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REBVNED

lLas carnes y sus derivados han ocupado un papel impartante en la
dieta del hombre a traves del tiempo, gracias a su elevada calidad
protéica y a sus agradables cualidades sensariales,

For su elevado contenido de proteina y humedad la carne es un
alimento muy perecedero, que requiere del apoyo de infraestructura
durante su almacenamiento y comercializacidny . el precio que alcanza
éste producto en el mercado ha sido siempre muy elevado comparado con
otros alimentos protéicos, por lo que su consumo se restringe a un
ntimero limitado de personas. La forma de vida actual en nuestro pais ha
provocado un cambio en los habitos alimentarios de la poblacidn,
observdndose un aunento en el mercado de gran variedad de alimentos
refrigerados y congelados, no Gnicamente porque permiten una rdpida
preparacidn, sino parque incluyen productos de todos los grupos de
alimentos, conocidos genericamente como "fast foods" o "comida rdpida",

Dentro de los estudios técnico-econdimicos realizados para hacer la
carne mds accesible, se ha empleado lo gque se conoce como "extensores"
(otras fuentes de proteina de menar costo), en proporciones que na
modifiquen las propiedades sensariales de la carne ni el wvalar
nutritivo final de la mezcla. Entre los extensores de mayor usa y de
menor costo se encuentra la soya, que presenta propiedades funcionales
como agente emulsificante y ligante con gran afinidad par los jugos de
la carne, traduciéndose ésto en una mezcla final cocinada mds jugosa vy
de mejor sabor.

Otros constituyentes impartantes en prodqctos carnicas farmulados
son las carrageninas,.las cuales se aplican como sustitutos de grasa en
productos bajos en colesterol, desarrollande propiedades funcionales
como adherencia, consistencia, capacidad ligante y de retencidn de
agua, evitando de este modo la peérdida de jugos de la carne.

En el presente trabajo se llevé a cabo la elaboracién de una
hamburguesa extendida con un Aislado Prqtéico de Soya (AFS) texturizado
congelado (SUFRO 2006) de aplicacién en carnes picadas para hamburguesa
y adicionada de Carragenina (Genugel ME-73C) de uso en productos
carnicas, cuya mejor formulacidn fue B80/20 (Carne/AFS) y N.5%4 del peso
en masa de carragenina., Obteniendo un producto con caracteristicas
sensoriales similares a otras que se expenden en tiendas e
autoservicio (0{or, color, sabor y textura), siendo evaluadas mediantc
pruebas fisicas, quimicas y de aceptacieny asimsmo se hizée  la
recomendacion del equipo para la linea de procesa.



RJICTIVEE

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una hamburguesa de carne de res extendida con Aislado
Proteéico de Soya, adicionada de carragenina, proponiendo el equipa para
llevar a cabo éste proceso.

OBJETIVOS PARTICULARES

1.~ Establecer y elaborar una formulacidn de hamburguesa
extendida a partir de Carne/Aislado/Carragenina que presente
caracteristicas de olor, color, sabor y textura similares a
las de una hamburguesa comercial.

2.~ Realizar pruebas quimicas, fisicas y de aceptacidn que
verifiquen la calidad final del producto.

3.~ Selecciaonar el equipo de proceso para la elaboracidn de
hamburguesa extendida.

3



IDTRODWEGIOD

Los habitos alimentarios y el estilo de vida se ven afectades par
factores sociales, culturales y econdmicos, los cuales estan
determinados en gran parte potr la cultura en la que se educa a la
poblacion y la saciedad en la que vive., El sexo, la edad y la pasicién
socigecondmica de la persona influyen en toda lo relacionade con la
adquisicion de los alimentos. :

A traves del tiempo se han producido cambios en los habitos
alimentarios con el desarrallo de la agricultura y la mejora del
abastecimiento de los alimentos ; los cambios sociales y econdmicos
que se han producido, (en particular la urbanizacidn, la mayar
movilidad y la mejora de las comunicaciones), ban contribuido a
madificar éstas hdbitos, sugitriendo. que muchos de las factores
culturales que determinan la alimentacidn son cuestion de necesidad,
oportunidad y camodidad.

El rdpido crecimiento urbano que tiene quar en nuestros dias
ha praovocado que la mayoria de los habitantes de las ciudades no
cuenten con los productos primarios de la agricultura y la pesca para
su alimentacion, y en su lugar entran cada vez mds alimentos
procesados industrialmente. El tratamiento de los alimentas aumenta el
tiempa de conservacidn, permitiendo una mayor distribucidn al mejorar
calidad y variedad.

Una de las razones por la cual la comida principal del dia se
hace fuera de casa es la participacidn cada vez mayor de las mujeres
en el mundo del trabajo, provocando el crécimiento de establecimientos
de alimentos de rdpida y féacil preparacidn. De ahi la necesidad de
valar por que las alimentos que se vendan y se sirvan sean inocuas vy
de buena calidad, en vista de que el sector informpal, que incluye a
los vendedores en la via publica, estd crecienda para atender la
demanda de éstos alimentas en las ciudades.

Otra de las razones que pramueven @l crecimiento en el consumno de
alimentos rapidos, es el establecimienta de mas centros de trabajo
donde los empleados tienen que cubrir turnos prolongados de labores,
teniendo que hacer una de sus comidas ahi mismo; por otra parte se
incrementa el namera de nifos que campran su almuerzo en la  cafeteria

de la escuela.



Los alimentos denomidados como “rdapidos" pueden no ser tan
variados como los de un restaurante, pero.son relativamente mdas
baratos y por lo tanto inds accesibles, De igual manera es importante
la velocidad con que se preparan éstos; ya que los consumidores buscan

ser atendidos rdpida y adecuadamente.

En la actualidad la variedad de establecimientos que sirven
alimentos de rdpida preparacién incluyen: hospitales, ecilos de
ancianns o casas de convalecencia, campamentos, escuelas, servicios de
transportacion masiva (Aeropuaertos), restaurantes, cafés, tabernas,
hoteles, moteles, posadas, prisiones, cines, parques de diversion,
vendedoras automaticas, tiendas departamentales, centros comerciales y

supermercados; alcanzando éstos Galtimos el S0%Z de las ventas totales,?

Dentro de las dreas de investigacion cientifica y tecnoldgica que
mayor relevancia tienen en la actualidad estan las referidas a los
alimentos de rapida preparacién (fast foods) , asi como las
ingredientes, envase y procesos de éstos.

La industria carnica continta desarrollando nuevos ingredientes y
tecnologias para ser aplicados en productos picados bajos en grasaj
unao de los ingredientes que se emplean comunmente en éstos productos
son las carrageninas, pero no todas satisfacen funcionalidad,
digponibilidad y precio, por lo que se utilizan proteinas, almidones,
fibras y otras gomas en los alimentos de rdpida preparacion. Estos
productos deben ser nutricional, %uncional y sensarialmente aceptados

. L)
por los consumidores.

Las condiciones actuales del mercado ewigen envases fabhricados
mediante métodos que utilicen un minimo de energia Yy de materiales,
que proteja al producto el mayor tiempo posible sin alterar sus
propiedades alimenticias y culinarias; ademds debe servir como
herramienta de identificaciéon y venta, de facil uso para el

consumidor, sanitariamente confiable y s1 es posible reciclable.
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CAPITULO 1

GENERAL IDADES

EN ESTE CAPITULO SE MENCIONAM LAS CARACTERISTICAS

TANTO OE LOS INGREOIENTES QUE CONFORMAN LA

FORWULACION DE UMA HAMBURGUESA COMO OEL EQUIPO OF
PROCESG PARA LA ELABORACION OE LA MISNA,




1.1 DEFINICION Y CLASIFICACION DEL PRODUCTOQ

Existen dos grandes grupos de productos cdrnicos, aquellos
constituidos por piezas (paquetes musculares con o sin hueso) y los
constituidos con pastas ( elaborados con pastas troceadas). Las piezas
incluyen los productos curados, tanto en sal como los que se sumergen
en salmuera. Las pastas ge subdividen en picadas, distinguiéndose los

trozos de carne y emulsionadas (picado fino).2®

Estos productos se clasifican en:
~ Productos cdrnicos frescos, que no son sometidos a tratamientos de

desecacidn, coccidn ni salazon,

=~ Productos cdrnicos curados~ adobados, elaborados con piezas cérnicas
enteras o trozos identificables sometidos & la accién de la sal,
especias y condimentos que les dan un sabor y aspectos
caracteristicos, recubiertos o no de pimentdn, sin tratamientos

i

termicos por calor,.

- Embutidos crudos curados, elaborados mediante seleccidn, troceado vy
picado de carnes, grasas, con o sin despojos, que lleven
incorporados condimentos, especias y aditivos autorizados, sometidos

a maduracién y desecacidn (curado) y, opcionalmente ahumado,

- Productos cdrnicos tratados por calor, eiaborados con carnes vy
despojus comestibles, condimentos, especias y_gditivos Yy que se han
sometido en su fabricacién a la accidn del calor, alcanzando una
temperatura suficiente para lograr la coagulacion total o parcial de
sus proteinas cdrnicas, Opcionalmente se puede proceder a su

maduracidn y/o ahumado.

- Salazones cérnicas, son trozos de carne no picados sometidos a la
accion de la sal comin u otros productos autorizados propios de la
salazén, en forma sdlida o de salmuera. Se puede Ffinalizar el

proceso de conservacion por adobado, secado y ahumado.



=~ Platoe cérnicoe preparados, donde ol componente mayoritario es la
carneg y sus derivados, contenidos en envases apropiados y dispuestos
para ser consumidos directamente, por un calentamiento previo o por
un tratamiento doméstico adicional (aqui e ubican las carnes

reestructuradas).,

~ Otros derivados carnicos, tales como grasas, tripas, gelatinas,

extractos e hidrolizados.®

HAMBURGUESA

Es el producto crudo elaborado con carne molida de res pudiendo
ser adicionada de carne de cerdo, lardo de cerdo, sal y especiasj
estar recubierto o no de pan molido. Presenta una forma circular que
podrd estar o no rodeada por una tira de tocino;'zcansiderAndose ésta
dentro de la clasificacidn anterior como "Productos cdrnicos crudos vy

frescos" y "Platos cdrnicos preparados". VER ESQUEMA No. 1.

En la elaboracidon de hamburguesa extendida se incluyen tanto
ingredientes protéicos (carne, aislado protéico de soya y huevo), como

no protéicos (carragenina y sazonadores).




ESQUENA No, 1

CLASIFICACION DE PRODUCTES CARNICOS
PITM
SAL SECA SALNUERA
JAMON ¥ PALETA CURADOS INVECCION  ADOBO

JAMON ¥ PALETA  LOWO
COCIDOS, FIAMBRES

PRSTAS
PICfMS lElUlSl(lIMMS
FRESCAS ADOBADAS CURADAS PASTAS FINAS CMOINOMS
HAMBURGUESA PINCHOS  SALCWICHON SALCHICHAS TIPO MORTACELA
LONGANTZA CHORIZ20 FRANKFURT

CHORIZO0

lFUENIE: CARBALLG BARCTA, BEKTHA3 LOPEZ DE TORKE, SUILLERMO
"Manual e Bioguimica y tecnologfa de 1a carne”, 193



12 INGREDIENTES PROTEICOS

12.1 CARNE

La carne es una estructura compuesta por fibra muscular estriada
acompafada o no de tejido conectivao elastico, grasa, fibras nerviosas,
vasas linfdaticos y sanguiness de las especies bavina, avina,
caprina, equina y porcina. Los tipos y calidades de carne varian de
acuerdo a factores tales como especie, edad, sewa, tipo de sacrificia,
corte y forma de envasado.®® VER TABLA No. 1

TABLA No,
COMPOSICION DE CARNE DE DIFERENTES ESPECIES

TIPO DE CARNK PROTEINA GRASA HUMEDAD
» » »
CERDO 16.7 22.6 59.7
PESCADOD 20.1 0.6 79.4
POLLO 18.6 18.1 65.9
RES (GRASA) 16.0 25.4 §57.7
RES (MAGRA) 20.9 6.3 71.6
Fuente: Comisidn Nacional de Alimentacidn INN “"Tablas de Valor

Nutritivo de los Alimentos”, 2a Edicidn, México, 1992.

CAMBIOS BIOQUIMICOS ANTE Y POST-MORTEN

RIGOR MORTIS :

El rigor mortis es el procéso de endurecimiento posteriaor al
sacrificio de los animales. A menudo se considera que éste es el punto
en que el tejido muscular se convierte en carne.

Uno de los cambios que ocurre en el desarrallo del rigor mortis
es la caida del pH, en el musculo vivo se encuentra alrededor de 7,
pero durante su desarrollo, éste baja a valores de 5.7 vy 5.6.?0

La aparicidn del rigor mortis se haya relacionadoe con la
desaparicion del ATP del misculo. En ausencia de ATP la actina y la
miosina se combinan para farmar cadenas rigidas de actomigsina. La

pérdida de extensibilidad debida a la formacion de actomiosina ocurre
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lentamente al principio (periodo de retardo), luego con mas rapidez
(fase rdapida), y finalmente, la extensibilidad permanece constante a un
nivel bajo de ATR, 24

Los tipos de rigor mortis pueden clasificarse como sigues

1.~ Rigor dcido, - Caracterizado por un largo periodo de retardg
(energia liberada en la glicdlisis utilizada principalmente para la
resintesis del ATP a partir de sus productos ADF y AMP) vy corta fase
rapida (disminucidn del contenido de ATF en glucdgeno del masculo vy
del CF termindndose la energia necesaria para la resintesis del ATF,
por lo cual este disminuye). A temperatura corporal el endurecimiento
viene acompafado por retraccidn. Este tipo de rigor se presenta en las
carnes que se destinan para embutidos fermentados.®

2.~ Rigor alcalino,~ Caracterizado por la rdpida aparicién del
endurecimiento y por marcada retraccién incluso a temperatura
ambiente., La carne que presenta este tipo de rigor se utiliza en
embutidos de picado fino.

3.~ Tipo Intermedio.~- Caracterizado por el acortamiento del
periodo de demora, pero no de la fase rdpida, se produce cierta
retraccion.*Este tipo de rigor se presenta en carnes destinadas FEIRL

picado grueso, pastas y en carnes extendidas y reestructuradas.

