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RESUMEN

La bioconservacion es un método que permite mejorar o asegurar la calidad de los aimentos
mediante el uso de bacterias &cido lacticas (BAL), quienes son capaces de producir una amplia
gama de sustancias con actividad antibacteriana que pueden inhibir o reducir la flora indeseable
en productos alimenticios; alargando su visa Util.

En e presente trabajo se establecieron los elementos a considerar en e desarrollo de un producto
carnico madurado tipo salami, mediante la aplicacion de BAL. Se incluyen aspectos de andlisis
de mercado de estos productos, e proceso de eaboracion, las pruebas fisicoquimicas y
sensoriales para su evaluacion y las herramientas de mercadotecnia propuestas con base en €
marco legal.

Se redlizé un estudio de mercado para conocer las tendencias en cuanto a preferencias y asi
conocer los sectores a los que esta dirigido dicho producto, y asi cuantificar la demanda del
mismo.

Se éaboraron productos carnicos madurados tipo salami a base de carne congelada de los
cuartos delanteros de bovino alimentados con granos o pastoreo respectivamente, lardo y carne
de cerdo. Los saamis fueron elaborados con y sin la adicion de BAL (L. plantarum y P.
acidilactici) utilizadas como cultivos iniciadores.

Se establecieron las bases tedricas para llevar a cabo una evaluacion sensorial de los salamis
desarrollados, mediante una prueba af ectiva para conocer |a aceptacion o rechazo del producto.

Se describieron las pruebas fisicoquimicas necesarias a redlizar en €l salami para la evaluacion
del mismo; asi como los tiempos y costos de maduracion para demostrar 1os beneficios que se
tienen con la utilizacion de BAL.

Mediante € marco legal para productos carnicos madurados y las herramientas de la
mercadotecnia se propusieron € envase, marca y etiqueta; para que en conjunto con todos los
elementos considerados en el desarrollo del trabajo constituyan al producto final.

Finalmente, se establecieron |os costos estimados de la elaboracion de los salamis, calculando los
gastos de uso de los equipos e insumos utilizados y asi tedricamente € beneficio del uso de
BAL, en lareduccién del tiempo de maduracion y |os costos de operacion, con respecto de los no
inocul ados.



INTRODUCCION

La carne es uno de los elementos finales de la industria pecuaria, por sus constituyentes es
considerada un alimento de buena calidad nutricional y de gran importancia para la alimentacion
humana, en especia la carne de bovino de la cua trata este trabgjo, es un producto de gran
tradicion en México.

Durante mucho tiempo fue €l tipo de carne de mayor consumo entre la poblacién mexicana, sin
embargo, actualmente se concentra en un sector pequefio de la poblacién. Esta situacion es més

bien e resultado de una variedad de factores entre los que destacan su ato precio y la poca
diversidad de productos ofrecidos (Eusse, 2000).

En los ultimos afios ha perdido terreno ante la creciente expansion de la carne de ave en €
mercado. Esto se debe en parte a crecimiento econémico vertiginoso que ha tenido la industria
avicola en contraste con el crecimiento cada vez menor de la ganaderia bovina de carne. Por otro
lado, €l desarrollo de nuevos productos de carne de bovino ha sido muy limitado, en
comparacion con el gran impulso que hatenido estarama en laindustria avicola.

Esta tendencia hacia un menor consumo de carne de res no es exclusiva de México. De hecho,
los productores y procesadores de carne de bovino de Estados Unidos y Europa se han visto
obligados a impulsar la diversificacion de laindustria, con € fin de rescatar e mercado que han
perdido a expensas de |os productos de ave (Flores y Vélez, 2002).

En el caso de México, la carne de bovino todavia goza de muy buena aceptacion. Por ello, las
ventgjas que se podrian derivar de una estrategia similar tendrian lugar en un plazo mucho més
corto. Por otra parte, € desarrollo de nuevos productos permitiria incorporar a la industria
procesadora cortes de la canal cuyo consumo como carne fresca es limitado, generando €l valor
agregado correspondiente. Finamente, la diversificaciéon de la industria puede aportar
dinamismo y competitividad a los productores nacionales en e contexto del tratado de libre

comercio.

En el esqguema de comercio internacional que México enfrenta, son especialmente importantes
todas aguellas aternativas tecnol 6gicas que aumenten la competitividad de los distintos sistemas
de produccion agropecuaria y que aprovechen favorablemente las ventajas de participar dentro
del mismo mercado con paises de mayor capacidad productiva (CNG, 1995).



En su proceso de obtencion, almacenamiento, transporte, distribucién y venta; ya sea por
contaminacion microbioldgica o0 quimica, 0 bien, por su alteracion, se convierte en un aimento
con alta probabilidad de generar enfermedades en e consumidor o de presentar un deterioro en
sus caracteristicas fisico—quimicas y/o nutricionales; por 10 que es necesario estudiar nuevas
aternativas para su mejor conservacion (Garza, 2006).

Para ello, es necesario comprender |os efectos de las tecnologias ya existentes o tradicionales y
estudiar, investigar e implantar nuevas tecnologias de procesado, particularmente importante en
productos que muestran un incremento notable en la demanda y preferencia de los
consumidores, como es e caso de los productos carnicos rebanados y marinados empacados al
vacio. Este tipo de productos es muy susceptible de contaminarse justo antes del empacado por
lo gue resultan necesarias nuevas tecnologias de conservaciéon no solo generales, sino también
especificas para alguna etapa de su proceso de fabricacién (Aymerich y Hugas, 1998; Leistner,
2000).

Existen varias tecnologias nuevas con un gran potencia de uso en la industria carnica. Un
giemplo de esto es la conservacion bioldgica, 0 meor dicho, bioconservacion, esta se refiere a
mejoramiento de las caracteristicas sensoriales y seguridad de los alimentos usando bacterias
acidolacticas 0 sus metabolitos, o al utilizar sobrenadante de fermentacion o substancias
antagonicas purificadas. La bioconservacion de las carnes podria ser de gran ayuda en |os paises
en vias de desarrollo en los cuaes, debido a la falta de buenas précticas de manufactura e
higiene en la obtencion de la carne, la fata o ausencia de la cadena de frio y las dtas
temperaturas, dan como resultado la contaminacién de las canales con microorganismos
patdgenos y/o causantes del deterioro (Stiles, 1996; Hugas, 1998; Rossy col., 2002).

Para que la bioconservacion sea efectiva es necesario tener en cuenta la naturaleza del producto
carnico, ya que se requiere que €l microorganismo crezca y produzca sustancias antibacterianas
(McMullen y Stiles, 1996).



CAPITULO I
MARCO TEORICO



1. Carne

Es un alimento basico en la nutricion humana. Ademas de tener un sabor inigualable que le hace
ocupar e lugar de platillo principal o platillo fuerte en las comidas. También posee altas
propiedades nutritivas que son necesarias para crecer y desarrollarse con energia y salud.
La carne destinada a la produccién y a consumo humano se define como la porcion comestible
de animales sanos, que incluyen: tgjido muscular, conjuntivo, 0seo, tendinoso, adiposo, nervioso
y ganglios linfaticos (COMECARNE, 2010).

De acuerdo con la NOM-194-SSA1-2001, la carne se define como la estructura muscular
estriada esguelética acompafiada o no de tegjido conectivo, hueso y grasa ademas de fibras
nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, proveniente de los animales para abasto, que no ha sido
sometida a ningun proceso que modifigue de modo irreversible sus caracteristicas sensoriales y
fisicoguimicas, seincluyen las refrigeradas o congeladas.

1.1 Aspectos economicos de produccion y consumo de carne en México

Produccion

La produccién en México para los ganados de bovino y porcino para €l afio de 2008 fueron
3,156,514 y 1,488,959 toneladas respectivamente, destacandose, en la produccion de ganado
bovino los estados de Veracruz, Chiapas, Chihuahua, Jalisco y Michoacan, y en la produccion
de ganado porcino los estados de Jalisco, Michoacan, México, Chiapas y Veracruz (INEGI,
2008). EnlaTabla 1 se muestra el resumen naciona de produccion, precio y valor de la carne
en el 2008.

En e periodo 2002-2006, latasa media anua de crecimiento de la produccion de carne, fue de
2.2 %, menor que las de laindustria aimentaria (5.2 %) y la economia nacional (6.1 %.).

En el mismo periodo, las exportaciones de carne registraron una tasa de crecimiento media anua
de 5.3 % (INEGI, 2006, Villamar, 2004).



