuera deseada. En las operaciones de planta piloto en el - 

centro de investigación de la firma Swift & Co., no se encontraron proble

mas para disolver la protefna. 

La viscocidad de la salmuera, que contenla la protefha de soya - 

aislada en una concentración suficiente para garantizar un contenido pro- 

ternico requerido mrnimo del 177, en el producto acabado, era suficiente

mente baja para permitir inyectarla en la carne con un inyector normal - 

de agujas que utilizaba presiones normales ( las agujas con orificios de - 

0. 0032 pulgadas de diámetro) y permitir la transfución uniforme de la sal

muera en toda la carne, sin dejar vetas visibles. 

Al producir los nuevos productos de carnes combinadas, en los - 

que se incluye proterna vegetal en la salmuera, la masajeadora se con- - 

vierte en una pieza de equipo primordial. Las técnicas de masaje apropia

das resultan en la distribución uniforme del aislado y la salmuera en toda

la carne, y eliminan las bolsas de proterna vegetal coagulada. Además de

tales funciones Weiss ( 1973) indica que el propósito principal de estas téc
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nicas es: 1) pro -duce suficiente protefna exuJada ( consistente principal - 

mente de protefhas solubles en sal: actina y miosina) para promover prin

cipalmente cohesión durante el proceso térmico-, 2) para realzar ternura

blandura); 3) asegurar jugosidad y 4) desarrollar un buen aspecto unifor

me en el producto curado con deseables caracterfsticas de rebanado. - 

Rust y Olson ( 1973) han reportado que la extracción de las protefnas mio- 

fibrilares a la superficie del tejido -de la carne tiene 2 funciones: ( 1) Du - 

rante el proceso de calentamiento estas protefnas, de las cuales la miosi

na es el mayor constituyente, coagulará y actuará como agente ligador - 

sosteniendo unida la superficie de la carne. ( 2) La misma proterna, la - 

cual actua como un agente ligador, actuará como un sellador cuando se - 

procese térmicamente, facilitando la retención del contenido de humedad

en el tejido de la carne. 

La proteIna de soya aislada tiene 3 ventajas para emplearse en la

producción de carnes combinadas: 1) puede dispersarse fácilmente en la - 

salmuera sin equipo especializado para mezclar; 2) la viscocidad de la - 

salmuera resultante permite el uso del equipo regular de bombeo/ inyec - 

ción, y resulta en la disperción uniforme de la salmuera y el aislado en - 

toda la carne de modo que la protefna no esté visiblemente aparente y de

que la carne curada tenga un color uniforme; 3) el sabor de la protefna - 

de soya aislada es escepcionalmente suave y no se mezcla con el sabor - 

de la carne curada. 

La protefna de Soya Aislada se combina con la proterna de la car- 
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ne para mejorar la retención de humedad y la adhesión de los pedazos de

carne. Esto resulta en un producto acabado con las caracterfsticas de un

trozo sólido -de carne ( las propiedades de rebanado son excelentes y per- 

miten cortar rebanadas delgadas sin que se desbaraten). La humedad, los

jugos de la carne y el agua agregada, están estrechamente ligados en el - 

producto de carne curada para obtener una mejor calidad ( se conserva el

sabor de los jugos de la carne). También el producto no llora cuando se - 

sirve en platillos de carne o en emparedados. 

Con estos ingredientes no cárnicos, hay que tener mucho c uidado

tanto en la adición como en la cantidad y pureza de las substancias, ya - 

que podrra ozacionar una disminución en la calidad del producto termina- 

do. De la misma manera excediendose en las concentraciones permitidas

para dichos ingredientes, su ingerencia en estas circunstancias puede - 

causar problemas a la salud del consumidon  
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PRUEBAS DE LABORATORIO: 

Las pruebas de laboratorio que se llevarán a cabo para desarro - 

llar los análisis bromatológicos son los siguientes: 

AAnálisis Fisicoquimicos

a). - Determinación de Humedad. 

b). - Determinación de Cenizas. 

c). - Determinación de Grasa. 

d). - Determinación de Protefnas. 

e). - Determinación de Nitritos. 

f). - Determinación de Fosfatos. 

g). - Determinación de Fécula

h). - Determinación de PH. 

Ref. ( 1) 

Análisis Bacteriológicos

a). - Cuenta de Mesofilicos Aerobios incubados a 35' C/ 24 Virs

b). - Cuenta de Coliformes de Origen Fecal. 

c). - Determinación de Salmonella -Shigella. 