El calor, ruido, espacio disponible, la humedad y la luz pueden
originar cambios en las propiedades finales déAla carne; sin embargo,
difieren en sus efectos debido a que la respuesta que cada factor
ambiental producird, depende de la especie, peso, edad, sex0,

resistencia inherente al stress y estado emocional del animal,

El tratamiento del animal, anterior a la matanza, puede afectar
la funcionalidad de la carne, distinguiéndose dos tipos (FSE y DFD),
las cuales de preferencia no se deben de utilizar para elaborar
cualquier tipo de producto cdrnico, ya que se corre el riesgo de que
el producto no resulte como se esperaba, pudiendo disminuir su vida de

anaquel, aumentar las pérdidas de peso, etc.

1) Carnes DFD (de! ingles : dark=oscura, firm=Ffirme, dry=seca)
Causada por largo tiempo de stress, presentan un pH superior a
4.0, un color oscuro, textura firme y una apariencia seca debido a su

Lt
elevada retencian de agua.



2) Carnes FSE(del ingles: pales= pdlida, soft=blanda, eiudative=ccupsa)

Las reservas de glucdégeno se degradan aceleradamente después del
sacrificio; ello provoca un descenso brusco de pH que unido a
temperaturas elevadas después de la muerte de los animales (alrededor
de 40°C), inducen la desnaturalizacidn protéica miofibrilar, con la
consiguiente perdida de retencidn de agua, Este problema
caracteristico sobre todo en aves vy cerdos, generalmente es
consecuencia de periodos cortos de stress o nerviosismo de los

. : 19
animales previo a su muerte.

FUNCIONALIDAD
En términos generales puede decirse que la carne contiene

aproximadamente 72% de agua, 21% de proteina y 6.3% de grasa.

El agua no sélo contribuye a las propiedaes reoldgicas y de
textura de un alimento a través de su estado fisico, sino que sus
interacciones con los diferentes componentes también determinan el
tipo de reacciones quimicas que se pueden sucitar en el alimento.

El agua del misculo se presenta en tres formas:

Agua libre es la que se mantiene solamente por fuerzas del tipo
de tensiones superficiales vy capilares.z Se halla inmovilizada por la
configuracién fisica de las proteinas sin hallarse unida a ellas ¢

Agua ligada es aquella gue, debido a la caracteristica de la
molécula de agua, de ser dipolar se encuentra asociada a las
proteinas. De un 4 a un 5% del total del agua del misculo pertenece o
éste tipo.

Agua de hidratacién es aquella cuyas moléculas son  atraidas
subsiguientemente por las moléculas ligadas. Estas uniones son cada
vez mds débiles a medida que aumenta la distancia al grupo reactivo de
las proteinas. A valores de Aa (actividad de agua) de 0.2-0.3 se
encuentra la llamada capa monomolecular BET (Brenauer, Emmett vy
Teller), que se desarrolla cuando una fraccidn de agua interacciona

directamente con la superficie polar del alimento, cubriendola con una

capa de moléculas de agua.

De acuerdo con su funcidn las protet{nas de origen animal se han
dividido en proteinas contractiles (miofibrilares), sarcoplasmiticas y
de tejido conectivo o estromay el porcentaje de cada fraccion depende
de la especie del animal de que se trate. For ejemplo 50, 35 y 1592

‘ 2
respectivamente.



Las proteinas del musculo pueden clasificarse en las que atienden
simultaneamente a la solubilidad y localizacién de las proteinas
carnicas; teniendo:

~ Protetnas insolubles o del estroma: siendo la mds importannte el
colageno, san insolubles en medio neutro y por sus caracteristicas en
contenido de aminodcidus no tienen'ni triptéfano ni  lisina, presentan
bajo valor biolédgico.

= Proteinas solubles en soluciédn salina concentrada: miofibrilares
(actina, miosina, proteina M) son las mas abundantes y responsables de
la conversidn de energia quimica en mecanica, de la textura de la carne
y son las mds importantes por sus propiedaes funciaonales.

=~ Protelnas soludbles en solucidn salina dilutdaison
sarcopldsmicas. Desde el punto de vista tecnoldgico la mds importante
es la mioglaobina formada por una globina y wuna porfirina (el grupo
hemo que lleva un dtomo de hierro siendo éste el responsable del color
de la carne dependiendo del grado de oxidacion).®®

Las propiedades ﬁ.mc:it:males"l de las proteinas cdrnicas se deben
genzralmente a las proteinas miofibrilares y tiene gran importancia en
la elaboracidn de productos cdarnicos. Entre estas propiedades
destacan:

- Capacidad de retencidn de agua

- Capacidad de emulsién’

Capacidad de retencidn de agua

La capacidad de retencién de agua (CRA) se define camo la
propiedad de una proteina carnica para retener ¢l agua tanto propia
como afadida, cuando se somete a un  proceso de elabaracidn
(tratamiento teérmicao, extrusidn, etc.).?®

Muchas de las propiedades fisicas de la carne cruda, como colar,
textura y firmeza; asi como la jugosidad y terneza de la carne éocida
dependen en gran parte de la CRA.

Se reconoce generalmente que las proteinas miofibrilares son las

principales responsables de la retencidn del agua s

¥ sSe define la propiedad funcional o funcionatidad de una subslancia
alimenticia, como Lloda propiedad nulricional o no que intervenga on su
uso alimentario para dar al produclo finat cierta aceplabilidad

! -
acluando a nivel de color, mabor, aroma y texiura.
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Capacidad de emulsién

Una emulsion se define como la mezcla de dos liquidos
inmiscibles, uno de los cuales se dispersa en forma de pequeras
gotitas o glébulos en el otro. El liquido que forma las gotitas
pequeras se denomina fase dispersa, y en el gue estdan dispersas estas
gotitas se denomina fase continua. El tamafo de las gotitas de la fase
dispersa varia entre los 0.1 y los & micrdmetros de diametro.*®

La capacidad de emulsidén (CE) es el pargmetro que define la
emulsidén y consiste en la cantidad de aceite medida en ml que &5 capo~
de emulsionar 1g de proteina sin que se rompa o invierta la
emulsion,®

Las emulsiones cdrnicas constituyen un sistema de dos fases, la
fase dispersa estd formada por particulas de grasa sdlida o liquida vy
la continua por agua que contiene disueltas y suspendidas sales vy
proteinas.

Una emulsidn carnica estd formada por una matriz de fibras del
tejido muscular conectivo o trozos de las mismas suspendidos en un
medio acuoso que contienen las proteinas solubles y otros componentes
musculares solubles. Las particulas grasas esféricas, recubiertas con
proteinas solubles, estdn dispersas en la matriz,'® VER ESGUEMA Na.Z2.

La formacion de la emulsidn cdrnica consiste en que las proteinas
miofibrilares se solubilizan al mezclarse con sal y aguai la grasa
finamente picada queda recubierta por la proteinas solubles. La
emulsidn es estable si las particulas de grasa no se separan durante o

despues de la coccion,

ESQUEMA No.2
DIAGRANY DE UNA ENULSION CARNICA

Capa de

protefna soluble ,__,(_/ \ .
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FUENTE: FORREST J.C, "Fundamentos de (2 Ciencia de la Carne”

1979, b, 176, -
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122 AISLADO PROTEICO DE BOYA

Las proteinas de soya tienen buenas propiedades nutricionales vy
funcionales en alimentos, ademds son abundantes, disponibles y de bajo
costo. ’

La composicién media del frijol de soya es 42% de proteina, 20%
de grasa, 35% de carbohidratos y 5% de ceniza.®®

Las proteinas de soya son fundamentalmente globulinas, por lo
que son solubles en soluciones diluidas de varias sales, insolubles en
agua y precipitan en su punto isoeléctrico, generalmente en el
intervalo de pH de 4.2 a 4.8.%

Los productos obtenidos apartir del frijol de soya son:

= Harinas/Sémolas

- Concentrados de proteina de soya

- Aislados de soya

Cuya composicion tipica se muestra en la TABLA No. 2.
TABLA No. 2

COMPOSICION TIPICA DE LOS PRODUCTOS DE PROTEINA DE SOYA

Harinas desgrasadas Concentrados Alslados
Constituyente y sémolas X X ) %

(En forma original) (sin humedad)
Froteina (Nxé,23) 92.0 - 84.0 67.0 = 72.0 0,0 - 92.0
Grasa : 0.5 - 1.0 0.5 -~ 1.0 0.1 - 1.0
Fibra 3.5 - 4.5 3.9 - 5.0 0.1 - 0,2
Ceniza 5.0 = 6.0 4.0 - 46,5 4.0 - 5.0
Carbohidrataos 34.0 - 30,0 19.0 - 21,0 0.3 - 0.6

Fuente: ENDER F. SIPOS. "Usos Comestibles de la Froteina de Saoya"
Asociacidn Americana de la Soya. ABA México CAT No., 52



FUNCIONALIDAD

Los Aislados Frotéicos de Soya contienen un minimo de 907 de
praoteina en base seca, y solamente huellas de carbohidratos y fibra,

Sus caracteristicas funcionales pueden completar o reemplazar a
las proteinas tradicionales de origen animal sin detrimento de la
calidad* finaly proporcionan ademds propiedades funcionales como:
emulsificactdn, absorcidn de agua, cohesion y textura. ™

Los Aislados se utilizan en carnes procesadas, tanto en la forma
de emulsiones finas (pastas para embutir), como gruesas (embutidos
picados/troceados, hamburguesas); en donde pueden quedar estructurados
de tal forma que presentan apariencia fibrosa; estos productos estan
disefados principalmente para sustituir las proteinas carnicas,*

Las propiedades funcionales de los derivados de soya dependen
bdsicamente del contenido y de la calidad de sus proteinas, su
funcionalidad obedece a la estructura de las proteinas; la presencia
de grupos lipofilicos e hidrofilicos, facilita la unidn de la proteina
con la grasa y el agua. Esto da como resultgda, la formacidn de
emulsiones estables en agua y a&ceite, cuando una dispersién de
proteinas se mezcla con aceite.

La multiplicidad de los grupos unidos a la cadena de polimero de
la proteina, como pueden ser: lipofilicos polares, no polares y de
cargas negativas y positivas, permite a las proteinas de soya unirse a
muy diversos tipos de compuestos, gracias a ello las proteinas pueden
adherirse a particulas solas y actuar asi como aglutinante o bien,
cuando estdn presentes en una solucidn 'puedén actuar como agente
dispersante o suspensor.

Las proteinas insolubles poseen buenas propiedades de absorcidn
ge grasa y agua, y en este sentido también se les puede catalogar como
altamente funcionales; contienen esencialmente los mismos grupos de
la proteina original, la unica diferencia que existe estriba en un

Dy . 14
cambio de la accesibilidad de los grupos reactivos.

% La calidad es el conjunto de atributos microbiolégicos, quimicos '
fleicoa, asensoriales y nutricionales dewsaados on un producto por el
coneumidor.




suPro 200G

El Supro 200G presenta ventajas en la tecnologia de las proteinag
de soyas es un Aislado Frotéico de Soya texturizado,
hidratado-congelado disefado especificamente para satisfacer las
necesidades en la industria de carne picada. Este producto mejora las
propiedades‘de textura, no confiriendo olor y sabor desagradables en el
producto final,?®

Analisis Quimico

Proteina (Nx6.29, base libre de humedad) Q0. 5%
Humedad 75.0%
Grasa <O 1%
Fibra cruda <0.2%
Cenlzas 1.2%
pH 6.7

USO EN LA INDUSTRIA CARNICA

Los Aislados Protéicos de Soya pueden emplearse en la elaboracién
de productos de carnes picadas, como por ejemplo hamburguesas, chorizo
fresco, etc., los que se preparan a partir de trozos de carne
sometidos a la accidn de una cutter o picadora, la carne se pica sin
llegar a formar una emulsidn. En carnes picadas de molido no muy fino
(carne para hamburguesas, albdndigas, frijoles con carne, milanesas,
cubiertas para pizzas y salsas de carne), los concentrados de proteina
y las harinas de soya son los ingredientes mds comunes. Los nilveles
mds usuales de hidratacidn son de alrededor de 2.54 a 3I.54, sin
embargo, también son posibles niveles mis elevados.'% °*

Diversas cantidades de Aislado Protéico de Soya se utilizan en
combinacién con concentrados en polvo o texturizados, en hamburguesas
y demds tipos de productos elaborados con carne molida. La principal
funcidn de la proteina de soya es la de mejorar la estabilidad
dimensional de las carnes para hamburguesas, el preservar la
integridad estructural de las partes de la carne molida, durante el
procesamiento termico y el contribuir a la retencidén de los jugos (es

R s . 14
docir, disminuir las perdidas por coccion).
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12.3 HUEVO

Las proteinas de la clara del huevo difieren marcadamente de las
proteinas de la yema, tanto en composicidn como en funcién bioldgica.
. La propiedad funcional mds importante de la clara del huevo en los
productos alimenticios es su capacidad para formar espumas estables,
mientras que la importancia funcional de la yema reside en gran medida
en su capacidad para estabilizar emulsiones de grasa en agua.

Las proteinas de la clara del huevo son numerosas, siendo la mds
abundante la ovoalbamina (54%), seguida por la conalbumina (13%),
ovomucoide (11%), lisozima (3.54) y otras. Estag proteinas s
despaturalizan con facilidad y su capacidad de formacidn de espuma
puede verse menoscabada o aun perdida por completo como resultado de
sU procesamiento térmico, congelado, deshidratacidén o incluso un
tratamiento mecdnico que implique alta velocidad de agitacidn.

Los componentes principales de la yema del huevo son dos
lipoproteinas (lipnvitelina y lipovitelinina), - una fosfoproteina
(fosfovitina) y una fraccidn hidrosoluble (livetina), La yema de huevo
se emplea ampliamente como emulsificador en las mayonesas, y en las
batidos de reposteria y confiteria. La capacidad de la yema de huaevo
para estabilizar dispersiones de grasa en agua, puede atribuirse en
parte a la presencia de lipoproteinas y en parte a fosfolipidos no

combinados.’