Tabla 1. Resumen de produccion de carne en México

PRODUCTO / | PRODUCCION | PRECIO | VALOR DE LA ANIMALES PESO
ESPECIE (TON) ($/kg) PRODUCCION | SACRIFICADOS (kg)
(cabezas)
GANADO EN PIE
BOVINO 3,156,514 17.14 54,096,690 391
PORCINO 1,488,959 15.79 23,515,992 98
OVINO 101,406 21.39 2,168,837 39
CAPRINO 85,248 19.06 1,625,192 33
SUBTOTAL 4,832,127 81,406,711
AVE Y GUAJOLOTE EN PIE
AVE 3,245,314 14.91 48,384,443 2.144
GUAJOLOTE 32,049 25.26 809,636 8.276
SUBTOTAL 3,277,363 49,194,079
TOTAL 130,600,790
CARNE EN CANAL
BOVINO 1,667,136 31.79 52,999,747 8,074,451 206
PORCINO 1,160,677 27.7 32,153,398 15,264,759 76
OVINO 51,275 43.47 2,229,086 2,611,590 20
CAPRINO 43,128 39.18 1,689,931 2,550,853 17
AVE 2,580,779 21.64 55,857,406 1,513,340,528 1.705
GUAJOLOTE 23,814 36.71 874,106 3,872,548 6.15

Fuente: Anuario Estadistico de los E.U.M. 2004-2008

En promedio la oferta al mercado naciona de productos cérnicos se distribuye de la siguiente
manera: pollo 40.6 %, bovino 26.9 %, porcino 18.6 %, productos carnicos procesados (con valor
agregado) 12 %, pavo 0.4 %, caprinos 0.7 %y ovino 0.8 %. Como se muestraen la Figura 1.

o) Pollo
40.6%

Parl:inu_
18.6%

Pavo
0.4%
|
__ Qwino
0.8%
Bovino Productos __Caprino
26.9% procesados 0.7%
12.0%

Figura 1. Participacion Porcentual en la Oferta Nacional de Productos Carnicos 2006
Fuente: Consejo Mexicano de la Carne con Informacion de INEGI, SHCP y SAGARPA (2006)



Consumo

Indudablemente factores como e crecimiento de la poblacién y las tendencias en € consumo,
han influido directamente sobre €l consumo naciona de productos cérnicos.

El Consumo Nacional Aparente (CNA) de productos carnicos en México para e 2006, registro
un nivel superior alos 7 mill ones de toneladas.

El CNA de carne de bovino y productos procesados registro un crecimiento respecto anos
anteriores de 8 y 4% respectivamente, no asi para € caso de carne de porcino y ave, quienes
registraron un incremento menor a 1 % (COMECARNE, 2006).

De acuerdo con la Figura 2, en México, € Consumo Nacional Aparente de carne de bovino y
porcino parael afo 2006 fueron de 1, 598,707 y 1, 102,940.5 tonel adas respectivamente.

Consumo Nacional Aparente 2006*

(miles de toneladas)
390

O Oportunidad de
238 Crecimiento en el
Mercado

O Producciéon Nacional

175

=

1,598 1,102 2,407 21
Bovino Porcino Pollo Pavo

Fuente: Consejo Mexicano de la Carne con datos de INEGI, SHCPy SAGARPA
* Cifras preliminares

Figura 2. Consumo Nacional Aparente 2006

Fuente: Consejo Mexicano de la Carne, con datos de INEGI, SHCP y SAGARPA

Respecto del consumo per cdpita de productos céarnicos durante e 2006, e sector avicola

registré un consumo de 27 kg, 4 % superior a reportado €l afo anterior.

Mientras que € consumo de productos procesados se ha visto favorecido en los Ultimos afios,
reflggando una tasa de crecimiento promedio anual, superior a 4 % y un conNsuMo per cdpita
superior alos 7 kg en el 2006.



El consumo per cdpita de carne de porcino, se ha mantenido en el rango de los 14 kg, debido
principamente a que registra una tasa de crecimiento similar a la tasa de crecimiento de la
poblacion (1.2 %) (COMECARNE, 2006).

En e ambito nacional, la carne de ave es la de mayor consumo; actualmente € consumo
per capita d aho es de 22-27 kg/habitante, seguido por la carne de bovino con 17-18
kg/habitante, porcino 14 kg/habitante y productos carnicos con valor agregado 7 kg/habitante,
como se muestra en la Figura 3 (COMECARNE, 2006).

@ Pollo B Bovino B Porcino B Procesados O Pavo

2005 2006°

2001 2002 2003 2004
Total 59.45 60.33 §1.59 63.12 £5.80 67.60

Figura 3. Consumo per cdpita de carne en México

Fuente: Consejo Mexicano de la Carne con Informacion de INEGI, SHCP y SAGARPA (2008)

Por otro lado, de acuerdo con cifras oficiaes, los hogares mexicanos en promedio destinan €l

22% del gasto total de aimentos y bebidas, para el consumo de proteina carnica.

De este 22%, el 80%, se destina para consumo de carne fresca y €l 20% restante, parala compra
de productos procesados como jamon, salchicha y chorizo principamente (COMECARNE,
2006).



De acuerdo con e Consgjo Mexicano de la Carne, la tendencia del gasto destinado a consumo
de carne en los hogares mexicanos es de: (Figura 4).

— Carnedebovino 47%

- Ave 25%

— Carne procesada 17%

— Carnede Porcino 12%
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Figura 4. Gasto destinado a la adquisicion de distintos tipos de carne para su
consumo en los Hogares Mexicanos

Fuente: Consejo Mexicano de la Carne con Informacion de INEGI, 2007

La tendencia en e gasto destinado a la adquisicién de distintos tipos de carne para su consumo
en los hogares mexicanos, se debe a factores que influyen en el consumidor, tales como:

1. Medios de comunicacion

2. Aspectos de salud y nutricion

3. Tiempo con que se cuenta parala adquisicion
4. Preparacion y consumo de los alimentos

5. Precio

6. Presentacion



Y a gque hoy en dia los consumidores prefieren Productos con Mayor Valor Agregado, se tienen,
seguin la clasificacion de la FA O, productos marinados, productos listos para su uso, cocinadosy
listos para su consumo y empacados a vacio (COMECARNE, 2006).

1.2 Factores que determinan la calidad de la carne

Actuamente el tema de la calidad en la carne en México, ha tomado relevancia tanto en la
investigacion como en el sector productivo; no obstante, dicho tépico se ha abordado de manera
individual en cada uno de los procesos por |os que pasa e producto desde la produccién hasta el
consumidor final. Los criterios de valoracion de la calidad de la cana y de la carne son,
necesariamente, dindmicos, cambian segln las distintas épocas, paises y regiones, y los
consumos de |os diversos mercados (Santrich, 2006; Arroniz y col., 2010).

La calidad de la carne es definida por algunos autores por sus caracteristicas sensoriales y
sanitarias gque satisfagan las necesidades de |os consumidores; entre las cuales se encuentran:

A) Cdidad sanitariadelacarne

La carne es un aimento susceptible a crecimiento y desarrollo de microorganismos que por sus
caracteristicas en fresco (pH, Aw y Nutrientes) es un medio de cultivo excelente, por €llo, se
debe tener como meta el control de la higiene en las operaciones para la obtencién de carne y/o
procesamiento de estd, para evitar riesgos de contaminacion bacteriana por patdgenos como
Salmonella, Campylobacter, etc. (LIorente, 1997; Llorentey col., 2009).

La calidad sanitaria de la carne en cana depende del mangjo de los animales antes, durante y
después del sacrificio, siendo los puntos de mayor interés:

Las condiciones ante-mortem del animal

- Lasoperacionesde evisceracion y eliminacion de piel o pelo
- Inspeccién post-mortem

- Lascondiciones detiempo y texturaen e almacenamiento

- Lascondiciones en su industrializacion

- Lascondiciones del transporte de las canales, la carne y/o |os productos



Ya que se ha encontrado que periodos largos (36 horas) en la transportacion de los
animales tiene efectos negativos (mayores pérdidas de peso, contusiones y animales
caidos) sobre la calidad de carne producida mientras que el descanso (8 horas) es
benéfico.

(Arronizy coal., 2010).
B) Calidad comercial

Las caracteristicas y atributos de la carne fresca son factores que definen la calidad comercial, de
acuerdo a su utilidad para €l comerciante, su atraccion para € consumidor y su adaptabilidad
para procesos posteriores. La calidad comercia de la carne esta definida por:

- El color

- Latextura

- Lafirmeza

- Laterneza

- Lajugosidad

- El sabor

-  Elaroma
(Llorentey cal., 2009).

Las personas comen carne por tradicion, valor nutritivo, variedad, capacidad de saciar apetito y
costumbre social o religiosa, entre algunas razones; por lo tanto, el mejoramiento en lacalidad de
la carne requiere la participacion de todos los eslabones de la cadena de produccion-
industrializacion-distribucion-consumo; este sistema-producto, esta relacionado con una serie de
factores productivos y tecnol 6gicos; ya que todas €llas, influyen en € producto final.