Ref. ( 2) 

Referencias: ( 1) Técnicas para el análisis Fisicoqufmico de Ah - 

mentos. Dirección General de Investigación en Salud Pública. Secretaria

de Salubridad y Asistencia ( 1975). 
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2) Técnicas para el muestreo y análisis Microbiológico de Al¡ - 

mentos. Dirección General de Inv--stigación en Salud Pública. Secretaria

de Salubridad y Asistencia ( 1975). 
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DESCRIPCIO—Ti—DE—LEROCESO DE OBTENCtON' 
PARA JAMON T—ESPAE511ELA. 

La carne utilizada para la elaboración de estos productos fue de - - 

cerdo. Para jamón se uso carne procedente de la pierna trasera, en el ca- 

so de la Espaldilla carne de la pierna delantera. 

l). Preparación de la carne: 

La carne primeramente fue deshuesada, limpiada de tendones y Pe

llejos, además de quitar el exceso de grasa. La carne debe mantenerse a - 

una temperatura de + 20C a + 40C hasta que vaya a ser procesada. Ya prepa

rada, la carne fue molida, para lo cual se uso una placa de cuatro hoyos - 

de forma de Riñón y otra parte pasada por una placa estandar de 4. 75 mm. 

de diámetro de cada hoyo. 

2). Pesada: 

a). - Ingredientes de la salmuera: agua, sal refinada, fosfatos de - 

sodio, glucosa Uquida, eritorbato de sodio, nitrito de sodio, condimento - 

200 y protefna de soya aislada ( Supro 620). 

b). - Carne: Pulpa de jamón o de Espaldilla segGn el caso y Recorte

de pulpa. 

3). Preparación de la salmuera: 

a). - La salmuera se preparó en un tanque de acero inoxidable, 

adaptado con un agitador eléctrico, al cual se adicionaron agua y hielo ( la~ 

adición del hielo fue con objeto de bajar la temperatura a + 4" C, ya que la- 
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hidratación de la proteína de soya aislada es óptima a una temperatura de- 

5' C a + 10' C, además de inhibir el desarrollo microbiológico durante la - 

preparación de la misma). 

b). - Se puso a funcionar el agitador eléctrico con el fin de disolver

el hielo y formar un remolino para una mejor hidratación de la proteína de

soya aislada, la cual se agrego poco a poco y se dejo en agitación durante - 

35 minutos, en este tiempo subio la temperatura a + 8' C. 

c). - El Glutamal S - V ( fosfatos) se disolvio en el sobrante de agua - 

no adicionado al inicio (pto. a). Esta disolución se realizó a una tempera - 

tura de + 7 80C para acelerar su disolución. inmediatamente se adiciono a - 

la salmuera y se dejo en agitación por 6 minutos, subio la temperatura a - 

9' C en el caso de la elaboración de la Espaldilla y a + 12' C en la elabora

cíón de jamón. 

d). - Enseguida se adicionó la sal poco a poco, seguida del eritorba

to de sodio y por altimo el Condimento 200. Tiempo de agitación 15 minu - 

tos. Temperatura para la Espaldilla + 9C, para jamón subio a + 15' C, pa

ra este altimo como la temperatura es un poco alta, la salmuera se metió

a la cámara de refrigeración con una temperatura interior de + 150C duran

te 14 minutos, con lo cual la temperatura de la salmuera bajó de + 15' C a- 

8 OC. 

4). Curación: 

La curación se debe realizar en una cámara de refrigeración con - 

una temperatura de + 2' C a + 4' C. 
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a). - Se puso la carne en el tanque de curación y masajeo con aspas

rotatorias, adicionándole inmediatamente la salmuera, se agitó para mez- 

clar bién la salmuera con la carne, mediante una barra de madera. 

b). - En el caso de la Espaldilla, se inició el masajeo enseguida pro

j.ui,É,áiidose por 3 horas. , despúu s úc lú ; uai se dejó en reposo por 14 ho

ras ( para una mejor penetración de la salmuera en la carne), reanudándo - 

se el masajeo durante 26 horas más. 

bl). - Para el jamón con aislado de proteína de Soya, esta se dejó - 

en reposo por 1 hora, iniciándose después el masajeo por 19 horas. 

5). Embutido: 

Se embutió en moldes de presión de acero inoxidable con fundas de

polietileno de 20 x 300, mediante una embutidora contínua al vacio. 

6). Cocimiento: 

Ya embutidos se colocarón en los cocedores de vapor a una tempe - 

ratura de + 80' C durante 2 horas 45 minutos, para después ser enfriados - 

los moldes con agua ( 200C) mediante rociadores que se encuentran dentro - 

de los cocedores. 

7). Enfriamiento: 

Ya cocidos se pasaron a una cámara de refrigeración con una tem - 

peratura de - 80C donde permanecieron para su enfriamiento por 20 horas. 