1.3 INGREDIENTES NO PROTEICOS

Dentra de los ingredientes fupcionales no protéicos que se
emplean en la elaboracidn de hamburguesas se encuentran adltlvos* camo
carrageninas que permiten estabilizar las emulsiones cdrnicas, dar
textura firme al productao final, retener la humedad durante la coccidn
del producto y reemplazar parcialmente el contenido graso; y los
sazonadores gue ayudan a mejarar o realzar el sabar.zz

¥uUn aditivo alimentario es cualquier sustancia que por ol miema no .o
consume normalmente como alimento, ni se usa como ingrediente béaico,
tenga o no valor nutritivo en sus foses de transformacién. No debe wer
usado para oncul;ri.r un proceso de manufactura inferior ) defecluosa,

]
para ocultar dao o deterioro ni para engaRar al consumidor.
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131 CARRACENINA

La carragenina es un polisacdrido soluble en agua, extraido de
las algas rojas, que presenta entre otras, las propiedades de agente
espesante y gelificante.

La carragenina es:

1.~ Un hidrocoloide o molécula lineal de cadena larga que se
hidrata o disuelve en agua y salmueras:

¥ Arriba .de 70° C la carragenina se disuelve,

X Abajo de 709 € 1a carragenina se hidrata.

2.- Un hidrocoloide sulfatado anidnico.

3.- Un hidrocoloide formador de gel. La carragenina forma geles
si se disuelve completamente arriba de 70° C y se enfria a 4° ¢, El
gel se derrite y se vuelve a formar si se calieﬁta y se enfria a esas

temperaturas, lo que confiere caracteristicas de termorreversibilidad.®
' La carragenina contiene uno o mds de las tres fracciones que  se
indican a continuacions

X Kappa.— La carragenina kappa liga agua para formar geles
rigidos. Las sales de potasio son escenciales para la firmeza de la
estructura del gel, pero al incrementarse los niveles de éstas, la
estructura del gel se hace mds firme, pudiendo causar slnéresis
(humedad en la superficie del gel).

X lota.—- La carragenia iota también liga aqua, formando geles
secas y eldsticas en presencia de sales de calcio. Los iones de caicio
bivalentes forman enlaces entre las moléculas de carragenina para
farmar helices. Las cargas negativas asociadas con los grupos
2~Sulfato en la molecula de carragenina iota no permiten la farmacidn
de éstas hélices al agregar las misma extensiones de carragenina
kappa. Los geles son mds eldsticos, secos y proporcionan excelente
estabilidad al congelarse,

¥ Lambda.- La carragenina Lambda estd altamente sulfatada y por
lo tanto no se crean enlaces para formar la estructura del gel. Los
esteres sulfatados no se asocian con iones potasio para la faormacidn
de helices, de este modo los polimeros son distribuidos en agua
formando soluciones viscosas., Se emplea principalmente para espesar
liquidos y modificar la textura de alimentos.® '

La carragenina tiene una excelente capacidad ligadora de agua que
permite mantener los jugos en los productos cdrnicos minimizando la
perdida de pusd durante el cocinado y almacenado. Otra de sus

funciones es la de estabilizar emulsiones, ya que sus propiedades



esposantes y tixotrdpicas proporcionan integridad a los sistemas e
inhiben la separacion de la fase oleosa y la fase acuosa de la
emulsieon, ™

Algunas de las razones por las cuales se utiliza la carragenina
en carngs procesadas sonh sus excelentes propiedades ligadoras de agua
que reduce la peérdida de jugos en el producto final dando una textura
comestible md&s jugasa. VER TABLA No. 3J.

Nivel de uso:

0.5%4 -~ 1.9% del peso en masa,*®

INTERACCION CON LA PROTEINA

La actividad quimica de las carrageninas se debe principalmente a
los grupos sulfatados esterificados, R—D-SD., que son fuertemente
anidénicos; comercialmente se encuentran en forma estable en sales de
Sodio, Potasio y Calcio.

La interaccion con las proteinas se presenta como gelificacien o
no gelificacidng sin embargo, es importante determinar su grado de
reaccidn, lo cual involucra las interacciones entre los grupos
sulfatados no ionizados de la carragenina con los grupos cargados de
la proteina. Esta interaccidn depende de la proporcidn de carga neta,
y esto es una funcidn del punto isoeléctrico de la proteina, el pH del
sigtema, y la proporcion peso carragenina - prnteina;'a

Una propiedad importante que tiene la carragenina es la habilidad
de formar complejaos o interactuar con prugeinaé.

Las protejnas miofibrilares presentan en su configuracién iones
cargados pasitivamente (Ca++), los cuales atraen a las grupos sulfato
de la carragenina cargados negativamente para formar enlaces. Esta
reaccion en combinacidn con la capacidad de ligar agua de la
carragenina incrementa sinérgicamente la fuerza del gel."
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TABLA No.3

CARRAGENINAS ENPLEADAS EN LA ELABORACION DE HAMBURGUESAS

CARRAGENINA

CARACIERISTICAS

FUNCION

CARRAFAT
(CARRAGEENAN MARKETING
CORP)

BENGEL
MB-SERIES
(NUTRIQUIN)

GENUGEL
MB-73 C
(HERCULES)

VISCARIN

ME-389

(FNC CORPORATION . MARTNE
COLLOIDS DIVISION)

= NO CONTIENE COLESTEROL

= ESTABLE AL CALOR ¥ A LAS
NICROONDAS

= SE APLICA EN CARNE MOLIDA ¥
ENULSIFICADA (36)

~ SE APLICA EN CARNE MAGRA (41)

- RETIENE JU60S Y HUNEDAD
NATURALES DURANTE LA COCCION
~ PROPORCIONA BUENAS PROPIEOADES
ORGANOLEPTICAS PARA ELABORAR
PRODUCTOS CON BAJO CONTENI0O

EN 6RRSR (42)

~ CAPACIDRO DE RETENCION OF
JUGOS NATURALES EN LA CARNE
NAGRA, TAKTO EN CONGELACION
CONO EN LA COCCION (39)

- HEJORR EL SABOR

= LI6A GRANDES CANTIDAES DE
ABUA

= DA APARIENCIA ¥ SABOR A
G6RASR (36)

= LJBA LAS PARTICULAS DE CARNE

- RETIENE LOS JugoS

- PROPORCIONA SABOR, TEXTURA ¥
BUENA DEGUSIACION (41)

= LIGA AGUR ¥ NEJORA LA IEXTURA
¥ NASTICACION

- PROPORCIONR SRBOR ¥ JUGOSI0AD
SINILARES A LOS QUE PRESENTA
UNA HANBURGUESA ALTR EN 6RASR
(43)

~ NANTIENE LR JU60S10A0,
SUCULENCIR ¥ TEXTURA (39)

FUENTES: ¢36) CARRAGEENAN NARKEYIMG CORP. "Carrafat-A-Replacement System”. Informacién Tdcnica.
Santa Ana, C,A,, 1997

(39) FMC CORPORATION. MARINE COLLOIOS DIVTSION. "Namburguesa baja en grasa”®,

Boletin Informativo. Néxico, 1988, pp. 191,192

(41) FOOD TECHNOLOGY. "Top-Quality Carrageenan For Top-Quality Healty Low-Fat Namburguer”

B 6, Vol 45

(42) HERCULES, "Informacicn del Producto. Genugel ¥8-73 C*, Informacidn Técnica. Méxica, 1993,

(43) NERCULES, "Nercules Ingredient Horlzons, Low-Fat Fast Track”. Informacién lecnica,

Hew Yark, 1993
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13.2 SAZONADORES

El
que:

a)

b)

c)

d)

e)

El

a) SAL:

termino sazonador puede ser aplicado a cualquier ingrediente

Proporciane al producto un sabor de identidad

Produzca un sabor que nunca antes existid,

Suplemente, moadifique o complemente un sabor etistente
anteriormente.
Reemplaze el sabor cuando este disminuye durante su
procesamiento,

Encubra sabores no deseables.

sazonadar para hamburguesas se compone det

- Mejora el sabor

- Pralanga el poder de conservacidn, debida al efecto
inhibitario sobre algunas bacterias y enzimas propias de la
carne.

- Favorece la emulsificacidon de los i{ngredientes.

~ Aumenta el poder de fijacidn de agua.

b} ESPECIAS: Son partes de ciertas plantas en estado natural desecadas

y/u objeto de elaboracidn mecdnica gue por su sabor o aroma
sazonan y dan sabor a los alimentas para el consuma  humano.
Asimismo ejerce actividad bacteriostdtica o bactericida,
operando sobre los sistemas oxidorreductores de las celulas
bacterianas.

c) GLUTAMATO MONDSODICO: Se emplea en productos cdrnicos realzanaa el

sabor.®?



14 CRITERIOS DE CALIDAD EN ALIMENTOS

En la mayoria de los casos, se trata de reproducir la calidad de
un producto, como la de otro del mismo tipo. Algunas veces, el
producto de referencia es el producto fresco; pero, por otra parte,
frecuentemente éste producto estd definido por una reglamentacidn
alimentaria, que concreta su composicidn, e inc%uso algunas veces los
procesos de elaboracidn. En eéste caso, los otros productos del mismo
tipo se clasifican con relacién al de referencia. Esto constituye 1la
base de las clasificaciones de calidad, asi como el control de 1la
misma, ésta operacion es de gran importancia econdmica en la industria
alimentaria.

Los principales criterios de calidad en alimentos son los
siguientes:

(1) Las propiedades sensoriales; en orden de apreciacién se
pueden ordenar como: -

a) la apariencia (farma, color), sefalada por la visidng

b) el sabor (arama, gusto), indicado por el olor y el gusto.'o

Log atributos del sabor son el dulzor, el amargor y la acidez.
Estos atributos se hallan escencialmente determinados or la
compasicidn del alimento y no suele afectarles el proceso de
elaboracién,'®

c) la textura (resistencia, consistencia a la masticacidn, etc.),

apreciada por el tacto.*®

La textura de laos alimentas se halla principalmente
determinada por el contenido de agua y grasa y por los tipos y
proparciones relativas de algunas proteinas y carbohidratos
estructurales (celulosa, almidones y diversas pectinas). Los
cambios en la textura son producidos par la pérdida de agua o
grasa, la faormacidn o ruptura de las emulsiones, la hidrélisis
de los carbohidratos poliméricos y la coagulacidén o hidrélisis
de las prateinas.‘d VER TABLA No.4.

(2) La caltidad santtarta, en cuanto a sustancias adicionadas o no
que estdn presentes en concentraciones que ponen en riesgo la salud
del cansumidor, asimismo la presencia de microorganismos patégenos o
toxigénicos.

(3) El valor nutrictonal, es decir, la composicion, en terminos
de contenido én calorias, proteinas, amineacidos indispensables,

acidos grasos indispensables, vitaminas, sales minerales,



oligaelementos,

Tawbien intervienen la digestibilidad y la disponibilidad de los
nutrientes.

(4) Las propiedades funclonales, especialmente de diversos
ingredientes (sobre tado por su interés industrial),

(5) La.estabilidad, es decir, la aptitud del producto de no
alterarse demasiado rdpida considerando sus condiciones de
almacenamiento.

(&) El costo, cardcter importante, gue frecuentemente se opone a
todas los otros,

TABLA No. 4
CARACTERISTICAS DE TEXTURA DE LOS ALINENTOS
CARACTERISTICA CARACTERISTICA CALIFICATIVOS
PRINRIA SECUNDAR1A NORALNENTE ENPLEADOS
CARRCTERISTICAS MECANICAS
DUREZH BLANDO-FIRNE-OURD
COHESIVIOND QUERADIZ0 DESNENUZABLE, CRUJIENTE,
' Quesnanzo
MAGURMBILIDAD BLANDO, WASTICARLE, CORREOSO
MOS0 CORIO, NARINOSD, PASTOSO, GOMDSO
VISCOSI0AD FLUIBO, ¥1SE0S0
ELASTICIDAD PLASTICO, ELASTICO
ADRESIVI0AD PEGAJOSO, PEGADIZ0
CARCTERISTICAS GEDMETRICAS
TRANND Y FONMA OF PARTICULD MENOSO, GRANWIENTO
TANAHO ¥ ORLENTACION
DE LAS PARTICULAS FLINOSO, CELULAR, CRISIALING
OTRAS CARACTERISTICAS
CONTENIDO EN AGUA SECO-HUNEDD-MOJADO
ALVOSO
CONTENLDD GRASO ACEITOSIOAD ACEIT0S0
GRASOS T0AD GRASIENTO

FUENTE: FELLOWS PETER “Tecnologia del procesado de los alimentos, Principios y Practicas”
1994, pdg, 18



Los criterios para valorar la calidad de un producto alimenticio
debin escogerse siempre en  funcidn del mismo: la calidad de un

producto alimenticio elaborado debe definirse y juzgarse tenienda en
cuenta la naturaleza y composicidn de sus materias primas, sin fque
esta apreciacion tenga una importancia eucesiva sobre la evaluacion
del producto final. En otras palabras, es preciso recordar siempre que
en valor intrinseco de las materias primas, s6lo es un elemento mas de
la calidad de un producto.

Un segundo grupo de factores de los que depende la calidad de wun
producto incluye las diversas reacciones, favorables o no,
generalmente espontaneas que se producen después de la cosecha,
matanza o captura.

Para juzgar y controlar la calidad de los productos alimenticios
(y, por consiguiente, también para dirigir correctamente las
operaciones de transformacioén, PpPreservacidn y almacenamiento) se
utilizan distintos criterios y métodos de valoraciodn:

a) Los equipos de degustacidn, es decir, la valoracidn
sistemdtica en condiciones estadisticamente {aceptables, de las
reacciones de grupos "representativos" de consumidores o de personas
especialmente entrenadas, a las que se pide que dictaminen sobre los
caracteres sensoriales.

b) La experimentacién sobre animales, tanto de laboratorio como
ganado, que permite estudiar el valor nutricional vy establecer la
ausencia de toxicidad.

c) Los ensayos mtcrobtologtc9s. que revelan la presencia o el
riesgo de proliferacidn de microorganismos ipq?seables.