Un aspecto interesante para el productor, en razén de su papel de iniciador de la cadena carnica,
es € conocimiento de la demanda del consumidor y la obtencién de canales que se gjusten ala
misma, para orientar su produccion y hacerla rentable. Asimismo, debe considerar que, en
ocasiones, o que comerciamente se valora como de maxima calidad no es lo que mayor
beneficio le puede reportar, porque los costos se elevan considerablemente o porque se pierde
potencial productivo (Arroniz y col., 2010).
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Es importante considerar que €l concepto de calidad se define en funcion del objetivo,
dependiendo del eslabdn de la cadena de produccion y comerciaizacion de la carne. La calidad
se considera de manera diferente para el ganadero que vende animales, para €l industrial que
distribuye medias reses o0 para € carnicero que vende cortes directamente a consumidor. Como
se puede apreciar, existen una serie de intereses diferentes que dificultan la existencia de una
definicién Unica de la calidad que sea vdida para todos los niveles de la produccién carnica, ya
que no siempre es posible satisfacer todos los objetivos sensoriales o tecnoldgicos, como se
muestra a continuacion (Consigli, 2001).

- El productor debe orientar su objetivo hacia la obtencion de un animal en el periodo de
tiempo mas corto posible y con € menor costo de produccién y que relina, ademas, los
caracteres de peso, conformacion y estado de engrasamiento valorados por € industrial.
El productor debe lograr animales con e maximo contenido de musculo sin descuidar las
caracteristicas de calidad de la carne afin de satisfacer al consumidor.

- El industrial requerird reses con proporcion méxima de muasculo, minima de hueso y
una cantidad de grasa acorde a los requerimientos del mercado. Su prioridad va en €
sentido de adquirir animales que den buen rendimiento en su transformacion en canal,
gue ésta tenga buenos perfiles y que presente un cierto grado de engrasa-miento, sobre
todo de cobertura.

- Las exigencias de los consumidores son multiples y variadas y contribuyen, en cada
caso, a definir los gustos y caracteristicas del mercado Las propiedades organol épticas o
sensoriales son las caracteristicas de un aimento, en € caso de la carne se perciben por
los sentidos. Los caracteres organolépticos (color, palatabilidad, terneza, jugosidad,
sabor, aroma, etc.) son hoy de extrema importancia, no solo por e consumidor sino
también por la competencia cada vez més fuerte.

(Consigli, 2001).

Carne PSE y DFD

Cuando los animales han sido sometidos a condiciones adversas y desconocidas, comienzan a
mostrar signos de malestar que termina en estrés; situacion que altera la concentracion de
glucogeno en e musculo antes del sacrificio y que define el desarrollo del musculo post-mortem
y lacalidad de lacarne.
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Las diferencias en € patrén y e limite de la caida de pH producen dos condiciones de calidad:
pdlida, suave y exudativay seca, firmey dura (PSE y DFD).

El defecto PSE afecta principalmente a los cerdos estresados y se caracteriza por la rapida
acumulacion y formacion de &cido lactico en € musculo post-mortem alcanzando un valor de
pH inferior a 5.6 durante la primera hora después del sacrificio (Llorente, 1997; Llorente y cal.,
2009).

En ese lapso la temperatura de la canal es superior alos 34°C y se combina con un pH bajo,
cercano a punto isoeléctrico de las proteinas miofibrilares, acelera € proceso de
desnaturalizacion. Los componentes miofibrilares se encogen, e fluido es expulsado y €
espacio extracelular aumenta el volumen generando una apariencia exudada, la carne se suaviza
debido ala pérdida de agua, y la superficie presenta un aspecto palido, casi blanco.

L as causas gque producen una carne PSE entre otras son:

- Genética

- Sacrificio con estrés

- Fluctuaciones de temperatura
(Llorente, 1997; Llorentey col., 2009).

La incidencia de carne DFD o “Dry Firm and Dark”, se presenta en cortes provenientes de
bovinos, ovinos y ocasionalmente en cerdos; esta carne se obtiene cuando la caida del pH es
muy leve en virtud de la acumulacion pobre de acido lactico, con valores superiores a 6.5.

Las carnes DFD se caracterizan por ser oscuras, con ata capacidad de retencién de agua, de
aspecto seco en la superficie y de consistencia firme, o cual afecta negativamente su apariencia.
La comercializacion de las carnes DFD o “carnes de corte oscuro” conlleva a ciertas
dificultades, ya que & consumidor asocia su color oscuro a animales vigos 0 a carne
almacenada en malas condiciones (Zimerman, 2005).

Algunos factores que contribuyen a corte oscuro son:

- Factores genéticos (los toros producen més cortes oscuros que las vacas, vaquillas o
novillos)
- Mangjo brusco
- Huctuacion de latemperatura
(Llorentey col., 2009).
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1.2.1 Manejo antes, durante y después del sacrificio

Manejo antes del sacrificio (ante-mortem)

El mango de los animales antes (ante-mortem), durante y posterior a sacrificio (post-mortem)
presenta un efecto directo sobre la calidad de la carne. ES por esta razon que la obtencion de
materia prima carnica parte desde la eleccion de los animales a sacrificar hasta la distribucién
y/o exhibicion de lacarne.

Dentro de los factores ante-mortem, se pueden separar aquellos que son inherentes al animal o
intrinsecos y los que son genos a ellos o extrinsecos (Llorente, 1997).

A) Factores intrinsecos del animal: Son aguellos que se refieren a aspectos propios del
animal (de origen genético o resultante de éste).

- Raza

- Especie

- Conformacién

- Edad

- Sexo

- Lavariabilidad entre animales

B) Factores extrinsecos del animal: Corresponden a aspectos ambientales y de mangjo de los
animales de acuerdo ala etapa de |la cadena en que se encuentre.
- Mango sanitario
- Condiciones de transporte
- Reposo
- Situacion derastros
- Alimentacién
(Llorente, 1997; Leonar, 2002).

De acuerdo con la NOM 008-Z0O0-1994, los establecimientos de sacrificio de animales para
abasto estaran sujetos a la inspeccién de la Secretaria de Agriculturay Recursos Hidraulicos, en
la que se sacrifican y/o procesan con fines industriales animales de especies bovina, equina,
ovina, caprina, porcina, aves o cualquier otra especie, con e proposito de obtener productos de
Optima calidad higiénico-sanitaria, destinada a consumo humano para e comercio en la

Republica Mexicana o para su exportacion.
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Es importante tener en cuenta que no se podra sacrificar ningln animal dentro del
establecimiento sin previa autorizacion del médico veterinario oficial o aprobado. Se examinaran
los animales en estética'y en movimiento, con €l fin de apreciar posibles claudicaciones, lesiones
de piel y cualquier otra anormalidad. Los animales que se encuentren afectados por un estado
anormal quedan catalogados en tres clases. (A) los que se consideran inadecuados para la
matanza, (B) los afectados por una lesion localizada 'y (C) los que presentan afecciones que no
han llegado a un avance tal que no hagainadecuado a animal, pero si puedainfluir en e destino
delacana durante el examen post-mortem (NOM-009-Z00-1994).

El descuido y trato brusco del personal hacia los animales como por gemplo: & ayuno
prolongado, e método de arreo, hacinamiento (antes, durante y después del transporte),
incluyendo e método de sacrificio son factores que someten a animal a periodos prolongados
de tension (estrés) y dario fisico por golpes o peleas entre los animales de diferentes jerarquias,
irrumpe e bienestar del ganado lo que afecta su metabolismo y como consecuencia, la pérdida
de calidad de lacarne (Llorentey col., 2009).

El estrés que es provocado por un mal mango de los animales, provoca una reaccion de los
organismos Vivos a diversos estimulos internos o externos, que tienden a alterar € equilibrio
psicoldgico y fisiol6gico, através de su exposicion a condiciones extremas.

El estrés puede tener diferentes consecuencias sobre la calidad de la carne, dependiendo de su
intensidad y duracién. Un periodo de estrés corto y agudo produce un excesivo gasto energético,
gue estimulan la glicdlisis anaerdbica y la formacion de é&cido lactico antes del desangrado, 10
gue a su vez causa una disminuciéon del pH muscular por debajo de 6 durante la primera hora

post-mortem.

Cuando € estrés se prolonga por muchas horas, haciéndose crénico y con una intensidad
sostenida, la cantidad de glucégeno a momento del sacrificio es muy baja por 1o que la carne
presenta un aspecto oscuro, seco Yy firme, afectando negativamente la apariencia. En estas
condiciones e crecimiento bacteriano es favorecido, especialmente s las condiciones de
conservacion no son las adecuadas (Llorente, 1997).