8). Empacado: 

Después de la refrigeración de los productos, se procedió al reba - 
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nado automático de las piezas y a la pesada, para ser empacado al vacio - 

paquetes de 200 g.) en films impermeables ( Curwood). 
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE OBTENCION PARA FIAMBRE. 

La carne utilizada para su elaboración fue de cerdo, usandose car- 

ne de la pierna delantera y carne llamada 80~ 20 ( 80f, de carne magra y - 

207, de grasa) que corresponde a varias partes de la canal. 

l). Preparación de la carne: 

La carne prinieramente fue deshuesada, limpiada de tendones y pe

llejos, además de quitar el exceso de grasa. Ya lista la carne es molida - 

para lo cual se uso una placa de cuatro hoyos de forma de Riñón. 

2). Pesada: 

a). - Ingredientes de la salmuera: agua, proteína de soya aislada - 

supro 620), sal refinada, glutamal S - V, glucosa líquida, eritorbato de so

dio, nitrito de sodio, condimento 200, ligador premier, proteínas vegeta - 

les hidrolizables, y glutamato monosódico. 

b). - Carne: pierna delantera (espaldilla) y recorte 80- 20. 

3). Preparación de la salmuera: 

a). - La salmuera se preparo en un tanque de acero inoxidable, con

adaptación de un agitador eléctrico. Se adiciono agua y hielo, teniendose - 

una temperatura inicial de + 3' C estando ya disuelto el hielo. 

b). - Formado el remolino mediante la agitación, se adiciono poco - 

a poco la proteína de soya aislada, dejandose en agitación 27 minutos para

su completa hidratación. 

c). - El glutamal S - V se agrego tal cual ( no se disolvio previamente
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como en la elaboración de la sali-nuera de jamón y Espaldilla), se dejo en - 

agitación 6 minutos. 

d). - Adición de los demás ingredientes: sal tiempo de agitación 2 - 

minutos, ligador premier ( almidones modificados) 7 minutos, nitrito de - 

sodio 1 minuto, eritorbato de sodio 1 minuto, glucosa líquida 2 minutos, - 

proteínas vegetales hidrolizables 2 minutos, condimento 200 tres minutos, 

y glutamáto monosódico 1 minuto. Ya adicionados los ingredientes se dejo
en agitación durante 15 minutos. 

La temperatura final fue de + 10OC, en consecuencia se metio a - - 

una cámara de refrigeración a una temperatura de - 100C durante 40 minu

tos, para tener una temperatura de + 2' C. 

4). Curación: 

La carne fue adicionada al tanque de curación y masageo con aspas

rotatorias, agregandose enseguida la salmuera. La agitación se dejo por - 

17 horas, transcurrido este tiempo se detuvo el movimiento por haber al - 

canzado la carne una temperatura de + TC, siendo, que si se continua la - 

agitación, la temperatura aumentaría y esto contribuiría a una mayor pro

liferación microbiana. Se dejo en la cámara de refrigeración por 22 horas

más antes de su embutido. 

5). Embutido: 

Se embutio en moldes de acero inoxidable con fundas de polietileno

de 20 x 300, mediante una embutidora continua al vacio. 
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6). Cocimiento: 

j_os moldes se colocaron en los cocedores de vapor a una tempera- 

tura de 75- 80' C durante 3 horas 30 minutos, para después ser enfriados - 

mediante un rocio de agua ( 20' C). 

7). Enfriamiento: 

El enfriamiento se llevo a cabo en una cámara de refrigeración a - 

una temperatura de - 100C durante 21 horas. 

8). Empacado: 

Se rebanarón las piezas para ser empacadas al vacio ( paquetes de - 

200 g.) en films impermeables (Curwood). 
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DIAGRAMA DE BLOQUES: 
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DESCRIPCION DEL EQUIPO UTILIZADO

1) Molino para carne - 

Marca: Anco The AlIbright-Mell Co. Chicago 111. 

2) Básculas. Capacidad: 2 y 60 kg. 

Marca: Berke1

3) Tanque de Acero Inoxidable con adaptación de un agitador eléc- 

trico. Capacidad: 312 Its. 

Marca: Siemens- Velocidad: 920 r. p. m. 

4) Tanque de curación y Masajeo con aspas rotatorias. 

Marca: Lynggard Capacidad: 75 kgs. 

5) Moldes de presión en acero inoxidable. 

Marca Lynggard Capacidad: 7. 5 kg. 

6) Embutidora Contrnua de vacio

Marca Handtman Type VF 325 Capacidad: 300 kg. 

7) Cocedores de vapor. 

Marca: Hecho en México por un contratista. 

Capacidad: para 200 moldes redondos. 

8) Rebanadora Automática. 

Marca: Great Lakes Corporation, Electro- Matia

Stackrite Slicer. 