¢) Los andlisis quimicos y bioguimicos, que dan, frecuentemente,
la posibilidad de conseguir uwna evaluacidn cuantitativa del valor
nutricional, de algunos caracteres sensoriales, de Jla estabilidad
previsible (ensayos acelerados) o efectiva durante el almacenamiento o
la distribucidn.

e) Algunas medidas fisico-guimicas, (aw, pH, potencial de dxnido
reduccién) que orientan sobre la posibilidad de diversos tipos de
reacciones de deterioro.

f) Algunas medidas ftsicas, (color, recologia, retencidn de agua,
etc.) permiten medir cuantitativamente determinados caracteres

. : 10
sensoriales o funcionales,



15 EQUIPO DE PROCESO

15.1 APARATOS DE PICADO
Las aparatos de picado se pueden clasificar en :

(a) en frescao
1.~ Picadoras: (h) a congelada
(c) mixta
2,- Cutter

3.~ Camitral

1., - Picadoras

Las daos operaciones que preceden a la fabricacidén de las
productaos cérnicos, son el picado vy la reestructuracidn. La
fragmentacidn de los tejidos musculares y adiposos se opera bajo el
efecto de las fuerzas de corte, de aplastamiento y de ruptura,

Las picadaras estan formadas por tres piezas mecanicas
fundamentales: uno o dos tarnillos sin fin, una o varias cuchillas
mdviles, y una o varias placas perforadas fijas (ESQUEMA 3). La
materia prima es empujada por @l tornillo sin fin sobre la o las
placas perforadas. Las cuchillas de 4 u B brazos, con simple o daoble
superficie de corte, alternan en su montaje con las placas, girando a
merced de un eje horizantal, con lo que aseguran el corte,

tornillo

Binf { Ne—————————y

cuchilla #

cuchilla

ESQUEMA 3. ESQUEMA DE UNA PICADORA DE CARNE



Las picadoras se clasifican de la siguiente forma, segiun las
temperaturas de la materia prima que sufrira la ruptura:

a) Picadora en fresco

El diametro <= las placas y de los orificios varia
respectivamente entre 70 y 250 mm de una parte, y de 1.5 a 13 mm par
otra, Este tipo de picadora es el adecuado para una materia prima cuya
temperatura es superior -1%, La capacidad horaria de este aparato
puede ser elevada, del orden de 15 a 18 tonaladas y depende sobre todo
del diametro de los orificios.

b) Picadora a congelado

La carne congelada es obligada a salir contra el sistema
placa-cuchilla, cuyo diametro varia de 2850 a 400 am. La carne
endurecida por el frio, se utiliza a temperaturas comprendidas entre
-309% vy -SQC, sufriendo compresiones de fuerte intensidad. La
utilizacidn de este tipo de picadoras para las carnes grasas necesita
actuar sobre una materia prima cuya temperatura se situé por debajo de
los -89C. Si esta condicidén no se cunple puede manifestarse una
destruccidn de adipocitos y de esta alteracidn estructural se deriva
una disminucidn de la retencidn de grasas.

La utilizacidn para procesos en fresco de estas picadoras provoca
un laminado y un calentamiento  importante de la materia prima,
fendmeno perjudicial a la calidad final del producta terminado, vy
necesita, por ello, un caudal en fresco inferior a aquel dé las
congeladas.

¢) Picadora Mixta

Combina las caracteristicas de los dos tfpos anteriores y posee
por ello sus ventajas y desventajas. La temperatura de la materia
prima debe ser superior a %5°C, los caudales en fresco como en
congelado estdn limitados y en congelado los orificios de la placa

deben tenaer un minimo de 13 mm. 2°

2.~ Picadora Cutter

La cutter es un aparato frecuentemente utilizado en éste sector
de la transformacidn, que permite cortes francos de las materias
primas pero parece suministrar granos de tamafo variable. este aparato
polivalente se dtiliza tambieén para la fabricacién de pastas finas.

o0



Esta constituido por un recipiente en forma de taza, llamado "“Bol" vy
un jueqgo de cuchillas que giran alrededor de un eje. El naimero de
cuchillas varia entre 3 y 12, su forma y su oran de montaje sobre el

. s )
eje difieren,?

3, -~ Comitrol

Este aparato, que funciona en continuo, estd constituido por un
tornillo de alimentacidn que gira en un tubo acanalado de una cabeza
de corte fija, sobre la cual se montan las cuchillas cuyo nimero’ varia
de 20 a 28 y de una turbina girando a gran velocidad (ESQUEMA 4). El
producto a fragmentar o a hacer en copos, congelado o fresco, es
praoyectado por la .Fuerza centrifuga debida~ a la rotacidén de la
turbina, sobre las cuchillas. La forma y grado de picado puede variar
segun el numero de cuchillas montadas sobre la corona, y por ello, los
productos obtenidos son laminillas, copos o particulas finas. Este
aparato es polivalente , vy se le utiliza como complemento de la
picadora y sirve para la elabaoracidn “"steak hache" (filete), y de las
carnes reconstituidas, principalmente., Su empleo puede ser también
considerado en charcuteria. Se puede esperar mejores rendimientos a la
coccidn de los productos obtenidos con éste tipo de aparato. Ademas,
sus calidades organolépticas son normalmente superiores a las de los
productos picados tradicionalmente.*®

Tolva
Duie Wkt
: /
\ /
autllotina \ { Rejillae
) } perperdiculares
tornitlo |/ uchiila

ESQUEMA ¢. PRINCIPIO DEL FUNCIONAMIENTO DK LA MAQUINA COMITROL

2



15.2 MEZ2CLADORAS

Las masas y las pastas se melclan en aparatos que por necesidad
han de ser pesados y pntentes."

El principio general de la aplicacidn de las mezcladoras de
sustancias viscosas y pastosas es que su conducta depende del contacto
directo entre los elementos mezcladores y los componentes de la
mezcla, es decir, los productos se han de llevar hacia los elementos
mezcladores o estos elementos han de moverse de forma que lleguen a
todas las partes del tangque de mezcla., Las acciones locales
responsables de la mezcla son el amasado (durante el cual las
sustancias se comprimen con las adyacentes o contra las paredes del
depdsito) y el envolvimiento (durante el cual, el producto fresco es
rodeado por los productos ya mezclados), El producto sufre una accidn
cizallante y frecuentemente se estira y se rompe bajo la accidén de los
dispositivos mezcladores. En general, cuanto mayor sea la consistencia
de la mezcla mayor serd el diametro de la hélice y mds lenta la
rotacidn,

Algunos tipaos de mezcladores utilizados en la Industria
Alimentaria son:

1.~ Mezcladoras de de Cubeta Horizontal (amasadora dispersadora,

masticadora)l.

2.- Mezcladoras de de bandeja.

3.~ Mezcladoras continuas para pastas.

4,—- Mezcladoras estdticas continuas.

1.~ Mezcladora de cubeta horizontal )

La mezcladora de cubeta horizontal estd compuesta por un par de
hojas pesadas que giran sobre un eje horizontal dentro de una cubeta
cuyo fondo tiene forma de silla de montar, las ﬁo)as giran una hacia
otra en la parte superior de su ciclo, siguiendo trayectorias
tangenciales o superpuestas. Las sustancias son arrastradas hacia el
fondo sabre el vértice de la silla de montar, amasadas y cizalladas
entre las hojas, las paredes del recipiente y el fondo. En general,
giran con velocidades diferentes accionadas independientemente o
conjuntamente par medio de engranes. Aungue las hojas pueden “tener
disefos variados, la forma més corriente es la de hoja en Z o elemento
de hoja en sigmg (ESQUEMA S)., El recipiente de mezcla puede ser
abierto o cerrado, siendo posible la descarga: Fuede tener canlsa de

refrigeracidn para el control de la temperatura vy, en general, es

4]



basculable para vaciarle.®

Hoja en "2*

N

Dapdsito de mezcla

ESQUEMA B. MEZCLADORA DK HOJA EN Z (HOJA EN SIGMA)

2. = Mezcladora de Bandeja

Existen dos tipos de mezcladaras de bandeja, (a) mezcladora de
bandeja estaciaonaria, en donde los elementos de mezcla se mueven a 1o
largo de una trayectoria planetaria llegando a todas las partes del
recipiente de mezcla estacionario; (b) me:zcladoras de tipo de
recipiente giratario, donde el tanque de mezcla se monta sobre una
mesa girataria,. Los elementos de mezcla tambien giran, pero sdlo en
una pasiscidn siempre cerca de la pared del tanque.’

3.~ Mezcladoras continuas para pastas

£ 4ste tipo de mezcladoras se utilizan una gran variedad de
dispositivos para amasar y mezclar continuamente sustancias viscosas.
Una farma comin de hacerlo es farzar el producto a traves de una serie
de agbstruccianes (por ejemplo, placas perforadas, rejillas de hilo,
parrillas, etc.,)y por medio de un transportador de tarnillo sencillo o
doble. El transportador gira en cubetas o barriles cilindricos con
s6lo una pequefa separacion entre el y las paredes del recipiente que
los contiene, existiendo, a veces, dientes estacioparias que
interactian can las tornillos. Los productos resultan asi amasadas vy
cizalladas entre las tornillas y las paraedes y sometidos a mds accion
mecdnica al ser farzados a través de las obstrucciones.”

4.~ Mezcladoras estaticas continuas
Utilizan el mavimiento de los prapios productos a mezclar, cuando
fluyen a lg largo de una tuberia, para llegar a una mescla efica: win

. P [+
necesidad de partes moviles.



15.3 FORMADORAS

Las formadoras consisten de una tolva de alimentacidn, un brazo
mezclador y un tornillo de alimentacion para transportar la carne a
una placa reciprocante, que la lleva a la cavidad correspondiente para
la formacidn del producto. La carne pasa a traves de la cavidad a una
serie de hoyos o aberturas de igual tamafio de donde es llevada a las
placas en posicidén cerrada por medio de presion, despues un eyector
transfiere las placas de los moldes llenos a una posicién abierta y
los productos son descargados sobre un trasportgdor. La secuencia es
rapida y algunas mdquinas pueden operar alrededor de 80 ciclos/min con
6 moldes por placa.zo

154 ENVASE

Las carnes frescas son especialmente sensibles a las bacterias
causantes de putrefaccidn, por lo que el envase deberd cuaplir antes
que nada una funcidn higienica.

Existen tres tipos de envase:

(a) Envases primartos son los que estdn en contacto directo con
el alimenko o que van a ser de consumo rdpido.

(b) Envase secundario es un envase multiple que se emplea para
contener varios envases individuales, ya sea para exhibirse
en anaqueles de congelacidn o bien para repartirse.

(c) Envase terciarto se emplea para transportar en volumen y para
guardar en grandes almacenes.zd

En la préctica el envase para productos éarnicos varia, de cajas
simples a sistemas elaborados, incluyendo contenedores prefarmados.

El cartdn usado para muchos productos cdrnicos representa una
proteccién primaria durante la manipulacidn y transporte, pero ofrece
una pequeda proteccidn al alimento contra la atmésfera
del almacenamiento. FPor ésta razén muchos productos son protegidos por
envases mds firmes y seguros con un minimo de espacio. El uso de
peliculas impermeables al aire ofrece wna considerable proteccidn
contra la pérdida de humedad, desecacién y formacidn de  escarchag
influyendo en el color de la carne fresca, puesto que a bajas
presiones de oxigeno se favorece la formacion de metamioglobina (es un
pigmento café formado con Fe'a, que representa la forma oxidada de la
mioglobina y no'puede ligar oxigeno en su molecula).En el ESQUEMA No.éb&

se muestran las reacciones entre los pigmentos mds  comunes que 5



pueden producir en el tejido muscular, La migglobina y aximioglobina
se encuentran en la carne fresca mientras que la netamioglobina se
forma debido a un almacenamiento por periodos muy largos.m 2

Algunos fabricantes emplean envases al vacio para asegurar el
maximo contacto de la pelicula con el producto y asi evitar la
rancidez oxidativaj mientras que otros prefieren el uso de peliculas
que son impermeables al agua pero permeables al oxigeno para tratar de
mantener el colaor rojo fresco del productP.I°

El poliestireno existe en la variante de pelicula orientada vy
puede formarse al vacio o utilizarse como envoltorio encogible, Es muy
permeable al vapor de agua y bastante a los gases. For lo tanto
resulta Gtil para el envasado de productos frescos que requieren una
palicula transpirable. Una de las principales ventajas es su absoluta

transparencia.z‘
ESQUEMA No. 6
REACCION ENTRE LOS PIGWENTOS DEL TEJIDD WISCULAR
(XIGENACION (D)
NIOGLOBINA » OXINIOGLOBING
ROI0 PURURA ¢ ‘ ANO BRILLANTE
Fess
Fass
REDUCCION ¢ 0,
NETANIOGLOBINA
CAFE
Fesss

FUENTE: BADUT 0.S. (1988) "QUINICA DE LOS ALIMENTOS, ALHAMBRA MEXICANR, pe. 206



15.5 APLICACION DEL FRIO EN EL PRODUGTO

Los alimentos se descomponen vy deterioran rapidamente a
temperatura ambiente; las enzimas de los tejidos muertos ‘de las carnes
permanecen activas e inducen una oxidacidn, siendo los
microprganismos los que descomponen dichas carnes haciéndalas
inadecuadas para su consumo. A temperaturas Séjas, la velocidad de
crecimiento de los microorganismos se reduce cuando la temperatura es
inferior a la dptima para su desarrolla,

La refrigeracidn de alimentos se basa en la eliminacidn del calor
sensible y del calor del metabolismo, es decir, la temperatura se
reduce a 4.0°C. Los alimentas pueden almacenarse entre una semana vy
unos cuantos meses dependiendo del producto de que se trate y de la
atmésfera prevaleciente.

En la refrigeracion la temperatura de los alimentos se reduce
hasta el valor ideal para el almacenamiento en frio, que puede ser
desde -1.1°C hasta 4.0°C.

El calor se elimina por conveccidn en la superficie del alimento
y por conduccidn en el propio alimento. Para eliminar éste calor se
utiliza un fluido que rodea al alimento, y en muchos casas este es
aire, el cual es previamente enfriado por refrigeracién a -1.1% hasta
4.0°C. dependiendn del alimento y otras condiciones como actividad de
agua, humedad relativa, velocidad del aire y tiempo de refrigeracidn,
En algunos casos, el fluido que se usa para enfriamiento es un liquido
que fluye sobre la superficie; en otros casos, se usa una placa de
contacto o de enfriamiento cuando el alimento estd en contacto con
planchas frias, par lo tanto, la temperatura de la superficie del
alimento es iqual o muy parecida a la de las placas de contacto,*®

Mediante la congelacidn se transforma la mayoria del agua
contenida en las ceélulas y espacios intracelulares, en cristales de
hielo, de ésta manera se bloquean las actividades bioquimicas en el
producto y es posible realizar una conservacién de hasta 20 meses.