El estrés en los animales se puede prevenir con algunas consideraciones como estas:
- Dominancia del ganado, como no mezclar animales desconocidos entre si antes del
sacrificio, causando peleas y lesiones debidas a la busgueda de la jerarquia que se perdio
al ser mezclados.

14



- El disefio y mantenimiento de las instalaciones, equipo y transporte.
- Evaluacién de los métodos de trabajo para mantener la calidad del manegjo.
- La eliminacion de procedimientos innecesarios como bafio, ayuno o trasquila de los
animales.
- Capacitacion de los empleados para mangjo del ganado de forma gentil.
- Eliminar distracciones que interrumpen el movimiento del animal.
(Llorente, 1997; Leonar, 2002).

Manejo durante el sacrificio
Los métodos de sacrificio comprendidos en la Norma NOM-033-ZO0-1995, los redizan

personal capacitado y responsable del establecimiento. Los problemas de calidad en & faenado o
sacrificio de los animales repercuten en la industria de la carne, estos detalles, por ssimples que
parezcan, conllevan a una calidad e higiene superiores en las canaes, atributos que alargan la
vida de la materia prima para productos carnicos y remuneren en mayores beneficios
econémicos (Leonar, 2002).

Los animales al igua gue los humanos presentan miedo, dolor, y ansiedad a ser sometidos a
situaci ones desconaocidas, por lo cual se busca mantener el bienestar de éstos; es por esta razon
gue en € sacrificio 0 matanza de los animales es necesario evitar toda crueldad innecesaria y de
acuerdo con la NOM-033-Z0O0-1995, Sacrificio humanitario de los animales domésticos y
silvestres.

En e apéndice 5: Trato humanitario en el sacrificio de los animales de abasto: Cualquier
método de sacrificio comprendido en esta Norma debera realizarse por personal capacitado y
bajo la supervision del médico veterinario responsable del (NOM-033-Z0O0-1995).

Métodos de insensibilizacion y sacrificio por especie:

5.1. Bovinos
a) Insensibilizacion de razas europeas y becerros cebuinos: La insensibilizacion o
aturdimiento es una operacion que tiene como objetivo evitar € sufrimiento y dolor
innecesario del ganado durante € desangrado. Se debe utilizar una pistola de perno
cautivo de penetracion. El punto de aplicacion se calcula trazando dos lineas imaginarias
a partir de la base inferior de los cuernos, que se dirijan a cada una de la comisura
externa del 0jo opuesto; donde se cruzan las lineas se hara e disparo, colocando € cafion
del pistolete en posicion perpendicular al hueso frontal.
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b)

La potencia de los cartuchos dependera del tipo de equipo utilizado y de la

recomendacion del fabricante.

c) Sacrificio humanitario: Desangrado por corte de yugular. Se debera realizar dentro de

los 30 segundos después de practicada lainsensibilizacion (NOM-033-Z0O0-1995).

5.3. Porcinos

a)

b)

Electroinsensibilizacion: Se puede redlizar en cuatro diferentes posiciones para los 2
electrodos, la aplicacion de los electrodos no debera hacerse colgando alos animales,
se realizara dentro de un cgjon de sacrificio con piso de material aidante para evitar
laelectrificacion del piso.

|. Cadaéelectrodo colocado atras de laorgja

I1. Cadaéelectrodo colocado debajo de cadaorgja.

I11. Cada electrodo colocado en el espacio entre 0jo y oregja.

IV.Un electrodo entre los ojos y €l otro atras de una oreja.

Sacrificio humanitario: Desangrado por corte de vena cava anterior (vena cava
craneal) introduciendo e cuchillo abgjo del brazuelo izquierdo. Este se debera
realizar dentro de los 20 segundos después de la insensibilizacion. Debe asegurarse
gue el animal se encuentra muerto antes de introducirlo a escaldado.

Sacrificio: Desangrado por corte de vena cava anterior. Este se debera realizar antes
de 30 segundos después de la insensibilizacion. Debe asegurarse que € animal se
encuentra muerto antes de ingresar a escal dado.

(NOM-033-Z00-1995).

Manejo después del sacrificio (post-mortem)

Tras la muerte del ganado, el mangjo post-mortem de la carne pueden alterar la velocidad o la

intensidad de los cambios que tienen lugar en el masculo, € cua presenta una serie de procesos

como es el caso del Cese de la circulaciéon sanguinea, Cese del aporte de oxigeno, Caida de la

temperatura, Glucdlisis anaerobia, Disminucién de las moléculas de ATP, por mencionar

algunas (Rico y col., 2009).

Dentro de los factores post-mortem a considerar que pueden afectar la calidad de la carne, se

encuentran:
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Higiene en el manejo de la carne: El cumplimiento de la legisacion, reglamentos y
normatividad nacionales e internacionales en los estandares para la produccion de aimentos,
tiene como principales objetivos:

- Laproduccién de alimentos de calidad, inocuos y aptos para su consumo
- Ladisminucién de las mermasy por ende la obtencion de mayores ganancias
- Laapertura de nuevos mercados

En la produccion de carne, se debe mantener la higiene y sanidad y €l control de calidad de
forma continua. En un rastro, la inspeccion ante-mortem € inspPeccion post-mortem, SON

indicadores sanitarios y de calidad.

Cuando en un rastro no se lleva a cabo laimplantacion de sistemas y programas para el control y
verificacion de las posibles fuentes de contaminacion, la carne se convierte en flanco facil para
los microorganismos,; que acarrea como consecuencia la proliferacion de las bacterias en €
tgjido de las canales, cuartos o piezas, |0 que marca €l inicio de su deterioro, incluso cuando son
almacenados a temperatura de refrigeracion.

En general, entre mayor sea la contaminacion inicial de la canal, disminuye su vida de anaquel,
por lo que es rentable buscar las posibles fuentes de contaminacion para las canales desde el
principio hasta el final de las operaciones es un rastro, para adoptar técnicas o procedimientos
gue sean Utiles para su inhibicion o limitacién (Leonar, 2002).

Frio: El ritmo de enfriamiento de las canales tiene efecto sobre el pH de la carne, debido a que
la actividad de las enzimas es dependiente de latemperatura. El grado de enfriamiento incide en
el grado de la caida del pH por la produccion de &cido léctico, 1o que afecta la velocidad de
instauracion del rigor mortis. La temperatura esta relacionada al ritmo de consumo del ATP
muscular. Este consumo se lleva a cabo en dos fases. Durante la primera, el ATP utilizado para
mantener las condiciones del musculo es total o parciamente reemplazado por la sintesis de
ATP através delaglucdlisis. La segunda fase se produce cuando los niveles de ATP comienzan
a caer, debido aque ya no se puede llevar a cabo la glucdlisis aerdbica (Leonar, 2002; Llorente y
col., 2009).

Transporte: El transporte de carne y sus productos frescos o industrializados, sélo se permitira
en vehiculos en buen estado, limpios y acondicionados para e objeto; requiriéndose para los

productos refrigerados, que los vehiculos estén provistos de refrigeracion o congeacion y
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forrados de materiales lisos, impermeable, de facil aseo, aprobados por la Secretaria. Las
dimensiones ddl interior de los vehiculos de transporte deberan garantizar que las canales,
medias canales y cuartos de canal no tengan contacto con € piso o las paredes. En un mismo
transporte no podran movilizarse simulténeamente productos comestibles y no comestibles, que
lleven e riesgo de contaminacion a los carnicos. Las visceras deberan depositarse en
compartimientos o recipientes adecuados debi damente protegidas para evitar su contaminacion y
el contacto directo con las canales (NOM-009-Z00-1994).

Venta final: Todo mangjo que tienda a enmascarar 0 a desaparecer lesiones en la canal serd
causa de decomiso parcia o total. Toda clase de carnes y productos, incluyendo los envasados,
inspeccionados y provistos de su marca, sello oficial o etiqueta comercial, procedentes de un
establecimiento, seran re inspeccionados cuantas veces sea necesario por € persona oficial,
hasta el momento de salir del establecimiento, a fin de asegurar su buen estado para el consumo
humano (NOM-009-Z00-1994).

1.2.2 Aspectos bioquimicos

Al término del sacrificio, en e musculo post-mortem se llevan a cabo diversos procesos y
reacciones bioquimicas que son las encargadas de otorgarle ala carne sus caracteristicas finales;
dichas reacciones, proporcionan energia para la funcion muscular de los animales vivos y son
las mismos que llevan ala produccion de acido lactico y la pérdida de la capacidad de retencién
de agua durante € periodo post-mortem.