9) Máquina Empacadora al Vacio mediante la utilización de film - 

formable y termosellable. 

Marca: Mahaffi & Harder, Sureflow, Engineering Company. 
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CUADRO DE RESULTADOS OBTENIDOS EN LOS PRODUCTOS DE TAMON
ESPALDILLA Y BRÉ- CON Píld-TEIÑA DE SOYA AISLADA. 

JAMON ESPALDILLA FIAMBRE

Carne Cruda: 

Temperatura + 40C + 40C + 40C

H 6. 6 6. 7 6. 7
p

Agua desal- 

calinizada

Dureza Total 20. 0 p. p. 500. 0 P. P. M. 26. 0 p. p. m. 

Cloro 0. 2 1. 3 0. 6

H 6. 4 7. 2 6. 3

Hielo

Dureza Total: 204. 0 p. p. m. 165. 0 p. p. 180. 0 p. p. m. 
Cloro 0. 0 0. 0 0. 0

pH 8. 9 9. 0 9. 1

Salmuera

Temperatura 40C 4C 30C

inicial. 

Temperatura l, 50C 90C l, 0,c

final. 

Sal 14" Baume 14'>Baume 4. 2y, 
Pesa Sales) Pesa Sales) salt test) 

pH 7. 9 7. 8 7. 5

Tiempo de . 
Agitación 56. 0 minutos 56. 0 minutos 67. 0 minutos

Curación

Temperatura 60C 70C 8 C

Tiempo 20. 0 hrs- 43. 0 hrs. 39. 0 hrs. 

Cocimiento

Temperatura 800C 80' C 75- 80' C

cocedor) 

Tiempo 2. 45 hrs 2. 45 hrs. 3. 30 hrs. 

Enfriamiento: 

Temperatura 8C 8' C 100C

Tiempo 20. 0 hrs. 20. 0 hrs- 21. 0 hrs. 
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Observaciones sobre la preparación de Salmuera, Característi—F; - 

y Vida de Anaquel en el Producto Terminado. 

Salmuera. - La salmuera resultante de los 3 Productos desarrollados, con - 

tenla espuma ( burbujas de aire) lo cual puede ser perjudicial durante la cu

ración, ya que un exceso de oxígeno dentro de la Salmuera podría ocasio- - 

nar oxidaciones al producto en el transcurso de su elaboración. 

Característícas del producto terminado en base a uno normal: 

PROTED4A DE SOYA AISLADA EN: 

JAMON ESPALDI] -1 A FIAMBRE

C~ Ligeramente pálido Ligeramente Pálido Ligeramente Pálido

Olor Caraererfatico Caracterfístico Caracterlático

Sabor Característico Caracterfático Caracterlático

Sal Aceptable Aceptable Aceptable

Consis~ 

tencia Muy Buena Mala Muy Buena
Excelente Rebanado). ( Se despedazaba al ser ( Excelente réba- 

rebanado). nado). 

Aparien

cia. - Buena Regular Buena

Resultados sobre la Vida de Anaquel: 

Dfas Trans jamón jamón con

curridos en Normal Protefría
Refrigera - 

ción

2C) 

13 Dfas

15 dfas

Espaldilla Espaldi- Fiambre Fiambre

Normal lla con - Normal con Pro- 

ProteIna teína. 

Apto para

Su Consu- 

nio

Apto pa- Apto para Apto para

ra su - - Su Consumo Su Consumo No apto para

Consumo Su Consumo

16 dtas

19 dras No apto pa - 

ra su consu

mo

21 dfas No Apto Apto para

Para su Su Consumo

Consumo

Apto para Apto para
Su Consu Sil Consum

mo

No Apto No Apto

Para su para su

Consumo Consumo
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RESULTADOS DE ENCUESTAS DE MERCADO

jamón con Protefha de Soya Aislada

Muy Buena Buena Regular Mala Muy Mala
no comestible) 

Apariencia 3 6 1

Color 2 6 2

Textura 3 4 3

Sabor 2 6 2

Olor 1 9

Sal 6 3

Consistencia 1 7 . 2

Espaldilla con Proterna de Soya Aislada

Apariencia 2 5 3

Color 3 6 1

Textura 2 8

Sabor 2 5 3

Olor 6 3

Sal 7 2 1

Consistencia 3 7

Fiambre con Protefha de Soya Aislada

Apariencia 3 7 1

Color 2 4 5

Textura 7 3

Sabor 2 6 3

Olor 10 1

Sal 3 4 4

Consistencia 4 5 2

Número de Encuestas 10 personas. 
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ASPECTOS DE NUTRICION

Todas las protetnas están compuestas básicamente de aminoácidos, 

pero las proporciones en que los 20 6 más aminoácidos se encuentran pre- 

sentes varfan significativamente de una protefna a otra. Algunos de estos - 

aminoácidos son esenciales en la dieta, es decir, deben ser suministra— 

dos a través del alimento, dado que ellos no pueden ser sintetizados en el

organismo. A menos que la dieta suministre protefha que contenga sufi— 

ciente de cada uno de estos aminoácidos esenciales para cumplir por lo -- 

menos con los requerimientos mfnimos, puede darse lugar a una deficien- 

cia nutricional. Nutricionalmente, la —calidad" de una proterna esta rela— 

cionada con su capacidad para suministrar aminoácidos esenciales en las - 

cantidades necesarias. 