En el procesn de congelacién se consideran tres estados de
cambios de temperatura, los cuales se pueden definir como:

(1) Estado de precongelacidn: es el periondo de tiempo que transcurre
entre el momento en que un producto con alta temperatura se somete
a un proceso de congelacién y el momente en el cual el agua

comienza a criatalizarse.



C€2) Estado de congelacidn: periodo en el cual se considera que la
temperatura es casi constante porque el calar existente se
extrae principalmente por el cambio de fase de agua a hielo.

C3) Reduccidn de la temperatura de almacenamtento: se define coma el
periodo donde la temperatura del agua congelable se reduce hasta
canvertirla en hielo con el propdsito de obtener la temperatura
final., La temperatura final puede ser cuando la temperatura de
almacenamiento se prolonga en algua parte del producto, incluyendo

el centro térmico o la temperatura de equilibrio.'°

Una congelacidn rdpida provoca cristales mds chicos, dando como
resultado pocas perdidas de liquido celular por enudade y bajo
ablandamiento de los tejidos durante la descongelacién, En el
intervalo de -5 a -7°C se presenta la maxima cristalizacidn del agua
en los tejidos de la carne,

La congelacidn lenta provoca cristales de hielo con dimensiones
mds grandes, los cuales proporcionan un producto de calidad mas baja,
debido a la elevada perdida de exudado durante la descnngelacion.m

Entre los métodos de congelacidén de la carne se encuentran los
siguientes:

Congelacién por corriente de aire. En éste.méetodo el alimento se
pone en cantacto con una corriente de aire frio. La temperatura del
aire estd proxima a los -40% y su velocidad es de 8m/s. La
congelacidn puede realizarse en una camara pequeda y aislada o, a
mayor escala, en un tunel a traves del cual pasa el alimento. En ambos
casns, hay ventiladores que hacen pasar el aire a traves de
serpentines frios y, después, sobre el alimento, que puede "estar
suelto o ya empaquetado.

Este metodo puede utilizarse para alimentos de todo tipo de
formas y tamafos Yy, cuando el tunel estd funcionando, puede
conseguirse upa produccidén continua. Fara logarar la maxima eficacia
es esencial que el alimento esté adecuadamente distribuido de modo que
el aire pueda circular libre y uniformemente,

Congelacidn en placas o por contacto. Un congelador por cntacto
parece un armario aislado con cierto numero de estantes huecos no
fijos sino que 6ueden desplazarse hacia arriba y hacia abajo en un

planc vertical. Cada placa estd conectada por tubos flexibles al



condensador y el liquido criogénico circula por ellos de modo que cada
una de ellas funciona como una superficie congeladora.

El alimento a congelar, en cajas regulares y planas, se coloca
sobre estantes. Entonces,por medio de una prensa hidrdulica aplicada
tanto desde arriba como desde abajo las placas se mueven de tal forma
que el alimento queda emparedado entre la placa'que lo sostiene y la
superior. Se extrae el calor del alimento por mgdio del refrigerante
gue circula por las placas, éstas tienen una temperatura de -35%,

Una desventaja de este método es que sélo puede utilizarse para
paguetes planos y delgados, tales como los de verdura, pescado y carne
fileteada. No proporciona un funcionamiento en continuo, por lo que se
requiere de carga y descatrga.

Congelacidn por inmersidn. La congelacidn por inmersidn lleva el
producto a congelar al contacto directo con el refrigerante que a su
vez estd en contacto con los serpentines refrigeradores.

Normalmente el refrigerante se bombea a un tanque a traves del
cual puede pasarse el alimento, a la vez que también puede difundirse
por un spray desde la parte superior.

Las principales ventajas de éste método consisten en que es muy
rdpido y que puede utilizarse para congelar alimentos de todas formas
y tamafos. Los alimentos se hacen pasar por el bafo normalmente antes
de empaquetarse y, as{, pueden presentarse productos sueltos, en ve:z
del sdélido bloque producido por el método de placas.

Este método es especialmente apropiado para el polla, también se
puede utilizar para alimentos empaguetados, tales como los productos
de "hervir en la bolsa".%



CAPITULO II

WETOD0LOG1A

EN ESTE CAPITULO SE DESCRIBE EL PROCESO DE
ELABORACION DOE HAMBURGUESA POR MEOIO DEL
DIAGRAMA DE BLOQUES, DIAGRAMA DE FLUJO ¥
DEL DESARROLLO EXPERIMENTAL PARA LLEVAR A

CABO DICHO PROCESO.




2.1 CUADRC METODOLOGICO

Para cumpli con los objetivos del presente tabajo se siguis e! procedimiento de acuerdo al siguiente cuadro:

[ OBJETIVO GENERAL
DESARROLLAR UNA HAMBURGUESA DE CAR~
NE DE RES EXTENDIDA CON APS* ADICIONA-
DADE CARRAGENINA PROPONIENDO EL E~
QUIPO PARA LLEVAR A CABO ESTE PROCESO

T STV PERT T
|ESTABLECER Y ELASORAR UNA FORMULA —
{DE HAMBURGUESA EXTENDIDA APARTIR DE
| CARNE/APS,CARR. QUE PRESENTE CARAC—
1 TERISTICAS DE OLOR , COLOR . SAEOR Y

i TEXTURA SIMILAR A LAS DE UNA HAMBUR~
{ GUESA COMERCIAL

tersy =
1 E A= FORM N

DE HAMEURGUESA { CARNE PAN HUEVO.LE—-
Cl'-IE Y SAZONADORES )

v
SELECCION DE HAMBURGUESA A PARTIR DE
DIFERENTES PROPORCIONES DE CARNE/APS
{36770, £0:60. 50/50, 60/40 Y 89/20 )
(A

SELECCION DE'FC‘RMULACIGJ
CARNE / APS / CARRAGENINA

-

|

OBJETIVO PART .2
AEALIZAR PRUEBAS FISICAS Y QUIMICAS
QUE VERIFIQUEN LA CAUDAD FINALDEL
PRODUCTO

v

REALIZACION DE PRUEBAS DE SELECCION
{POR TRIPLICADO)

QUMICAS
% DE HUMEDAD ( DESTILACION DIRECTA)
% DE PROTEINA ( MICRO KJELDAHL )

FISICAS

DIAMETRO ( ANTES Y DESPUES DE COCINADO }
ESPESOR ( ANTES YDESPUES DE COCINADO )
% DE PERDIDA DE JUGOS

SENSORIALES
OLOR, COLOR, SABOR Y TEXTURA
PRUEBAS DE ACEPTACION

I

msﬂvoﬁm’a i
SELECCIONAR EL EQUIPO DE PROCESO PA—
| RA LA EABORACION DE HAMBURGUESA EX+

{TENDIDA R
|

SELECCION BIBLIOGRAFICA A PARTIA DE
INFORMACION PROPORCIONADA POR —

DIFERENTES DISTRIBUDORES , BASADA
EN UNA PRODUCCION A FUTURO

* APS: AISLADO PROTEICO DE SOYA
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2.2 DIAGRANA DE BLOGUES

EN EL DIAGRAMA DE BLOQUES SE MUESTRAN LAS ETAPAS Y CONDICIONES DEL PROCESD DE ELABIRACION
DE HAMBURGUESA,

ELADORACION DE HAMBURGUESA EXTENDIDA
CON AISLADO PROTEICO DE SOYA Y ADICIONADA DE CARRAGENING

aps
RECEPCION s
bE )
MATERIA PRINA
"———
ATENPERADO 12-2%¢
= 11,9 min,
Dpz dm PICADO e
ADILION
ADICION Ot caaﬁlszu::n
SAZONADORES
NEZCLADO t= 4-§ min.
]
t= 3,38 hes, FORNADO PESQ= 719 ESPESOR= 8.8 cn
HAMBURGUESAS DIANETRO= 9, 5em
ENVASADO

ALMACENARLENTO
REFRIGERADO

*PS: Aislado Protéico de Soya
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2.3 DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE HAMBURGUESA EXTENDIDA CON AISLADO PROTEICO

|

N,

APS

DE SOYR ¥V ADICIONADA DL CARRAGEN INA
CARRAGENINA
¥ ‘
————————— .
= [
Y SAZONADOR &£\
| I

RM—-01 MO-01 ME-O1

<
-

SNV TR NN N NN Y N

AR-01

[ | N
— !

| PR

EN-01 MF-01

RM= RECEPCION DE MATERIA PRIMA
MO= MOL INO

ME= MEZCLADORA

MF= FORMADORA DE HAMBURGUESAS
EN= ENUVASAPORA

ART ALMACEN DE REFRIGERACION
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24 DESARROLLO EXPERIMENTAL
2.4.1 DESCRIPCION DEL PROCESO
El proceso de elaboracion de hamburguesa extendida consiste en:

A. - Recepcion de materia prima: Se recibe la carne de vacuno fresca, a
4GC; especificamente del pescuezo que es la destinada para la
elabaracidn de hamburguesas; mientras que el APS se recibe en blaogues
cangelados a -15°C, cubiertos de una pelicula plastica dentra de una
caja de cartdny la carragenina y los sazonadores 58 reciben
dehidamente empacadas e€n bolsas de pldstico selladas.

B, - Atemperada: La carne para hamburguesa se atempera a -29 en
almacenes frios para facilitar el picado e incorporacidn de la carne y
el APS.

C.~ Plcado: En ésta etapa se picaron simultdpeamente la carre y el
APS, por aproximadamente 1l minutos manteniédos# la temperatura a -2,

£l molino empleado es manual, con cuchillas y placa perfarada
cuyos orificios tienen un diametro de 3mm.

D. - Megclado: Se realizéd con el objeto de distribuir unifarmemente la
carne, el APS, la carragenina, el sazonador y el huevo j llevdndose a
cabo manualmente en un recipiente de vidrio y una cuchara de acero
inoxidable, hasta abtener una pasta homogénea durante & minutos a

0
-2°C,

E.- Formado: El formado se realizd manualmente con un molde de
plastico cuya didmetro es de ?.5cm y espesar de 0.8 cm

Fo- £nvasada:‘ l.os productos de carne son altamente perecederos, por
lo tanto, e&s necesario empacarlos y transferirlos a almacenes frios lo
mas rapido pasible.

4

G. - Almacenamiento refrigerado: En éstd etapa se almacena el producto

terminada y debidamente envasado a una temperatura de 49%¢,

X Esla elapa na ae desarrolld experimenialmente.

40
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242 PRUEDAD PRELIMINARED

Se aplicd un cuestionario preliminar a la comunidad de la FES-C
(30 personas), con el oabjetiva de conocer la preferencia que se
muestra al consumo de hamburguesa, y de ésta forma contar con un grupo
de jueces no entrenado que posteriormente apoyard, por medio de
gruebas sensoriales, a seleccionar las proporciones adecuadas de
ingredientes. VER CUESTIONARIO FPARA LA GSELECCION DE LOS PUéIBLES
JUECES.

CUESTIONARIO PARA LA SELECCION DE LOS POSIBLES JUECES

Conteste sinceramente, la informacidn serd tratada en forma
canfidencial,

NOMERE SEXO, EDAD,
DOMICILID,
ESCOLARIDAD MAXIMA OCUPACION,

HORARIO DE TRABAJO A.M. a oM.
HORARID DE ALIMENTOS: DESAYUNG
CaMIDA
CENA
JPadece intolerancia a algun alimento?
5i ¢) Na ()

JCudles?
(Padece alguna alergia a algGn alimento?

5i () No ()
iDe gqué tipo y a cudles alimetos?
JBue tipo de enfermedades ha padecido que afecten sus sentidos?

Actualmente Spadece algan tipo de enfermedad?
5i () No )
5i su respuesta es afirmativa, iqué tipo de medicamentos toma?

{Es daltdnica? 5i () Na ()
dUsted fuma? 51 () No ¢
61 su respuesta es afirmativa, 4con qué frecuencia fuma?



A continuacion se muestran las tres comidas principales durante el
dia, favor de contestar que alimentos le gqustan y que consuma con
frecuencias sin embargo, si a usted no les gustan algunos de los
alimentos que se mencionan contestar parqué, agregar UGnicamente
alimentos adicionales que usted consuma regularmente en cada comida,
sino estdan enlistados en las siquientes categorias.

DESAYUNO COMIDA
Frutas o Jugos Ensaladas o vegetales —
Plato principal Plato principal
Bebida FPostre
Otros, Eebida
Otros
CENA
Ensalada 4Cudles son sus bocadillos
Cereales favoritos?

Plato principal
Bebida
Postre
Otros

Favor de indicar su preferencia por los Bsiguientes alimentos,
contestando en la casilla apropiada. Si algun alimento no le es
familiar, dejar libre la casilla, sino puede consumir algin alimento
por causas de salud, religién u otras razones, favor de indicar en la
casilla “Nunca Como", si usted no consume el alimento por alguna razén
personal de disgusto, por favor anotar "Disgusta Muchisimo".
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ALTNENTO | NUNGA
coMa

DISGUSTA
MUCHISIMO

DISGUSTA

NI GUSTA
NI DISGUSTA

GUSTA

GUSTA
MUCHO

TOCING

PESCADO

POLLO
FRITO

JAMON

HAMBUR~
GUESA

SALCHICHA

CARNERG

"SALAMT

| TERNERA

Contestar las siguientes preguntast

1.~ Tiempo y horario que tiepe libre dentro de su permanencia en la

escuela?

2.~ iEstaria usted dispuesto

81, d&porgue?

(a)
alimentos para evaluar la calidad de un producto?

a participar

en degustacidn de

Na, dpargue?

3.~ En su tiempo libre en que se encuentra en la escuela, le gustaria

participar en degustacidn de alimentos?