Cuando se sacrifica € animal, comienza con la interrupcion de la circulacién de la sangre
causada por e sangrado, por lo que no pueden obtener energia de la respiracion, ya que la
actividad mitocondrial cesa el descenso del oxigeno interno. Como consecuencia el glucégeno,
la principal reserva de energia del musculo, se convierte en &cido lactico en anaerobiosis, por
glicdlisis post-mortem; éste lactato se acumula irremediablemente en el masculo (debido a que
no hay sangre que lo esté retirando), produciendo un notorio descenso del pH muscular. Este
descenso del pH prosigue hasta llegar a valores cercanos a 5.4 (punto isoeléctrico de la
proteinas) en donde se produce una inhibicién de la actividad de las enzimas glucoliticas
(responsables de la Glucdlisis anaerobia) o hasta el agotamiento de las reservas de glucogeno,
segun lo primero que suceda de acuerdo con la cantidad de reservas de glucogeno del musculo
(Ricoy cal., 2009; Llorentey col., 2009).
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El color del musculo también se ve muy afectado por € pH, ya que este controla el estado fisico
de las miofibrillas y por tanto, la difusion de la luz en e musculo. A pH elevado las fibras
relgjadas de la carne difunden menos luz que las normales, en tanto que las fibras contraidas
difunden més luz que las normales. Después del sacrificio, cuando se ha consumido el oxigeno,
los musculos tienen un color purpura oscuro. Cuando la carne fresca se corta por primeravez la
superficie del corte puede presentar este color rojo oscuro; tras su exposicion a la atmosfera
durante minutos se oxigena la mioglobina y la carne cambia de color rojo a més brillante
(Fennema, 2000).

Dentro de las consecuencias del periodo post-mortem €s que, no solo no se produce mas ATP del
gue tiene los musculos sino que se va reduciendo. Cuando desaparece por completo 10s niveles
de ATP ya no permiten la separacion de las proteinas del musculo, miosina y actina 'y se
combinan para formar actomiosina, que obliga a los musculos a acortarse (contraccién) y
volverse inextensibles y firmes (endurecimiento), lo que provoca el comienzo del rigor mortis,
gue normalmente tiene lugar entre una y doce horas después de la muerte. La estructura de las
proteinas que caracteriza a tejido contréctil solo puede mantenerse, frente a la tendencia
espontanea de los &omos y moléculas componentes a la desorganizacién cadtica mediante la
provision de energia (ATP); tras la muerte no se dispone de dicha energiay por €llo las proteinas

tienden a desnaturalizarse (Rico y col., 2009).

La glicdlisis post-mortem tiene otros efectos, varios de ellos influyen sobre la cdidad y las
propiedades de la carne; la falta de energia impide que se pueda resintetizar las moléculas de
proteina. Hay también una tendencia a la oxidacion de los pigmentos de la carne y la
consiguiente oxidacion de las grasas, mientras hay un aumento de la concentracion de
precursores del sabor delacarne (Rico y col., 2009; Llorentey col., 2009).

Gran nimero de cambios suceden después del sacrificio animal, ya que la musculatura no cesa
bruscamente todas sus funciones vitales y se convierte en golpe de carne, por € contario,
durante el periodo de varias horas o incluso dias, suceden una serie de cambios fisicos y
guimicos, a conjunto de tales cambios es a lo que se denomina conversién del musculo en
carne. Cuando un animal muere o se sacrifica para carne, la vida fisica se extingue en muy poco
tiempo y los procesos bioquimicos contintian en la canal (Ricoy col., 2009).
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1.2.3 Aspectos quimicos de la carne

La carne en general se compone de un 65-80% de agua, 17-22% de proteinas, 3-20% de lipidos
(grasas), aproximadamente 1.2% de carbohidratos y 0.7% de minerales, dependiendo de la
especie delacua provengalacarne (COMECARNE, 2006).

El musculo varia su composicién quimica segun cada especie animal, € sexo, € sistema de
crianza, la alimentacion, la raza y la edad. No obstante su comportamiento es similar en la
hidratacion y maduracion, por 1o que es posible aplicarles reglas y conceptos generales que
definan variaciones fisicas, quimicas o bioldgicas. A continuacion se muestra la composicion
guimica aproximada de diferentes tipos de carne (Tabla2) (Niinivaaray Pirkko, 1973, Fennema,
2000).

Tabla 2. Composicion quimica de diferentes tipos de carne

ESPECIES AGUA % PROTEINAS % LIPIDOS % CENIZAS%
Vacuno 70-73 20-22 4-8 1
Cerdo 68-70 19-20 9-11 14
Pollo 73 20-23 5-8 1
Cordero 72 20 5-6 16
Bacalao 81 17 0.3 1.2
Salmén 64 20-22 13-15 13

Fuente: Fennema, 2000

L os tres componentes principal es de la carne son el agua, las proteinas y los lipidos.

El agua es & més abundante de dichos componentes constituyendo aproximadamente e 70%
(aungque puede variar de un 60 a 80%). Esta sirve de medio de transporte de nutrientes,
metabolitos, hormonas y productos de desecho a través del cuerpo. Las reacciones quimicas,
enzimaticas y microbioldgicas, dependen del agua contenida en los aimentos y son las
principal es causas de deterioro de un producto (Santrich, 2006).

De acuerdo con laforma en que se encuentra el agua en los alimentos, e agua se divide en libre
y ligada, la primera se encuentra disponible para el crecimiento de microorganismos e interviene
en reacciones hidroliticas, quimicas, enziméticas, etc., la segunda estda unida a la superficie
soliday no puede intervenir en estos procesos (Badui, 1999).

20



Como se muestra en la Tabla 2, € 18-23% de la porcién magra de la carne es proteina, es €
componente mayoritario de la materia seca del musculo.

Cada especie animal e incluso cada tejido tienen sus propias proteinas caracteristicas, la mayor
parte de las cuaes son materias constituidas de los tgjidos blandos del organismo, y otras
desempefian su misién actuando como enzimas, que catalizan todos los procesos bioquimicos
(Lépez de Torre y col., 2001).

Las proteinas de la carne son en gran parte las de los tejidos muscular y conectivo. La mayor
proporcion de proteinas musculares las constituyen las miofibrilares con un 9.5 %,
fundamentalmente la actina y la miosina, ya que son las responsables de la conversiéon de
energia quimica en mecanica y de la textura de la carne. En segundo lugar, con un 6.0% se
encuentran las proteinas sarcoplésmicas formadas por enzimas musculares y mioglobina
principamente ya que es la principal responsable del color de la carne; y finamente con un
3.0% las proteinas del tejido conectivo, constituidas fundamentalmente por colégeno y elastina
(LOpez de Torre y cal., 2001).

El contenido en proteina del tejido muscular es muy importante y la calidad de esta es alta, pues
contiene los tipos y las proporciones entre aminoacidos que son similares alas necesarias para el
mantenimiento y desarrollo de los tgjidos humanos. Del contenido total de nitrégeno del
musculo, aproximadamente €l 95% es proteinay e 5% son péptidos pequefios, aminoécidos y
otros compuestos (Fennema, 2000).

El contenido de lipidos en la carne es e componente més variable. Es muy importante porque
afecta directamente el sabor y latextura. La cantidad y la estructura de la grasa animal dependen
sobre todo de la especie, la edad, la raza y la alimentacion. En los lipidos de la carne
predominan los &cidos grasos, libres y esterificados (Fennema, 2000).

1.3 Microecologia de la carne

El deterioro de los aimentos puede deberse también debido a los cambios bioquimicos propios
de la carne que producen modificaciones del sabor de degradacion o por sintesis de nuevos
compuestos ademas de la presencia de microorganismos. Las condiciones imperantes en €
ambiente afectan de diversas maneras. Estas condiciones o factores se pueden clasificar en
intrinsecos y extrinsecos (Ganzle y col, 1999).
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Los factores intrinsecos y extrinsecos que contribuyen a desarrollo de los microorganismos'y €l
conocimiento acerca de la naturaleza de los alimentos permiten decidir entre las diferentes
estrategias de conservacion. Entre ellas pueden encontrarse la utilizacion de aditivos como los
nitritos, acidos organicos, empleo de atmosfera controlada, radiaciones y més recientemente altas
presiones, bacteriocinas y cultivos bioconservadores (Gould, 2000).

Factores que influyen en el crecimiento de microorganismos en la carne

La combinacién e interaccion de los factores intrinsecos (composicién del alimento, pH, acidez,
actividad de agua, potencial redox, temperatura del aimento, inhibidores naturales,
microorganismos competitivos, contenido de sblidos, viscosidad y movilidad molecular) y
extrinsecos (temperatura del medio, humedad relativa, composicién, intensidad de luz y longitud
de onda, caracteristicas de envasado, almacenamiento, distribucion y condiciones de mostrador)

determinala microbiologia de la carne (Moallins, 1993).