En la actualidad, la protefha de sDya es uno de los alimentos más - 

investigado en la historia del hombre con respecto a su contribución a la — 

dieta humana. La comunidad de nutricionistas anticipó durante este esfuer

zo de investigación cient:ffica que el patrón de aminoácidos de la proterna- 

de sDya podfa ejercer una contribución valiosa a la' dieta humana, en el --- 

sentido de cumplir con los requerimientos humanos de aminoácidos. 

Si bien los cientfficos han sido capaces de efectuar una evaluación - 

teórica de la calidad de una proteMa mediante un exámen del perfil de ami

noácidos de la protefha y/ o evaluando emprricamente la protetna mediante

estudios de crecimiento efectuados con ratas, pocos datos confirmativos- 

d estudios efectuados con humanos se han colectado. Recientemente un - 
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esfuerzo se ha hecho para evaluar la calidad protetca de la proteffla de so- 

ya aislada mediante estudios humanos. 

Estudios con Infantes: Un estudio se ha completado recientemen-- 

te con infantes entre los 2 y 4 años de edad. Un total de ocho infantes fue- 

rón evaluados con ingestiones protefcas de 0. 75, 1. 0, 1. 25, 1. 5. 1. 75, y

2. 0 g de protefha / kg/ dfa en orden progresivo con intervalos de nueve --- 

dras. Toda la protefha fué suministrada por protefha de soya aislada. El - 

balance de nitrógeno fue el criterio de medición para la utilización de la - 

protetha. Los resultados fuerón comparados con datos obtenidos con leche

y huevo ( tabla No. 3). Además de las protetnas de leche y huevo (normas - 

de referencia) se hicieron comparaciones con mezclas de protefnas desa— 

rrolladas para la alimentación de Infantes en América Central, CSM e - — 

INCAP- 14. La digestibilidad de la proteinna de soya aislada ( Supro 620 de - 

Ralston Purina Company) fué alta, equivalente a la leche y superior al hue

Yo, CSM e INCAP- 14. Basado en la regresión lineal de los datos del balan

ce del nitrógeno, la prrxefna de soya aislada fué equivalente a las proter— 

nas de leche y huevo en infantes y por lo tanto, puede ser considerada --- 

una buena fuente dietética de protefha. 

Estudios con Adultos: La proteffla de soya aislada ( Supro 620) ha - 

sido también evaluada en adultos voluntarios usando proterna de huevo en- 

tero como protefha de referencia. Un total de siete varones jóvenes fue— 

ron alimentados con niveles múltiples de protetna y la lfnea de regresión

para el balance de nitrógeno fue comparada con datos similares obtenidos
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con - protefha de huevo entero ( tabla 4). Comparaciones similares con -- 

trigo muestran valores mucho más bajos para ésta última protefha. 

La protefha de soya aislada se usa mucho en combinación con --- 

otras protefhas. Todos los resultados de estos recientes estudios alimen

ticios apoyan el hecho que la protetna de soya aislada no solo es altamen

te nutritiva sino posee tambien una calidad protetnica comparable a protef

nas tradicionales como carne, leche y huevos. 

Relación de la eficiencia proteInica ( PER) en jamones Combinados

conteniendo Protefína de Soya Aislada.- Combinación de jamón es definido - 

como: jamón curado que ha sido procesado de tal manera que el producto

terminado contiene protefflas de origen vegetal las cuales extienden o --- 

reemplazan las protefhas cárnicas. La protefha de origen vegetal es usa- 

da para aumentar el contenido protetnico del jamón combinado debiendo - 

alcanzar un PER no menor de 2. 0, o un contenido de aminoácidos esencia

les (excluyendo triptofano) de no menos del 2897, de la proterna total. Ade- 

más, la proteMa no cárnica debe ser fortificada con una cantidad espect- 

fica de vitaminas y minerales. Las vitaminas y minerales requeridas pa- 

ra la fortificación son: vit. A, tiamina, riboflavina, niacina, ácido panto

tenico, vit. B6, vit. B12, hierro, magnesio, zinc, cobre y potasio. Estos

parametros fueron prescritos por el Departamento de Agricultura de los - 

Estados Unidos ( USDA) , asf que el valor nutritivo de los jamones combi- 

nados debe ser equivalente a los productos tradicionales. 