Se elaboraron seis diferentes formulaciones de hamburguesa, por
triplicado, para establecer las proporciones adecuadas de los
ingredientes, y de esta manera fijar la “formulacion tipo“. TABLA
No. S,

TANLA No, o

FORMULACIONES PARA HAMBURGUESA TIPO

Féormulas (¥
Ingredientes 1 2 3 4 8 6
Carne 74,23 182.80)74.10 | 82,80 (82,63 | 68,57
Pan 13.95 | 8.60) 6.24 5.60 | 6,00 .98
Sazonador 0,80 0,601 0,34 Q.60 Q.61 0. 64
Huevo 8.467 |11.00] 0.62 11,00 { 5,58 3,60
Leche 2,45 - 18,70 - 5,58 1.19
Total 100,00 1100, 07100, 001100, 00 [100,0 T100,00

Partiendo de l1a formulacidn tipo se sustituyeron las diferentes
proporciones CARNE/ARS, 30/70, 40/60, 50/50, 60/40 y 80/20; de las
cuales, aplicando un cuestionario de aceptacitn al grupo de jueces no
entrenadn se selecclionaron las proporciones de CARNE/AFS. A éstas
formulaciones se les aplicaron los criterios de calidad fisicoss
didmetro, espesor, pesa y % de perdida de jugos. VER CUESTIONARIO DE
ACEFTACION Y FRUEBAS FIGICAS,
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION

NOMBRE :

FECHA:

INSTRUCCIONES: LEA EL CUESTIOMWRID, PRUEBE LAS MUESTRAS ¥ CONTESTE L0 SIGUIENTE:

I~ INDIQUE CUAL DE LAS CINCO MUESTRAS TIENE MEJOR SABOR?

| 2

2.~ EN CUANTO AL SABOR

NUY AMARGD

ANARGO

ADECUADO A MI GUSTO
POCO AMARGD

Y NADR AMARGO

3 4 5

COM0 E5 PARA SU GUSTO?

2 13 |45

P L) [UUSE pUvSu—.

e el e Dy pree—
——

3.~ CON RESPECTO A LA TEXTURA C(OMO LA SIENTE?

ARENDSO
QUEBRADIZ0
BLANDO FIRNE .
GRASLENID
SECO

51
N0

EN QUE NOMENTO?

3.~ EN CUANIO A SU APARIENCIA COMD LA OBSERVA?

BLANCUZCO
FIBROSO
GRASIENTO

6.~ CUAL CONSUMIRIA Y PORQUE?

7.~ OBSERVACIONES:




PRUEBAS FISICAS

DIAMETRO

Para la evaluacidn del didmetro se construyd una placa de
acrilico transparente de 20 ¥ 20 cm, en la cual se marcaran 1é&
circulos concéntricos en la superficie inferior de la placa, a
intervalos de 0.5 cm, FIGURA A, donde se colocaba la muestra antes vy

después del cacinado tomandose la lectura directamente.

20 cm

FIGURA A

A



ESPESOR

Para evaluar el espesor se diseRd y construyd un cilindro de
acrilico transparente con un didmetro de 12 cm y una altura de 3 cm,
el cual se gradud a intervalos de 0.1 cm. Fara }a evaluacidn se colocd
sobre la muestra una aguja con un disco de 11.8 cm de didmetro, la
cual al topar con la muestra (sin ejercer presién) da la lectura
horizontalmente. FIGURA B

pr—Agujc

cilindro de ﬂ
acrilico >wuclén

8 cm {o.1 em
* J.u_‘im_—{ Disco de
[~~acrtlico
Hamburguesa ///i A
L %
; 12 cm )
FIGURA B

% DE PERDIDA DE JUGOS

Se evalud por medio de la balanza granataria, pesando las
muestras antes y después del cocinado, siendo la diferencia entre

égtos pesos el %4 de pérdida de jugos.



Fara disminuir la pérdida de jugos y mejorar la textura en todas
las formulaciones se procedio a adicionar GENUGEL MB-73 C (QUIMICA
HERCULES) ;- 1a cual es una mezcla de carragenina, gaoma garrofin y
cloruro de potasio confiriendo la funcionalidad de ligar las
particulas de carne (Meat-Binding), retenar jugos y humedad naturales
durante la coccidn, mejorar la textura a la wvez que proporciona un
sabor similar al de una hamburguesa alta en grasa.

Se empled el 0.9% del peso en masa de GENUGEL ME-73 C para todas
las formulaciones. Este porcentaje es el recomendada por el proavedor.

Para evaluar el efecto del Genugel se emplearon los criterios de
calidad fisicos (4 de pérdida de jugos, diametro y espesor).

Teniendo la formulacién adecuada de SUPRO 2006 y GENUGEL ME-73 C
se hizo upa comparacidn de ésta con la hamburguesa tipo, para
determinar si se tenian caracteristicas de textpra, jugosidad y sabor
similares a las de una hamburguesa camercial;*para respaldar astos
parametros se aplice el cuestionario de aceptacidn, sin bhacer un
andlisis estadistico basandonos unicamente en un porcentaje.

‘ Las criterios de evaluacidn fueron Ffisicos (4 de pérdidad de
jugos, espesar y diametro antes y despues del cocinado) y quimicos (%
de humedad y % de protei{na). VER ANEXO 1.

25 EQUIPO DE PROCESO

Se solicitd informacidn técnica a diferentes proovedores
basddonos en las condiciones de procesamiento donde se requiere de
equipo especial, tomando en cuenta que el SUFRO 2006 se procesa en
forma de blogues congelados.

Toxas Meat Processing Equipment, Inc.
Mezcladoras marcas Leland, Butcher Boy y Buffalo y formadoras
para hamburguesas.

Hollymatic Corporation

Formadora Super 54 y Molino Meaclador Hollymatic 173.

¥ Lo comparacién’ de la hamburguesa de nuestro trabajo con respeclo a
ta comercial es porque el proovedor distribuye el mismo APS parc lo

elaboracién de sus hamburguesas.

¥t



Bartiant % Co.
Formadora de hamburguesas modelo Hollymatic Super 54
Molino modelo Hobart de 1S Hp con cabezal de S4" _
Molino o picadora modelo Biro o Hobart de S 1/2 0 7 /% Hp. con
cabezal de 52%
Mezcladora, modelo Butcher Roy f
Mezcladora, modelo Leland con paletas !
Molino o Picadora para blogques de carne congelada, modelo Eiro
Chipper FBC 4800
Cdmara de refrigeracidn medida: 10" x 10" con paredes de 4",

F.T.R. Processing Equipment Co.
Molino Butcher Boy o Hobart No,32
Batidora de 200 lbs. marca Leland
Maquina para hamburguesas marca Hollymatic

Articulos para Empacadoras S.A. de C.V,
Formadora Hollymatic modelno 200
Hollymatic Molino/Mezcladora modelo 175 G.M.G.

Koppens
Formadoras modelos: VM 400 HS, VM 900

Formax Inc.
Formadoras modelos: Formax 12 y Formax 26

Confort Ambiental S.A. de C.V.
Cdmaras de refrigeracion y congelacion

Refrigeracién Ojeda
Camaras desarmables comerciales e industriales
Refrigerador abierto para congelados
Refrigerador de autoservicio para carnes
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CAPITULO ITI

AMALISIS ¥ DISCUSION DE RESULTADOS

CON BASE EN LOS RESULTADOS OBTENIDOS, EN ESTE
CAPITULD SE DOISCUTE EL EFECTO QUE TIENEN LOS
INGREDIENTES EN LAS FORMULACIONES DE HAMBURGUESH,
TANTO EN EL ASPECTO QUINICO COMO EN EL FISICO
REFIRIENDOSE A LAS CARACTERISTICAS OE JUGOS IDAD,
SABOR ¥ TEXTURA FINALES DEL PRODUCTO. DE MANERA
SINULTANEA SE SELECCIONA EL EQUIPD  PARA EL
DESARROLLO  DEL  PROCESD DE  ELABORACION OE
HAMBURGUESA,




3.1 SELECCION DE FORMULACION DE HAMBURGUESA

De las seis formulaciones elaboradas en las pruebas- preliminares
se selecciond la No, 4‘(Fdrmula Tipo), ya que presenta la textura mds
firme y menos pegajosa al tacto antes de cocinarse; ademds de que al
freirse no se agrieta, conserva la textura firme y tiene un menor
sabor a pan. Estas caracteristicas se atribuyen al hecho de que la
formulacidn presenta en su composicidn un mayor porcentaje de huevo
influyendo de manera directa al actuar como emulsionante en
combinacidn con los otros ingredientes y como ligante para fijar la

estructura de la hamburguesa al ser cocinada.

TABLA No., ¢

FORMULACION TiPO

Ingredientes %

Carne 82,80
Huevo 11,00
Pan S.60
Sazonador 0. 60

Los criterios de seleccidn fueron aplicados por nosotras
basandonas en la tabla No. 4. Posteriormente se realizd la sustitucidn
de la carne (magra. 20% grasa) paor el APS (SUPRO 200 G, RALSTON

PURINA) .

¥ Las formulaciones preliminares 2 y < presentan la misma composicién

y fué la que se tomé como “Formulacién Tipo",



32 EVALUACION DE LOS CRITERIOS DE CALIDAD

Se realizaron cince formulaciones de hamburguesa caon diferentes
proporciones de Carne/APS (30770, 40/60, S0/50, 60/40 y BO/20), con
las cuales se aplicd el cuestiopario de aceptacidn el grupo de jueces
no entrenado (el 83% de la poblacion tuve preferencia por el consumo
de hamburguesa, ademds de la disponibilidad para participar como juex
en la aplicacidén de las pruebas sensoriales), arrojindose los
siguientes resultados:

Proporcién Aceptacion
%
50,50 10
60/40 peyv]
8020 70

Las proporciones 30/70 y 40/60 presentaban un sabor acentuado
a soya y textura muy arenosa, por lo que al freirse se desmoronaba
fdcilmente. No tuvieron aceptabilidad por los jueces.

TABLA No. 7

FORMULACIONES CARNE/APS

Formulaciones (%
Ingredientes 50/50 60740 80720
Carne 41,40 49.68 &b, 24
APS 41,40 33,12 16,586
Pan 5.6 S.60 S.60
Huevo 11.00 11.00 11,00
Sazonador 0,60 0l 60 0,60

En las formulaciones elegidas se observan las siguientes
caracteristicass
50/50: Es una hamburguesa que tiene un sabor marcado a soya: se

logran percibir a simple vista las fibras del AFS, ademas e

|



que su color no es agradable (blancuzco), y antes de cocinarse
presenta apariencia arenosa,

60/40; Esta hamburguesa presenta una textura mds suave y menos
arenosa. El sabor a soya no se percibe tan marcadamente como en
el caso de la S50/50,

80/20: Se observa mds jugosidad, mejor sabor, color y textura. Las
fibras del APS no se perciben, dando apariencia de ser una
hamburguesa 100% carne.

En éstas formulaciones se evaluaron los criterios de calidad
fisicoss % de pérdida de jugos, didmetro y espesor antes y después del
cocinado,

Obteniéndose los resultados que se muestran en la TABLA No. 8:

TABLA No @
CRITERIO8 DE CALIDAD FISICOS

Formulaciones

Criterio [~ 50/80 60740 80720
Peso I (X0 100,00 100, 00 100.00
Peso F (X% 790.53 90.54 89.17
Pérdida de

Jugos (% 9.47 9.46 10,83
Espesor I

Cem) 0.80 0.80 0.80
Espesor F

Ccmd 2,90 0.90 0.80
Dismetro I

Cem) 9.50 2.50 .50
Dismetro F

Cem) 9.10 8. 50 8. 60

= Antes de freit

F= Después de freir

En esta tabla se observa que la pérdida de jugos en las
formulaciones S0O/50 y 60/40 es semejante gracias al elevado contenido
de APS que en combinacidén con la carne mejora la retencidn de jugos,
teniendo a su ve: la desventaja de apariencia fibrosa y arenosa; a
diferencia de la 80/20 donde ésta pérdida es mayor debido al elevado
contenido de proteina cdarnica.



La diferencia de espesor que muestran las foraulaciones 80/80, y
60/40 aumentan en la misma proporcion debido a una' mayor adicién de
AFS en éstas con ‘respecto a la B0/20 ayudando a mantener la
estabilidad dimensional de las particulas de la carne y preservando la
integridad estructural de la hamburguesa durante el cocinado.

La disminucidn del espesor en la formulacién 80/20 se atribuye al
menar cantenido de APS que al interactuwar con la carne merma 1a
retencidn de jugos.

El didmetro en la formulacién S0O/50 disminuye con respecto a las
otras dos formulaciones ya que tienen iguales proporcianes de
Carne/APS, potr lo tanto, al ser menor la perdida de jugos, ésta no
permite que la hamburguesa reduzca notablemente.

La formulacidn &0/40 en su didmetro final reduce similarmente en
camparacion con la B80/20, siendo ésta la que presenta mayar pérdida de
jugos ocasianada por un elevada contepido de carne, el cual, al
someterse al cocinade provoca gue las proteinas carnicas se contraigan
danda camo resultado una hamburguesa de diémetrﬁ mds pequedo, pera en
apariencia proporciona mejores caracteristicas de color, olor, sabor y
textura.

- TABLA No., P

TABLA DE Rssmubos CON DIFERENTES ronm.«cxo&ss
pE SUPRO 200 G ADICIONADA DE GENUGEL MB-73 C

Criterios Formulaciones
BO/80 80740 80720
Peso 1 (%) 100 100 100
Peso F (%) 96,77 92,37 94,12
Pérdida de
jugas (4) S 3,23 7.63 5,88
Espesar I
{cm) 0,80 0,80 0. 80
Egpesar F
{cm) 0.70 1,10 0,90
Didmetro I )
(cm) 9.50 9.50 9.50
Diamétro F
(cm) .10 8.80 8.80




Comparando los resultados de la TABLA No. 8 con la No. 9, se
advierte que la adicidn de Genugel MB~73C influye de manera directa en
la capacidad de retencidn de jugos, observando que en la formulacien
50/50 el porcentaje de perdida de jugos se ve disminuido en dos
terceras partes, atribuyéndoselo al hecho de que eésta capacidad se
mejora notablemente cuando el pH es mayor a 5 . La carne empleada para
la elaboracién de hamburguesas debe presentar un pH=5 (rigor
intermedia) y el Supro 2006 de 4 a 7; que al interaccionar con el
Genugel MB-73C, en cuya composicidn contiene Cloruro de Fotasio, éste
permite fijar las moléculas de agua aumentando la capacidad de
retencidn de jugos.zsﬂz

Continuando con la comparacién de las TAELAS No. 8 y No. 2 en la
formulacion 60/40 el porcentaje de perdida de Jjugos disminuye
notablémente, pero en comparacidn con las formulaciones de la TABLA
No. 8 ésta pérdida de jugos es mayor que las de la 80/20, debido a gue
probablemente se empled carne congelada~descongelada, se tuvo un mal
manejo en la preparacién y a un exceso de cocimiento.