La Tabla 3 enlista algunos factores que afectan especialmente € crecimiento microbiano de la
carne y productos carnicos, ya que se encuentran distintos tipos de microorganismos entre los
gue se encuentran: mohos, levaduras, bacterias y virus. Las bacterias son las predominantes,
entre las que destacan especies de los géneros Pseudomonas, Alcaligenes, Micrococcus,
Streptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Lactobacillus, Proteus, Flavobacterium, Bacillus,
Clostridium, Escherichia, Salmonella y Streptomyces; de estos microorganismos algunos se
consideran como saprofitos o propios de la carne.

Dichos microorganismos requieren ciertos factores para llevar a cabo su crecimiento y funciones
adecuadas, los cuaes obtienen de los alimentos, ya que entre estos factores intrinsecos se
encuentran € pH, composicion del alimento, actividad de agua, por mencionar algunos ya que
son de los principales factores que determina la sobrevivencia y el crecimiento de los
microorganismos durante su procesamiento, amacenaje y distribucion. La estabilidad de algunos
alimentos al atague por parte de microorganismos puede deberse a la presencia de ciertas
sustancias natural es que tienen actividad antimicrobiana (Bloom y col., 1997).

En e caso de productos carnicos se pueden encontrar una serie de compuestos que gercen un
efecto bactericida tales como enzimas (lisozima), hormonas (progesterona Yy
desoxicorticosterona) y écidos grasos, aunque después de la muerte del animal |os mecanismos
de produccién de estos materiales cesan, las sustancias previamente producidas y que se
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encuentran en € tegjido van a permanecer en €, inhibiendo a los microorganismos hasta que se
agoten (Vittadini y Chinachoti, 2003; Mollins, 1993).

L os factores extrinsecos que afectan € crecimiento de los microorganismos, son propiedades del
ambiente de almacenamiento, que afectan su desarrollo, puesto que determinan las especies
dominantes y tipo de alteracion que genera (Jay, 1996).

Tabla 3. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el crecimiento microbiano

FACTORES INTRINSECOS

pH Tipoy nivel de adicién de carbohidratos que a su vez permiten el crecimiento
de microorganismos | &cticos.
Uso de acidulantes o uso de fosfatos.

Actividad de agua Sal de la solucion de salmueray presencia de azucar.
Contenido de humedad inicial y final delacarne.
Antimicrobianos Nitrito residual en producto final afectado por pH del producto.

Temperaturay tiempo de procesamiento y al macenamiento.
Nivel de sal adicionada en €l curado.

Uso de ascorbato, fosfato u otros aditivos, tales como sabor a humo.
Microbiana inicial Tipo de carne utilizada.

Técnica de sacrificio empleada.

Instruccion y manipulacién higiénica del personal.

Buenas précticas de manufactura.

FACTORES EXTRINSECOS

Parametros de procesamiento M étodos de coccidn y enfriamiento, tiempos y
temperaturas al canzadas.

Almacenamiento, distribucion y condiciones de | Tiempo

mostrador Temperatura
Humedad Relativa
Historias de empacado y atmésfera

Flora microbiana Tipoy nivel de flora microbiana natural que

permanece en € producto después del proceso
Contaminacion post proceso.
Fuente: MacDonald y Sun, 1999

2. Productos carnicos procesados
Se definen como los productos alimenticios preparados, total o parcidmente, con carnes,

despojos, grasas y subproductos comestibles, que proceden de los animales de abasto y que
pueden ser complementados con aditivos, condimentos y especias. Son los productos especificos
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de la industria carnica de transformacién, que para su elaboracion acude a las tecnologias més
variadas (Astiasarén y Martinez, 2003).

De acuerdo con la NOM 213-SSA1-2002, los productos carnicos procesados son elaborados a
partir de carne, visceras, estructuras anatOmicas, sangre O sus mezclas, provenientes de
mamiferos 0 aves, que pueden someterse a ahumado, coccién, curacion, desecacion,
maduracion, salado, entre otros.

2.1 Clasificacion de productos carnicos procesados

Las clasificaciones de los productos carnicos son diversas y se basan en criterios tales como los
tipos de materias primas que los componen, |a estructura de su masa, si estan o no embutidos, si
se someten 0 no a la accion del calor o algun otro proceso caracteristico en su tecnologia de
elaboracion, laforma del producto terminado, su durabilidad o cualquier otro criterio 0 nombres
derivados de usos y costumbres tradicionales (Venegas, 1998; Cooperativas Agroaimentarias,
2009).

Existen dos grandes grupos de productos carnicos, aquellos constituidos por piezas (paguetes
musculares con o0 sin hueso) y los constituidos con pastas (elaborados con carnes mas 0 menos
troceadas).

Las piezas incluyen los productos curados, tanto en sal seca como los que se sumergen en
salmuera.

Las pastas se subdividen a su vez en las picadas, en las que se distinguen los trozos de carne y las
emulsionadas (triturado fino) (Lépez de Torrey col., 2001).

De acuerdo con la NOM 213-SSA1-2002, en México se clasifican los productos cérnicos
madurados, como se muestra a continuacion:

1. Productos carnicos cocidos: Son elaborados con carne, visceras, sangre o sus mezclas,
curados 0 no, que son sometidos a proceso térmico. Pueden presentarse enteros, en
cortes, emulsionados o troceados.

2. Productos carnicos crudos: Son elaborados con carne, visceras 0 sus mezclas, que

pueden ser 0 no curados o madurados, y que no son sometidos a algun tratamiento
térmico.
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Productos carnicos curados: Son aquellos a los que se agregan por via hiUmeda o seca,
sa 0 azlcares, nitratos o nitritos, independientemente de que sean sometidos a algin

tratamiento térmico, a maduracién o se manejen crudos.

Productos carnicos desecados, secos o salados: Son aquellos sometidos a reduccién de
lahumedad por medio de aire, calor 0 sal hastallegar aun valor no mayor de 25%.

Productos carnicos empanados o rebozados congelados: Son elaborados con carne
molida o picada o en piezas, con adicion o no de tegjido graso, subproductos y aditivos,
gue pueden recibir un tratamiento térmico durante su elaboracion, pero que necesitan ser
cocinados para consumirlos.

Productos carnicos fritos: Son elaborados a partir de carne o piel y que son sometidos a
freido en aceite o grasa, con 0 sin sal, curados o no.

Productos carnicos madurados: Son sometidos a deshidratacion parcial, pudiendo ser
ahumados o no, sometidos durante cierto tiempo a la accién de cultivos microbianos o
enzimas 0 microorganismos propios de la carne y su accion sobre azlcares afiadidos o no.
Pueden ser en cortes enteros o troceados.

Productos carnicos marinados o en salmuera: Son aquellos adicionados de sal u otros
aditivos por via seca 0 hiumeda, excepto nitratos o nitritos, pudiendo ser cocidos o no
(NOM 213-SSA1-2002).

2.1.1 Productos carnicos madurados

Los productos carnicos madurados son los productos el aborados mediante seleccion, troceado y

picado de carne, grasa de cerdo y/o vacuno, llevan incorporados condimentos, especias y

aditivos autorizados, son embutidos en tripa natural o artificial, y sometidos a un proceso de

maduracién o curado. Los mas caracteristicos son € chorizo, la chistorra, € sachichon y el

salami (Lépez de Torre y col., 2001).

De acuerdo con la NOM-213-SSA1-2002, los productos carnicos madurados son sometidos a

deshidratacién parcial, pudiendo ser ahumados 0 no, sometidos durante cierto tiempo ala accién

de cultivos microbianos o enzimas 0 microorganismos propios de la carne y su accién sobre

azUcares anadidos o no. Pueden ser en cortes enteros o troceados.
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Parala elaboracion de este tipo de productos es importante verificar tres aspectos importantes:

a)
b)

<)

Lacaidad delacarne, lagrasay los condimentos

La composicién bacteriana de las materias primas iniciales y el desarrollo posterior de los
mi croorganismos

L as buenas practicas de manufactura, asi como las condiciones de proceso

(Schiffner y col., 1996).

Estos productos sufren un proceso de maduracion dirigida donde ocurren cambios fisicos,

quimicos y biolégicos. Esta maduracion inicia con una rapida deshidratacion produciendo una

infinidad de transformaciones en los elementos componentes de la pasta carne-grasa, que dan al

producto final un sabor, aroma, olor y textura caracteristicas (Bacus, 1984; Amo, 1980).