La composición y constituyentes nutricionales de jamones Combi- 

nados fué descrita por Tybor ( 1977). Los jamones combinados demostra- 
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rón ser equivalentes en aminoácidos esenciales, vitaminas y minerales a

jamones regulares. Sin embargo se concluyo que la extención de jamones

deshuesados y limpios con un mfnimo de 5097, sobre el peso crudo con pro

tefna de soya aislada es posible sin afectar la composición nutriente del - 

producto terminado. 

El trabajo descrito en este reporte fué iniciado para verificar por

o de estudios m ~ entos para ratas, que la calidad de la proteina - 

de jamones Combinados es equivalente a los productos de jamones Tradi- 

cionales. 

Parte experírnental. - Los jamones completos fueron de~ sados - 

y limpiados. 1, os músculos fueron seccionados y limpiados para obtener - 

piezas de carne magra con un contenido de proterna de aproxima amente- 

20%. Para está investigación, el jamón seccionado para la elaboración de

Jamón Combinado fue bombeado con salmuera de curación a 3097, 40%, y

50% sobre el peso crudo, lo cual es equivalente a 76%, 71% y 66% del con

tenido de jarrión respectivamente. 

Las form~ ones de la salmuera bombeada para los jamones --- 

Combinados se presentan en la tabla No. S. El procedimiento para la pre

paración de la salmuera bombeada fué: a) La protetna de soya aislada fué

dispersa en agua ( 10 ` C) usando una mezcladora con propulsor y permi— 

tiendo el mezclado por 30 minutos. b) El tripolifosfato de sodio fue disuel

to en agua caliente ( 9 partes de agua por una parte de fosfato), adicionan- 

do enseguida la disperción de la protetha de soya aislada. c) La sal, azú- 

car, nitrito de sodio y eritorbato de sodio son adicionados al último. La- 
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salmuera final se mezcla por 30 minutos. 

Aproximadamente 100 lb de jamón ( deshuesado y limpio) secciona- 

do fueron inyectados usando un inyector de agujas multiples a 60 psig o li- 

geramente menos. El jamón fue masageado en una masageadora de brazo - 

de giro vertical por 20 noras usando salmuera adicional para el peso nece

sario de la carne. El masageo fue llevado a 3 r. p. m. del brazo de giro - - 

con 20 minutos en sentido de las manesillas del reloj, 20 minutos de des— 

canso y 20 minutos en sentido contrario. El jamón fue entonces embutido - 

en moldes. El jamón fue cocido en agua a una temperatura de 77C con una

temperatura interna de 68C. Finalmente, el jamón fue enfriado y manten¡ 

do en refrigeración. 

La relación de eficiencia protefta (PER) de jamón regular y jamo- 

nes combinados fue determinada de acuerdo a los métodos de estandares- 

del AOAC ( 1975) en las cuales las ratas destetadas son alimentadas con - 

una dieta estandar conteniendo 10(7, de protetna por 28 dtas. Otros elemen

tos nutritivos de la dieta fueron también ajustados y balanceados según -- 

las especificaciones. 

Resultados y discusión. - Los valores del PER para productos de - 

jamón estan presentados en la tabla No. 6. Todos los productos de jamón

mostrarón tener valores de PER correctos, es decir más grande de 2. 5, 

y por lo tanto pueden ser considerados como buenos valores nutritivos. - 

Los jamones combinados conteniendo proterna de soya aislada exibio PERs

estadisticamente equivalentes a productos regulares de jamón. 
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Los estudios de la alimentación reportarón como conclusión que la

calidad de la protefna en jamones combinados es equivalente a productos - 

regulares cuando la protefna de soya aislada es usada para aumentar las- 

proternas carnicas a los niveles descritos. 
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CONCLUSIONES

Según las observaciones de los productos elaborados se tienen las

siguientes conclusiones: a) Espaldilla. - La consistencia en la elaboración

de este producto con proterna de soya aislada fue deficiente, es decir que

bradiza, ya que al pasar el producto terminado por la rebanadora automá

tica lo desbarataba, quizás esto se debió a un exceso de tiempo en el ma - 

sageo, provocando la perdida de ligazón de las protetnas ( miosina y acti - 

na) en la carne, además de propiciar una mayor merma en el producto -- 

terminado. Es probable también que esta falta de consistencia provocara - 

una disminución en su vida de anaquel en comparación a los otros produc- 

tos de prueba y a los productos normales. b) En lo que respecta a jamón - 

y Fian-ibre la consistencia obtenida fué buena, es decir, muy similar a la

de los productos normales. 