De acuerdo a la discusidn de resultados se decidid trabajar con
la formulacién 80/20, apoydndonos en un andlisis sensorial de
aceptacidn efectuado con el grupo de jueces no entrenado; siendo ésta
la que presenta las caracteristicas de color, olor, sabor vy textura

agradables al paladar.



TABLA No. 10

TABLA DE COMPARACION DE LOS PARAMETROS EVALUADOS
EN DIFERENTES FORMULACIONES DE HAMBURGUESAS

Criterios Hamburguesa
Fisicos Tipo Comercial APS APS=-C
Peso I (%) 100 100 100 100
Pesa F (%) 84.13 93,0 91.23% 95,24
Pérdida de
Jugos (%) 15.87 7.00 8.77 4.76
Espesor 1
(em) 0.8 0.8 0.8 0.8
Espesar F
(cm) 0.9 0.8 0.9 0.9
Didmetro 1
(em) 9.5 9.5 2.5 9.5
Didmetro F
(cm) 6.5 8.0 7.0 8.0
Quimicos
% de humedad 59.00 66.00 68.00 70,00
% de Frateina | 20.06 21.27 24,57 24.57

De la tabla anterior podemos observar que la bhamburguesa tipo
presenta mayor pérdida de jugas can respecto a la Camercial, APS vy
APS-C, tomanda en cuenta que na contiene APS y garragenlna que ayude a
retener éstos jugas y dar mejar caonsistencia.

Comparando las hamburguesa APS y APS-C se observa que ésta Gltima
tiene una retencidn de jugos de casi el S04 can respecto a la primera.
Mientras que camparanda la hamburguesa Comercial con la APS, la
primera presenta menor pérdida de jugos, atribuyéndoselo a los
ingredientes que canforman su formulacidn (se desconocen los
ingredientes que la canforman).

Se comprueba que la funcionalidad de la <arragenina de retener
agua y de ligar las particulas de carne (Meat Binding) en la
hamburguesa ,influye sobre el porcentaje de humedad, obsarvdndose que
la hamburguesa tipo (sin adicidén de carragenina) retiens 117 ménuh

———



cantidad de agua can respecto a la hamburguesa AFS-C.

Fara determinar si se tenian caracteristicas de textura y sabor
similares a las de una hamburguesa comercial, se hizo una comparacidn
entre las hamburguesas Tipo y AFS-C, aplicando el cuestionario de
aceptacidn al grupo de jueces nao entrenado, mostrando los siguientes
resultados: .

TABLA No. 11
PRUEBA DE ACEPTACION DEL SABOR
CON UN GRUPO DE JUECES NO ENTRENADO

630 435 785
PANELISTA A B [ D E A B ) DIET] A B C D E
1 x x X
2 Ld % %
A * x *
4 x % "
] % X %
[ X % %
7 bd » x
2] X * x
9 x " %
10 X x X
11 » ® »
12 X X ®
13 X X X
14 X % %
19 % X x
16 x % *
17 X % %
18 x % x
19 » [ %
20 x % X
21 X % x
22 x X x
23 X X *
24 [ X %
25 » [ *
TOTAL 28 20 2 9 20 2 |3
% 100 80 e (12 80 8 [12
PARAMETROS CLAVES
A= MUY AMARGOD 6308 HAMBURGUESA TIPO
Bs AMARGOD 4358 HAMEBURGUESA AFS-C
Cs= ADECUADO A M] GUSTO 705= HAMBURGUESA COMERCIAL

Ds FOCO AMARGO
E= NADA AMARGD



En la prueba de “Aceptacion del Sabor" se tiene que para

Hamburguesa Tipa el 100% de los jueces tiene una inclinacidn hacia

la
el

parametro "Adecuado a mi gusto” y en las Hamburguesas AFS-C vy

Comercial es el BOYL de los jueces quienes se inclinan por el mismo
parametros vy el restante 20% se divide en B% para "Poco amargo" y 12%
para "Nada amargo",
TABLA No. 12
PRUEBA DE ACEPTACION DE TEXTURA
CON UN GRUPO DE JUECES NO ENTRENADO
830 435 765
PANELISTA A B CJDJE ) B ClD]e A B ClbD 3
1 » % »
2 * X X
] X X
4 x® » [
S » » "
) x X %
7 ® % *®
8 » % ®
9 » X »
10 X x »
11 " % [
12 % x [
13 x X %
14 » X x
15 % % %
16 » % [
17 % x
ig % X %
19 [ % X
20 X )
21 [
22 X % X
23 X % X
24 [ X [
289 » [ X
TOTAL 20 ] 20 | 8 28
A 80 [20 90 |20 100
PARAMETROS CLAVES
A= ARENOSO 630= HAMBURGUESA TIFO
Bs QUEBRADIZO 435s HAMBURGUESA AFS-C
C= HLANDO FIRME 785a HAMBURGUESA COMERCIAL

Da GRASIENTO
Es SECO



En la prueba de aceptacidn de textura la Hamburguesa Tipo y la
AFS-C presentan un porcantaje de aceptacidn igual en los pardmetros
"Blando firme"” Yy "Grasiento"” con un 894 y 20% respectivemente;
mientras que en la Hamburguesa Comercial el 100% de laos jueces se
inclind por el pardmetro “Blando firme".

En los resultados de Sabor y Textura no se aplicdéd un andlisis
estadistico, solamente se trabajd con el porcentaje de aceptacidon de

cada parametro,

El porcentaje de proteina se ve influenciado por la adicion del
AFS a las formulaciones, donde la formulacidn APS-C presenta un 3.30%
mias de proteina con respecto a la hamburguesa comercial, mientras que
la adicién de carragenina no influye de ninguna forma en ésta

determinacion.

Como sabemos la carpe es un alimerito de elevado costo, por 1o
cual no es accesible a una gran parte de consumidores, por ésta razdn
se realizd un estudio en cuanto al costo de upa hamburguesa 1007 de
carne y una hamburguesa extendida, teniéndose que es mds accesible
ésta ultima tomando en cuenta que se habla tanto de ingredientes como
de anvase. TABLA No. 13.

TABLA No.$d

TABLA DE COMPARACION DE COSTOS

Hamburguesa Costo N8/Kg
Tipo 28.11
Comercial 18.00
APS~C 16445

Precioce de Mayo de 1993

id



3.3 SELECCION DEL EQUIPO DE PROCESO

VOLUMEN DE PRODUCCION »

El volumen de produccidn se calculd considerando la venta del
producto a vendedores ambulantes, restaurantes y pequefios locales
establecidos; basdndonos en un estudio de  mercado realizado
directamente, donde el promedio de venta diario‘(Lunes a Jueves) es de
350 hamburguesas por establecimiento; incrementdndose durante el fin
de semana (Viernes a Domingo).

Se propone trabajar seis dias & la semana en un turno de B horas,
en el cual se cubrirdn las siguientes actividades:

- Recepcidn de materia prima

Carne: se recibe diariamente
APS: se recibe semanalmente

- Elaboracidn de hamburguesas

= Distribucidn del producto

- Mantenimiento general

Tomamos como referencia las 350 hamburguesas por establecimiento
astimando expenderlas a 20 distribuidores del producto; considerando
como base la capacidad de Formadora (2100 hamburguesas/h).

Tiempo de formacién de hamburguesas:

3:30 horas
Produccidn diaria:

6 930 hamburguesas

Kilogramos de mezcla (Carne/AFS): de acuerdo al peso de la
hamburguesa=71g

492,03 kg de mezcla/dia

B0% de carne= 393.624 kg/dia

20% de APS = 98,406 kg/dia

El siguiente equipo propuesto se basa en el volumen de produccion
que se pretende manejar en ésta linea de proceso.

Nolino Mezclador Hollymatic 175 *°

Motor: 7 1/2 HP., 200 Volts, &0 Hz., 3 fases.

La tolva puede ser abierta y girar para llevar a cabo una rapida
limpieza.

Posee controles mezcla/molido, dispuestos exactamente al freante
hacia la mano izquierda.

Patas ajustables.



Deflector de carne
Capacidad de 46 kg/min
Cabezal 42

DIMENSIONES

Largo: 100 cm

Ancho: 61 cm

Altura: Ajustable de 120 a 162 cm

Mezcladora Leland Modelo 200 DA *7

El principio de funcionamiento de este equipo es el me:zclado por
incorporacidn de paletas y brazos montados en un eje simple. Las
paletas y brazos giran en direccidn opuesta uno del otro y de este
modo se asegura una velocidad mds eficiente. Esta mezcladora se
recomienda cuando la carne va a ser sazonada.

La mezcladora asi rcomo todas sus partes componentes estan
construidas de acero inoxidable y tiene un peso de 127.38 kg. Tiene un
motor AC de { HP, 11§/230 volts, 60 ciclos, 1 fase, Las paletas
interiores giran a 25 rpm y las exteriores a 26.4 rpm.

Miquina Formadora de Hamburguesas Hollimatyc Super 54 b
Motor: 3/4 Hp, fase simple, 60 Hz, 110 ¢ 220 volts.
Bandeja de alimentacidn: Polipropileno/seghridad integral,
Alimentacién del papel: autdmatica.
Velocidads 2100 hamburguesas por hora.
Molde: Standar: espesar 0.47 a 1.9 cm} peso del molde de 227 g
Peso del equipos 90.7168 kg

DIMENSIDNES.

Altura: 93.345 cm

Anchos: 80,01 cm

Largo: 73.66 cm
Envase

Para el efecto de este proyecto se propone la utilizacidn de un
envase preformado de poliestireno transparente grado alimenticio cuyas
dimensiones son: largo 24 em, ancho 13 emy, y altura 6 cm, con

capacidad para ocho hamburqguesas con un peso de 71 g cada una.*®

&




Almacén de Refrigeracién del producto.50

Los almacenes de refrigeracién son construidos y equipados
especialmente para operar a bajas temperaturas con capacidad extra de
refrigeracion asi como de ventiladores para la circulacion del aire.
Sirven para - almacenar y congervar los alimentos mediante la
circulacidn de aire sobre estos., Son colocados en contenedores que a

‘su vez se acomodan en estantes, estos se arreglan de manera que el
aire circula entre cada uno de ellas.

Se praopane el emplea de cdmaras prefabricadas con paneles de
espumna de poliuretano dentro de las cuales el aire circula a traves de
un panal para ser enfriado. La velocidad del aire depende de la
capacidad de la camara y por lo tanto, de la potencia del motor de
difusidn. La temperatura se mantendrd a 4%,

Modelo CDP 678

Especificacianes

- Construccidn sdlida en lémina de acera zintromate, tipo

sandwich y espuma de paliutretano inyectado a presion.

- Esmalta acrilico de alta resistencia, horneado a 180°¢C.

- Paneles resistentes a la humedad, no se produce corrosién o

desprendimiento de aislante.

- Fuerta: sello magnético perimetral, con picaporte doble accidn,

baja temperatura can resistencia perimetral,

- Sistema de ensamble oscillaock.

- Motot de 1Hp

DIMENSIONES

Alturas 2,31 m

Ancho: 1.83 m

Largo: 2.13 m

Espesor del aislante: 0.0635 m

Para almacenar el SUPRQO 2006 se propone una camatra igual que la
anterior, pero manteniendo la temperatura a -15°C, empleando aire a
una velocidad de 4m/s.



3.4 INFORMACION A CONSIDERAR EN EL DISENO DE LA ETIQUETA =

CONTENIDO NETO:
sces
HAMBURGUESA DE CARNE
DE RES
zs:::":§ i:::gn::fou: ELABDORADO. ENUASADO ¥
: DISTRIBUIDO POR:

MANTENGASE EN
REFRIGERACION

Se diseno de acuerdo a las especificaciones raferidas en
el Anteproyecto de NOM-SSA1-000 1995 . 7&F =NEXC

€2



35 CONCLUSIONES

De las formulaciones probadas la de mejor calidad fué la 80/20
(Carne/Supro), adicionada de Carragenina (0.5 %),

La faormulacidn desarvollada presentd un pesa final de 95,249
perdiendo sdlo el 4.74% del inicial, sin embargo en la comercial
el peso final fué de 93g tenienda una pérdida de 7% y en el rasa
de la formulacidn tipo la pérdida fué mayor (15.87%) presentanda
un peso final de 84.13g.

El mayor porcentaje de retencidn de jugos reflejd a su vez mejores
caracteristicas sensoriales en términos .de textura, (blanda
firme); apariencia, sin apreciacidn de las fibras; y sabor similar
al de una hamburguesa comercial (adecuado a mi gusto).

La hamburguesa desarrollada en éste proyecto presenta un costo
41,48% menor al de una hamburguesa tipo (elahorada en casa) y con
respecto al de una hamburguesa comercial su costo se ve disminu{do
en sélo 1.42%4.