Los cambios fisicos, quimicosy bioldgicos que ocurren dentro del proceso de maduracién son:

Ligazon entre los ingredientes
Pérdida de peso
Descenso delaaw de 0.95a0.84

Desarrollo de color caracteristico a partir de la mioglobina de la carne por fijacion de
radicales NO (6xido nitrico); reduccion de NO;aNO,

Acidificacion, especialmente lactica a partir del azlcar propio de la carne y de los
carbohidratos afiadidos. La disminucion del pH por formacion de &cido lactico conduce a
la pérdida de agua; esta pérdida por evaporacion resulta en la obtencion de productos
méas firmesal corte.

Produccion de aromas y sabores especificos del embutido por accién microbiana sobre
los componentes de la carne.

Hidrdlisis proteica, que produce cambios en los parametros texturales tales como, la
textura, dureza, elasticidad, cohesividad, etc.

Equilibrio microbiano, por accién antibiotica de algunos microorganismos.

(MUller y Ardoino, 2006).
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2.1.1.1 Aspectos economicos de produccion y de consumo de productos

carnicos madurados en México

La producci 6n nacional de productos carnicos madurados en México, se concentra basicamente
en 11 estados:. Distrito Federal, Guangjuato, Jalisco, Estado de México, Michoacan, Nuevo Ledn,
Puebla, Chihuahua, Coahuila, Sonoray Baja California, que contribuyen con cerca del 90% de la
ofertatotal.

Las plantas elaboradoras de productos carnicos madurados utilizan como materia principal carne
de res, lardo y otros insumos no carnicos de acuerdo a producto. En consecuencia, su valor

depende de la proporcién y calidad de los diferentes insumos empel ados.

Las principales éreas de venta son la Ciudad de México, con un 90 6 incluso un 95% de las
ventas, Puebla, Veracruz y ciudades grandes como Guadagjaray Monterrey (COMERCARNE,

2006).

Los principales puntos de venta por orden decreciente de importancia son: el sector de la
restauracion, las tiendas especiaizadas en productos gourmet, |as tiendas departamentales con su

propia &rea dedicado a este tipo de productos y |os supermercados y autoservicios.

El nmero de establecimientos que componen esta rama, sin considerar la industria tipo casera
muestra un crecimiento continuo (Bello y Duran, 1992; COMECARNE, 2006); sin embargo
expertos del sector consideran que € incremento en la demanda no serd significativo a largo
plazo, debido a

- El poder adquisitivo: la clase alta en México estd muy localizada y no se prevé un
incremento notable de ésta.

- La cultura gastrondmica: a pesar de la buena aceptacion de los productos carnicos
madurados, en México existe una cultura gastronémica propia muy arraigada y este tipo
de productos solo se toman en las grandes ocasiones o0 a modo de degustacion.

- Lafaltade conocimiento del producto por parte del consumidor.

(COMERCARNE, 2006; Castro, 2006).

El perfil del consumidor de productos carnicos madurados suele cumplir alguna de estas

caracteristicas:

- Mexicano con ascendencia espafiola o con agun tipo de relacion con Espaia.
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- Personas acostumbradas avigiar y alas que les gusta probar comida de otros paises.
- Personas que, en un restaurante 0 en un acto social, gustan del consumo de este tipo de
productos
(Segoviay Albornoz, 2008).

En México se conocen a los productos carnicos madurados como productos
Premium/Delicatessen, que son |0os jamones serranos, salamis, prosciuttosy chorizos espafioles
incluyendo & lomo curado, & salchichdn, etc., son atacalidad y precios més el evados.

Estos productos por su ata calidad y precio estan dirigidos a un nicho de mercado con alto poder
adquisitivo; por esto es importante conocer la clasificacion de los niveles socioeconémicos en
México, ya que nos permitira conocer €l grado de poder adquisitivo de las familias mexicanas
(COMECARNE, 2006).

De acuerdo con Strategic Research Corporation, los 19.2 millones de hogares que existen en
México, pueden ser divididos en 5 niveles socio-econdmicos :

- Hogares de ingresos altos (A). Este grupo representa casi €l 2% del total de los hogares.
Las cabezas de estos hogares son generalmente propietarios de negocios grandes o
medianos, gerentes corporativos, directores o profesionistas graduados.

- Los hogares de ingresos medios a altos (B). Este grupo incluye a los propietarios de
negocios pequerios, profesionales y funcionarios publicos. Este grupo representa el 11%
de los hogares mexicanos.

- Hogares con ingresos medios (C). Este grupo se conoce también como la naciente clase
media. Representa el 22% de |os hogares.

- Hogares con ingresos bajos (D). Estos se caracterizan por estar formados por aguellas
personas que realizan oficios que no requieren de conocimientos previos como, choferes,
mensaj eros o veladores. Este grupo representa el 36% de |os hogares de M éxico.

- Hogares en situacion de pobreza extrema (E). El restante 29% de los hogares mexicanos
pertenece a este nivel socio-econdémico. Incluye a los desempleados y aquellos que son
generamente incluidos en programas de asistencia social.

(Promar Internacional, 2002).

A continuacién en la Tabla 4 se muestra la distribucion de acuerdo con € poder de compra entre
los diferentes nivel es soci 0-econdmicos.
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Tabla 4. Poder nacional de compra por nivel socio-econémico

A B C D/E Total

Poder adquisitivo (billones de 130 117 | 108 73 428
dolares)

Distribucioén por hogares (%) 2 11 22 65 100
Numero de hogares (estimacion en | 288 2,089 | 4,293 | 12,495 | 19,165
miles)

Fuente: Strategy Research Corporation

Tanto en laclasificacién como en la Tabla 4 se observa que la mayoria de los hogares mexicanos
recaen en las clases D y E; sin embargo, € mercado con mayor poder adquisitivo recae en las
clases A y B, es por esto, que los productos carnicos madurados estan dirigidos a este mercado,
por su alto precio a consumidor; y nos da un indicio de porque la demanda no estan elevada; ya
que la poblacion en estas clases es menor (Promar Internacional, 2002).

El consumo de los productos carnicos madurados es creciente para estas clases, ya que estos
productos por su facil manipulacion, alternativas de consumo y posibilidades de amacenaje, han
[legado a constituir un plato fuerte o un aperitivo que se puede degustar a diferentes horas del
dia, ya que diversos productos madurados se encuentran como ingredientes de diversas comidas
rapidas.

Cuando se hace referencia a efecto de los factores sociales en el consumo de alimentos, se esta
hablando de la influencia que puede tener una o varias personas en e comportamiento
alimenticio de otras, ya sea directa o indirectamente, consciente o inconscientemente; es decir,
se promueve e consumo de este tipo de productos, de ato precio y calidad en diversas
ocasiones, tales como se muestran en la Figura 5 (Promar Internacional, 2002).

10%

12%

38%

' Trato especial recibido en los comercios Gourmet
B Preparacion de eventos especiales

Satisfaccion de Necesidades diarias
B Compra de Regalos

40%0

Figura 5. Demanda de productos carnicos madurados
Fuente: National Association for the Specialty Food Trade (NASFT) (2006)
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El crecimiento del consumo de productos carnicos madurados dependerd basicamente del
incremento en los ingresos de los consumidores, tanto para que puedan adquirirlos como para
conocer las costumbres alimenticias que naturalmente difieran de las mexicanas; por 1o que €l
consumo de productos Premiun/Delicatessen genera una idea de status en la mente del
consumidor. A medida que e mexicano aumenta su poder adquisitivo, sus deseos relacionados
con el consumo de productos gourmet se incrementan (Promar Internacional, 2002).

De acuerdo con e Consgjo Naciona de Empacadores de Carnes Frias y Embutidos, ahora
Consgjo Mexicano de la Carne @ 80% de la produccion nacional de productos carnicos
madurados es producido por empresas como, Sigma Alimentos, Grupo Bafar, Cinta de Oro;
entre otras; siendo el 88% elaborados en solamente cinco estados, destacando entre ellos €
Distrito Federa, Nuevo Ledn y Jalisco (COMECARNE 2006).

Entre los principal es productores de productos carnicos madurados se encuentran |os siguientes:

A. Empacadoras

SIGMA ALIMENTOS, S.A. de C.V.

La empresa originamente se dedicaba a la produccion y comercializacion de carnes frias,
industria de la cua es lider, pero en 1974 cre6 la marca Tangamanga (marca premium de
productos carnicos madurados), la cual se encuentra dividida en “casas’ dedicadas a la
elaboracion de embutidos, de esta manera se cuenta con la casa alemana, italiana, holandesa y
espanola. De la casa espafiola, los productos més representativos son, € jamon serrano, €
chorizo espafiol, lomo ahumado y salami (COMECARNE, 2006).