Como se puede observar en los resultados de las encuestas de mer

cado, el principal problema que se obtuvo fué el color, ya que los produc- 

tos con Protefha de Soya Aislada enmascararón un poco el color natural de

la carne curada, esto debido probablemente a la co*ncentración del aisla— 

do que se usó o quizas también a su poder de disolución. 

Mermas y Costos: 

jamón. - En este producto se podrá observar que la merma fué me

nor en el que se utilizó protefha de soya aislada en comparación al del ja- 

món normal, esto nos refleja que la protefna de soya aislada dá mejor -- 

cohesión al producto facilitando la retención del contenido de humedad en
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el tejido de la carne. 

La diferencia en costo a favor del jamón con el aislado, involuera- 

un menor costo para el fabricante y por consiguiente una disminución en - 

el producto de venta. 

Espaldilla. - La merma fué mayor en la espaldilla con protetna de - 

soya aislada, pero aún asf la diferencia en costo fué favorable a la espal- 

dilla con el aislado y esta diferencia aumentarfa si se mejora el proceso - 

de su elaboración. 

Fiambre. - Las mermas fueron similares tanto en el producto nor- 

mal como el que contiene la protefna de soya aislada. 

El costo fué ligeramente en favor del fiambre con el aislado, esta - 

diferencia realmente no es muy significativa en cuanto a economta, pero- 

s¡ tiene una gran ventaja, y es que se mejora considerablemente su valor

nutritivo en comparación del fiambre normal. 

De acuerdo a los resultados bromatológicos se concluye que la in- 

corporación de la protefha de soya aislada en estos tipos de productos -- 

sin que se modifiquen sus caracterfsticas organolépticas) sustituyendo -- 

las protetnas de origen animal en determinadas cantidades se mantiene su

calidad nutritiva y como en el caso del fiambre se aumenta. 

Como se ha observado el costo fué en favor de los productos con - 

protefha de soya aislada y esta diferencia irá en aumento conforme pasa - 

el tiempo, ya que el costo de las protefnas de origen animal se incremen- 

ta considerablemente y su escasez aumenta cada dfa, por consiguiente el - 

uso de protefhas de origen vegetal en estos productos debe fortalecerse - 

más para beneficio del consumidor en lo que se refiere a su presupuesto

y a su alimentación. 
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RECOMENDACIONES

En la preparación de la salmuera, para disminuir la formación de

espuma, es necesario rebajar el tiempo de agitación, es decir,. acortar -- 

los tiempos de disolución de cada uno de los constituyentes ( sin que se --- 

afecte tal disolución). Si se cuenta con un tanque adaptado con un agitador

y que se realice la prueba al vacio, se podrá evitar al máximo esta espu- 

ma y por consiguiente posibles oxidaciones y aumentos en la cuenta bacte- 

riana. Además tener cuidado de no permitir que la temperatura suba de - 

10' C ya que rebasIndola se favorece una mayor población microbiana. 

Durante la curación evitar que la temperatura exceda de + 6C, ya

que el masageo ( movimiento de la carne) proboca un aumento de tempera- 

tura, para lo cual' se recomienda hacer paros cada 40 minutos con 8 minu

tos de descanso, además con esto se logra una mejor penetración y distri

bución de la salmuera en la carne, también se debe reducir el tiempo de- 

masageo --n el proceso de elaboración de la espaldilla con el aislado, ya - 

que con esto se puede mejorar la consistencia de este producto. 

Por último, para poder evitar el enmascaramiento del color de es

tos productos con el aislado se sugiere probar con diferentes concentra-- 

ciones y otras marcas de ProteIna de Soya Aislada. 
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TABLA No. 2

ANALISIS TIPICO DE PRODUCTOS DE PROTEINA DE SOYA Y
CONTENIDO DE NUTRIENTES. 

ANALISIS HARINADESOYA CONCENitmX) DE PROTEINA

Composición DESGRASADA PROTEINA DE SOYA AISLADA DE SOYA

Humedad 6 . 5 qv,, 6. 0 97, 4. 7 97, 

Proterna ( Nx6. 25) 53. 0 17, 7 1. 5 % 91. 8 57, 

Grasa 1. 0 97, 0. 3 % 

Carbohidratos 31. 097, 17 . 7 97, 

Fibra cruda 2. 5 97, 3. 5 97, 0. 197, 

Cenizas 6. 0 97, 5. 3% 3. 4 % 

Contenido calórico 1 665/ Ib 1 666/ Ib

3, 670/ kilo 3, 670/ kg. 