De acuerdo al volumen de produccidn planteado en el proyecto y con
base en informacidén proporcionada por diferentes distribuidores,
ae sugiére el siguiente equipo para la elaboracidn de éste
producto: '

- Molino-Mezclador Hollymatic 175

- Meacladora'Leland modelo 200 DA

Mdquina Formadora de Hamburguesas Hollymatic Super 54
Cdmara de Refrigeracidn-Congelacidn modelo CDP 478



i,

2. =

3, -

b~

B8, =

To=

8, -

9, -

HIELOERAFIA

A. MADRID V., (1992)

"Los Aditivos &n los alimentos"
Edit. Acribia

Madrid Espafa, pp. 97, S8

BADVI D. s., (1988)

"Quimica de los Alimentaos"

Alhambra Mexicana, México

pp. 29, 30, 128, 129, 149, 151, 162,'164, 286, 287, 320,404, 414

BAKER R., (1988)
"Fundamentals of New Food Product Development"
Elsevier, New York, pp. 44, 57, 70

BARTELS H., (1971)
"Inspeccidn Veterinaria de la Carne"
Acribia Espafa, pdg. 464

BOURGEOIS C. M., (1986)
"Proteinas animalesg"
Manual Moderno, Meéxico, pp.7-9

BOURNE M.C. , (1982)
"Food Texture and Viscosity"
Acedemic Fress, Inc. New York, pdg. 1

BRAVERMAN J. B.S, (1980)
"Introduccidn a la Biogquimica de los alimentos”
Manual Moderno, Méxica, pp. 746-78

BRANDLY P,  (1975)
"Higiene de la Carne"
CECSA México, pdg. S17

BRENNAN J.G., (1980)

"Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos"

Acribia EspaRa, pp. 93 - 95

64



10, -

11, -

2, -

13, -

14.~

18, -

16.~

17. -

18. -

CHEFTEL JEAN CLAUDE, (1989)
"Introduccidn a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos"

Acribia Espafa, Vol. 2, pp.21-23

CoxX P. M., (1987)
"Ultracongelacidn de Alimentos. Guia Tedrica y Predctica"
Acribia Espafa, pp. 100~102

EARLE R.L., (1979)
"Ingenieria de los Alimentos"
Acribia Espafa, pag. 302

EGAN H., (1987)
"Analisis Quimico de los Alimentos de Pearsaon”
CECSA México, pp. 34, 432

ENDER F. S., (198%9)

"Usaos Caomestibles de la Proteina de Soya"
Asociacidén Americana de la Soya, ASA México
Cat. No, 92, pp. 1 -~ 7

ESAIN E. J., (1973)
"Tecnologia Prdactica de la Carne"
Acribia EspaRfa, pdg. 213

FELLOWS P., (1994)

"Tecnologia del Procesado de los  Alimentos. Pricipios
Practicas"

Acribia Espafa, pp. 9-11

FENNEMA O.R. , (1985)
"Introduccién a la Ciencia de los Alimentas"
Reverte S.A., Espafa, pp. 675, 676

FORREST J., (1979)
"Fundamentos de Ciencia de la Carne"
Acribia Espafa, pp. 135 - 140, 174 - 176



19, - GEANKOPLIS C,, (1982)
"Frocesos de Transporte y Operaciones Unitarias"

Cantinental México, pp.279-280

20.~ GIRARD J.P., (1991)
"Tecnologia de la Carne y las Fraductaos Carnpicos"
Acribia Espafa, pp. 9, 4, 231 - 234

21, ~ HEISS R., (1970)

"Principio de epvasado de los alimentos" Guia Internacianal
Acribia, Espana, pdg. 73

22, = HERCULES INCORPORED, (1990)
"Handboak: far the Meat Processing Industry"
Copenhagen Fectin, USA

23, = HOOGENKAMP H. W., (1992)

- "Vegetal Frotein., Technology Value in Meat Poultry Vegetarian
Foods"

Frotein Technalagies International, Inc., pdg. 248

24.~ LAWRY R.A., (1947}
"Ciencia de la Carnpe"
Acribia Espafda, pp. 70, 123

25.~ LOPEZ DE TORRE G., (1991)
"Manual de Bioguimica y Tecnologia de la Carne"
A. Madrid, Espafia, pp.22, 23, 32, 33, 38, 39

26.~ MALLET C. P.,(1973)
"Frozen Foods Technalagy"
Blackie Academic % Professional Great Britain
pp. 21, 29, 31, 59, 62, 177 - 1B6

27.- PEARSON D., (1984)

"Técnicas de Labaratorio para andlisis de Al imentos"
Acribia Espafa, pp. 48, &3 - 68, 172

66



2. -

29, -

30, -

31.~

32, -

33. -

34.~

35, -

POMERANZ Y., (1947)

"Foad Analysis, Theary and Fractice"

Van Nostrand Reinholds Caompany Inc., USA
pp. 759, 740

PUBLICACION L~12 DIVISION DE NUTRICION INN., (1992)
"Tablas de Valor Nutritivo de los Alimentos"
Méxica

RUST R. F., (1991)

"Tecnologia de FProcesamiento de Carnicos"
Ciencia y Teécnica Alimentaria. Curso
Mexico

SECRETARIA DE EDUCACION PUBLICA
“Taller de Carnes"

Trillas; México

pp. 29 ~ 28

SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA., (1983)

"Técnicas para el Andlisis Microbioldgico vy Fisicuqhimico de
Froductos Cérnicos”

México, Vol. 4, pag. 33

YALDES M. S., (1994)

"Frapiedades Funpcionales de las Proteinas Carnicas y no Cdrnicas
y uso de los aditivos na cdrnicos”

Cursa Tedrico Prdctico Embutidos y Maduradas

FEG-Cuautitldn, UNANM

VOCHELLE J., (1949)
"Frio Industrial y Doméstico en la Conservacion de los Alimentos"
Aedos Barcelona, pp. 138, 139

NEERCERAFIA

CARRAGEENAN MARKETING CORP., (1993}
"Aplicaction”

Informacidn Técnica, Santa Anna California

N



36, -

37. -

38. -

34, -

4.~

44, -

CARRAGEENAN MARKETING CORPO. , (19973)
"Carrafat-A-Fat-Replacement System"
Infarmacion Teécnica, Santa Anna California

CUADERNOS DE NUTRICION
"Instituto Naciaonal de Nutricidén®
Vol. 11:6 pp. 4 ~ 13

FMC CORPORATION. MARINE COLLOIDS DIVISION., (1995)
"Carrageenan. Introduction”
Boletin Informativao, México

FMC CORPORATION. MARINE COLLOIDS DIVISION., (1995)
"General Carrageenan Aplicatian”
Boletin Informativo, México

FOOD TECHNOLOGY., (1991)
"Aplications of Isolated Soy Protein in Low~Fat Meat Products®
December, pp. 41 - 43

FOOD TECHNOLOGY., (1991)
"Top-Quality Carrageenan for Top~Quality ~Healty Low-Fat
Hamburger"

Vol. 45:6

HERCULES. , (1993)
"Infarmacidn del Proaducto. Genugel MB-73 C"
Boletin Informativa, México

HERCULES., , (1993)
"Hercules Ingredient Horizons. Low-Fat Fast Track"
Unformacidn Técnica, New York

HERCULES. , (1991)

"Manufacture of Low—Fat Hamburgers with Added Genu Carrageenan"

Informacidn Técnica, New York

ot



45, -

47, -

49, -

50, =~

52. ~

53, -

HOLLYMATIC CORPORATION., (1994)
"Hollymatic 175 Miuer/Grinder®
Informacion Técnica, Illinois

HOLLYMATIC CORPORATION. , (1994)
"Hollymatic Super 54"
Infarmacidn Técnica Illinois

LELAND DETROXT MANUFACTURING COMPANY., (1994)
"Leland Double Action. Food Mixing Machines"
Informacidn Técnica, USA

NUTRIGO S. A de C. V., (1995)
Informacidn Técnica
México, D.F.

NUTRIQUKN S.A. de C.V, » {1793)
"Una Introduccidn de Carrageninas para Empacadaras"
Boletin Informativos Meéxico

RALSTON PURINA COMPANY, DIVISION DE PROTEINAS
"Purina Protein 500 E. La proteina Aislada de Soya y su uso
Sistemas Carnicos"

‘Boletin Informativo

RALSTON PURINA COMPANY. DIVISION DE PROTEINAS
“Proteina Aislada de Soya. Protein 200¢
Boletin Informativa

SECRETARIA DE SALUD

a@n

“Carnes Kojas Frescas ~ Congeladas, Congeladas y Preenvasadas.

Especificaciones Sanitarias"
Antepraoyecto de Norma Oficial Mexicana
NOM-S8AL-000~1995

69



ANEXO 1
PRUEBAS QUIMICAS

HUMEDAD CMETODO DIRECTO POR DESTILACION)?’

El alimento se pone a reflujo con un solvente insoluble en agua,
con un punto de ebullicidn y gravedad especiFiéa menar que la del
agua. La mezcla es condensada y recibida en un tubo graduado quedando

en la parte inferior el agua. La lectura se hace directamente.

Material y Equipo

Una parrilla

Un matraz redondo de 250 ml

Condensador de Liebig

Recipiente de Bidwell-Stirling
Reactivos

Tolueno, Xileno o Heptano

Acido cromico (para lavar el material)

Frocedimiento

Colocar un peso conocido de muestra en el matraz de tal modo que
se obtengan de 2 a 5 ml de agua en la trampa graduada. Cubrir la
muestra con suficiente disolvente (aproximadamente 75ml). Consctar el
aparata’ y calentar. Regular la tgmperatura para obtener un destilado
de 2 gotas/s hasta que casi toda el agua baya sido destilada.
Incrementar la temperatura para que la velocidad de destilacion sea de
4 gotas/s. Suspender el calentamiento cundo toda el agua haya sidb
destilada. Bajar las gotas de agua que hayan gquedado en el condensador
con un poco de solvente. Leer el volumen directamente y relacionarlo

con el peso de la muestra.

Calculos
ml de agua ® o AND = % de Humedad

m

m= masa de la muestra en gramos



PROTEINA CMICRO KJELDAHL)??

Este metodo se basa en la combustion himeda de la muestra,
calenténdola con dcido sulfurico concentrado en presencia de
catalizadores metdlicos para efectuar la reduccién del nitrdgeno
organico de la muestra a amoniaco el cual es retenido en solucion como
sulfato de amonio. La solucién de la digestidn se hace alcalina y se
destila o se arrastra con vapar para liberar el amoniaco que es

" atrapado y titulado.

Material y equipo Reactivos
Matraces de digestidn Sulfato de sodio
Pinzas para bureta Sulfato de cobre penta hidratado
_Buretas Acido sulfarico concentrada
Soparte universal Hidroxido de sadio al 40%
Vasas de Frecipitado Acido bérico al 4%
Matraz de Erlenmeyer Acido claorhidrico 0,01 N
Digestaor Indicador rojo de metilo (0.016g
Destiladar rojo de metilo, 0.083 g verde de

Bromocresal en {00 ml de alcohol)

Frocedimiento

Se pesa una cantidad conveniente de muestra y se pasa a un matraz
de digestidn, se afiade la mezcla catalitica Yy el dcido sulfurico
concentrada, se mezcla por agitacidn y se calienta el matraz en el
digestor hasta que el liquido hierva moderadamente. De vez en cuando
se hace girar el matraz con el fin de recoger cualgquier material
carbonicado adherido a la pared. Una vez aclarada el liguido, se pasa
al destilador; se coloca en un matraz de Erlenmeyer el dcida bdrico al
4% y unas gotas de indicador de rojo de metilo. Se lleva a cabo la
destilacidn con hidrdxido de sadio para recuperar el amonfaco que
pnsteriormente se titula con dcido clorhidrico 0.0f N,

Calculos
“Niotal= (Gasto de bureta - Blanco) ¥ Normalidad x Factar x 100

gramos de muestra

% Froteina = % Motal % 6,28
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ANEXO 2

ANTEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-ssAl~000 1995
“CARNES ROJAS FRESCAS-CONGELADAS. CONGELADAS Y PREENVASADAS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS"™®

DEFINICIONES

£nvase, todo recipiente destinado a contener un producto y que
entre en cantacto con el misma, conservando su integridad fisica,
guimica y sanitaria. Se considera envase secundario aquel que contiene
a el primero., Ocasionalmente agrupa lps productos envasadas con el fin
de facilitar su manejo.

Etigueta, tado rdtula, marbete, inscripcidn, imdgen u otra forma
descriptiva o grdfica, ya sea que esté impresa, marcado, grabada, en
relieve, hueco, estarcido o adherido al empaque o envase del producta.

Fecha de caducidad, fecha limite en que |se considera ﬁue un
producto preenvasada almacenado en las condiciones sugeridas por el
envasador g fabricante, reduce o elimina lag caracteristica:
sanitarias que debe reunir para su cansumo. Después de ésta fecha no
debe comercializarse ni consumirsae. .

Inocuo, aguello que no hace o causa dafo a la salud.

Preenvasado, alimento que es colocado en un envase de cualquier
naturaleza, no se encuentra presente el consumidor y la cantidad de
producto no puede ser alterada, a menos que el envase sea abierto o
madificado perceptiblemente.

ESPECIFICACIONES SANITARIAS

Sensoriales

Color: Caracteristico del producto de que se trate.

Olor: Caracteristico del producta; excento de oloraes extrafos.

Sabor: Caracteristico; excento de sabores extrafos.

Consistencia: Caracteristica, excenta de textura pegajosa y muy
blanda, sin contusiones ni traumat ismos 8]

quemaduras por congelacidn,



Fiaicoquimican

ESPECIFICACIONES " LIMITE MAXIMO
pH 5.2 - 6.8
Nitrdgeno amoniacal en 100g de muestra 20 meq
Microbiolégicas

ESPECIFICACIONES ‘ LIMITE MAXIMO
Mesofilicos aerobios UFC/g 108
Coliformes totales UFC/g 100
Staphylococcus Aureus UFC/g < 100
Salmonella spp en 30g Ausente
ETIQUETADO

La etiqueta de los productos preenvasados objeto de esta norma,
ademds de cumplir con lo establecido en el Reglamento y en la Norma
correspondiente debe presentar las siguientes leyendas:

"Fecha de envasado" sefialando el dia y el mes.

Especificar la especie animal de la que peaviene.

"Facha de caducidad" sefialando dia y mes.'

Indicaciones de consumo. "Manténgase en refrigeracidén”, "Este
praducto debe consumirse bien cocido", "Manténgase en cangelacidn" vy
"Una vez descongelada no debe volver a congelarse" segun el caso.

ENVASE

Los productas preenvasados objeto de ésta norma se deben envasar
en recipientes de tipo sanitario, elaborado con materiales inocuos vy
resistentes a soluciones acuosas, que garanticen la estabilidad del
mismo; que eviten su cantaminacion Y que no alteren suUs
caracteristicas; asi mismo, deben estar envasados de manera que el

producto sea visible para el comprador.
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