Aminoácidos Esenciales (gr. en porciones de 100 calorfas), Contenido: Vitaminas

y minerales (en porciones de 100 calorfas). 

Isoleucina 0. 66 0. 93 1. 23

Leucina 1. 09 1. 51 1. 93

Lisina 0. 92 1. 22 1. 53

Metionina 0. 20 0. 27 0. 28

Cistina (Sustituo

de la metionina) 0. 17 0. 31 0. 30

Fenilalanina 0. 76 1. 00 1. 35

Treonina 0. 60 0. 81 0. 93

Triptofáno 0. 20 0. 29 0. 35

Valina 0. 71 0. 95 1. 20

Acído Ascórbico

Total) 3. 4 mg. 1. 6 mg. 3. 0 mg. 
Caroteno 2. 7 mcg 2. 9 mcg 2. 7 meg. 
Tiamina 92. 5 mcg 128. 7 mcg 22. 8 mcg. 
Riboflavina 72. 9 mcg 51. 8 mcg 40. 0 mcg. 
Niacina 574. 0 mcg 331. 2 mcg 163. 2 mcg. 
Acido Fólico 71. 3 mcg 104. 1 mcg 2. 5 mcg. 
Calcio 46. 2 mg 62. 9 nag 81. 6 rng. 
Fósforo 199. 1 mg 183. 0 mg 209. 4 mg
Potasio, 734. 4 mg 600. 0 mg 54. 4 mg
Sodio 3. 0 mg 1. 4 mg 299. 2 mg
Hierro 1. 8 mg 2. 9 mg 4. 5 mg

Ref: Asociación Americana de Soya. 

Protetha en base seca. 



TABLA No. 3

Estudio de alimentación de niños, INCAP 1976- 77

Estudios comparativos de balance de nitrogeno de varías fuentes

protefaicas en relación a la leche y el huevo. 

DIGESTIBILIDAD COEFICIENTE DE REGRE- EQUILIBRIO DE
En relación a: SION ENTRE RETENCION- N ALCANZADO

DE N E INGESTION DE N. CON INGESTION
DE N. 

Leche Huevo Leche Huevo Leche Huevo

571 971 % 

Leche 100 109 100 108 100 112
Huevo 91 100 92 100 89 100
CSM* 94 103 58 63 73 82

INCAP- 14** 90 99 92 100 91 102

Protefha aislada

de soya. 104 113 101 110 98 109

CSM = 5% de leche descrerm da, 6817. harina de matz, 2697, harina de soya. 
INCAP- 14 = 58 97, harina de mafz, 38% harina de soya, 357. levadura de tórula. 

TABLA No. 4

Estudio de alimentación de adultos. 

Calidad protetnica comparativa de la proteMa aislada de soya utilizando
huevo como referencia. 

COEFICIENTE DE REGRESION EQUILIBRIO DE

ENTRE RETENCION DE N E N ALCANZADO CON

INGESI` ION DE N 1NGESTION DE N

Huevo Completo 10097, 100 97, 

Protefina aislada de soya 86 % 83( 7, 
Supro 620) 

Trigo entero 53 SP, 68 % 

Ref: Young et al ( 1977), Cereal Chemistry 54: 929- 948



TABLA No. 5

Formulación de la salmuera bombeada pra jamones combinados

Ingredientes 130 97, bombeado 140 97, bombeado 150 % bombeado

Productos

76%) jamón 71%) jamón 66%) jamón

970 9,0 91C

Agua 76. 051 76. 391 76. 590

Protefha de Soya

7697, de jamón

10. 180 12. 495 13. 890

Cloruro de sodio 10. 486 8. 470 7. 260

Azúcar 1. 777 1. 435 1. 230

Tripolifósfato 1. 387 1. 120 0. 960

de sodio. 

66 97, de jamón

Nitrito de sodio. 0. 052 0. 039 0. 030

Eritorbato de sodio. 0. 067 0. 050 0. 040

TABLA No. 6

Relación de eficiencia protefca (PER) en jamones regulares, jamones
combinados. 

Productos PERa PERb

jamón regular

Lote 1 3. 41-tO. 22 3. 03

Lote 2 3. 48+ 0. 26 3. 09

jamones combinados

7697, de jamón

Lote 1 3. 28+ 0. 27 2. 91

Lote 2 3. 30T-0. 18 2. 93

7197, de jamón

Lote 1 3. 14+ 0. 30 2. 79

Lote 2 3. 20 l 0. 24 2. 84

66 97, de jamón
Lote 1 3. 45+ 0. 26 3. 06

Lote 2 3. 27TO. 22 2. 90

a Relación de eficiencia protetca con desviación estandar

b Corrección al valor de caseTna de 2. 50. El valor actual para
casetha fue de 2. 82 + 0. 25. 
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