El mercado de los productos carnicos madurados tiene una capacidad de produccién de 57%,
dentro delas cuaes, la principal marca es ahora San Rafael (Figuras 6).

Sael"

Figura 6. Logo de la marca Premium/Delicatessen de Sigma Alimentos S.A de C.V.
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San Rafael es una marca de carnes frias y productos carnicos madurados que incluye desde los
productos tradicionales como e jamén cocido, salchichas, tocino, etc., hasta la [lamada Linea
Delicatessen, que incluye jamon aleman, prosciutto, salami italiano y chorizo espafiol. Las
marcas de la Compaiiia en € mercado de carnes gozan de un fuerte reconocimiento entre los
consumidores, ya que dichas marcas estan dirigidas a satisfacer las necesidades de cada
segmento de mercado al cual estan enfocadas. Ademas, agunas de €ellas cuentan con més de 50
afos de tradicion (SIGMA ALIMENTOS SAA. de C.V., 2010).

GRUPO BAFAR, S.A. de C.V.

Es una de las tres empresas mexicanas més importantes en € sector de la industrializacion,
distribucion y comerciaizacion de alimentos, con participacion dentro del mercado naciona e
internacional .

En 1998 adquirié la cadena de tiendas BIF, precursoras en e concepto de Boutique de
Alimentos. Poco después en 1999 se fusion6 con € GRUPO BURR, lider en la comercializacion
de productos carnicos madurados en la zona del Pacifico. En abril del 2002 adquirié de Nestlé de
Meéxico las marcas PARMA, SABORI Y CAMPRESTE, junto con su planta situada en La
Piedad, Michoacan complementando asi |a capacidad necesariay portafolio de marcas.

En laactualidad Grupo Bafar estéa integrado por 3 plantas procesadoras y 2 diferentes cadenas de
tiendas como son BIF y CARNEMART ubicadas estratégicamente alrededor de la Republica
Mexicana (COMECARNE, 2006).

Parma (Figura 7.) es la marca Premium/Delicatessen del Grupo Bafar, con productos carnicos
madurados de calidad como: jamon serrano curado entero o en lonchas a vacio, salami tipo
Génova, lomo embuchado entero y en lonchas a vacio, chorizo Pamplona entero o en lonchas a
vacio, salami Calabrese, salami prosciutto y salami Casalingo (ANTAD, 2008).

Figura 7. Logo de 1a marca Premium/Delicatessen de Grupo Bafar S.A. de C.V.
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EMPACADORA CINTA DE ORO S.A. DE C.V.

Empresa mexicana enfocada a producir productos carnicos madurados de la marca Cinta de Oro
(Figura8); la cual lleva 19 afos operando. Tiene una produccion anua cercana a los 60 mil
jamones y 35 mil salamis, que representa e 90% de sus ventas, y que distribuye en toda la
Republica Mexicana, mediante sistemas de reparto contratados de manera externa.

CINTADEORO

Figura 8. Logo de 1a marca Premium/Delicatessen de Empacadora Cinta de Oro S.A. de C.V.

B. Distribuidoras

En los Udltimos afios las cadenas de autoservicio han ganado poder y hoy representan
aproximadamente el 35% del tota de las ventas de alimentos. Los supermercados enfocados a
los niveles socioecondmicos altos en México, son tan modernos como cualquiera de los
existentes en Estados Unidos, por o que son frecuentados por |os grupos de consumidores con
ingresos mas altos.

Distribuir alimentos a los supermercados en México solia ser muy diferente a la distribucion en
Estados Unidos y Europa, ya que en estos, las cadenas ya contaban con sus propios Centros de
Distribucién (CD), de los cuales, los productos son entregados a cada tienda, reduciendo los
costos. Sin embargo, con la entrada de algunas grandes companiias internacionales en el paisy €
crecimiento de la venta organizada a menudeo, la situacion ha empezado a cambiar en México.

Actualmente, las grandes cadenas y cada vez més las cadenas regional es cuentan con sus propios
centros de distribucion donde los productos son entregados para posteriormente ser transportados
acadaunadelastiendas (ANTAD, 2008).

M éxico cuenta con diversas cadenas de autoservicios como son:

- Wa-Mart de México, que engloba Aurrerd, Superama, SAM’S Club y el propio Wal-
Mart.
- Sorianay City Club
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- Comercia Mexicana
- Costco
- Chedraui, etc.

C. Tiendas departamentales

La ANTAD (Asociacion Naciona de Tiendas de Autoservicio y Departamentales) es una
organizacion de servicio que representa | os intereses | egitimos de sus A sociados, promoviendo el
desarrollo del comercio detalista y sus proveedores en una economia de mercado con
responsabilidad social.

Permite la distribucion de los principales productores de productos cérnicos tanto estandar como
Premium/Delicatessen 'y entre sus objetivos estan:

- Promover lalibre competencialeal y honesta.

- Capacitar a personal de sus Asociados para su desarrollo.

- Fomentar € intercambio de informacion y experiencias para mejorar la operacion
comercial.

- Hacer eficiente lainterrelacion de los integrantes de la cadena distributiva.

- Promover |os aspectos relacionados con responsabilidad social de sus afiliados.

- Promover la cultura de respeto al medio ambiente, uso eficiente de energiay fomento de
energia renovable.

(ANTAD, 2008).

La ANTAD colabora en forma constante con organismos cupula como CANACO (Consgo
Nacional de Comerciantesy Servicios), CCE (Consgo Coordinador Empresarial), COPARMEX
(Confederacién Patronal de la Republica Mexicana) y CONCAMIN (Confederacion de Camaras
Industriales), entre otros, para el logro de objetivos comunes.

Estos foros tienen como objetivo principal proporcionar canales apropiados para que industriales
y comerciantes intercambien opiniones y conocimientos con el proposito de cristalizar negocios
gue permitan brindar nuevas oportunidades para el comercio.

Tradicionamente, las tiendas departamental es no vendian alimentos; sin embargo en los ultimos
16 afos las que se encuentran localizadas en zonas residenciales de las grandes ciudades han
empezado a destinar pequefios espacios para productos gourmet y ciertas botanas; esto por el
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hecho de que en un principio los buenos conocedores de productos carnicos madurados
encontraran la gran variedad de ellos en tiendas de este rubro, dado que para los supermercados

estos productos son de servicio, no de volumen.

Los supermercados no estén interesados en estimular e crecimiento de la demanda de los
productos de servicio puesto que no representan un volumen de ventas atractivo para ellos, sin
embargo, la presencia en ellos es importante. Las tiendas departamentales dado su crecimiento
son quienes estan actuando como vitrinas atractivas de estos productos en todos los lugares en
donde se estan estableciendo, €ellas si estan interesadas en estimular la demanda de sus productos
gourmet dado que este es uno de sus elementos de diferenciacion con respecto a los
supermercados. Las cadenas de tiendas departamentales que poseen &reas gourmet son
Liverpool, Palacio de Hierro y Sears. Estas cadenas, cuyas compras son centralizadas, se
proveen tanto de productos nacionales como de internacional es, siendo las compras de productos
importados hechas aimportadores y/o mediante importaciones directas (ANTAD, 2008).

L as principales cadenas de tiendas departamental es en México son:

Palacio de Hierro

Esta tienda departamental, que cuenta con 7 establecimientos en la Ciudad de México y uno en
Puebla, es reconocida por su liderazgo en moda, calidad y servicio, contando con prestigiosas
marcas dentro de sus productos. Posee un area de productos gourmet entre los que se encuentran
todo tipo de productos, principa mente de importacién, de ata calidad. Sus principales productos
son: caviar, paté, gran variedad de vinos, mariscos y pescados, aceite de oliva y vinagres, salsa,
hierbas y especias, conservas, mermeladas y frutas, café y té, dulces, productos organicos vy,
desde luego, jamdn serrano e ibérico espariol y productos carnicos madurados (ANTAD, 2008).

El Puerto de Liverpool

El Puerto de Liverpool, con mas de 150 afios de historia, opera 20 Almacenes Liverpool con un
&rea de venta tota de més de 300,000 m? y 27 almacenes Fébricas de Francia de més de
200,000m?. Administra 7 Centros Comerciales y tiene participacion en otros 3 en la Ciudad de
Meéxico. En total cuenta con més de 730 locales comerciales en toda la Republica Mexicana,
incluidos almacenes y centros comerciales. En estas tiendas se incluye un area de productos
gourmet en € que se venden productos de ata calidad de distintas procedencias, entre ellos el
jamon curado y los productos carnicos (ANTAD, 2008).
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Sears
Sears México es una cadena de tiendas departamental es, operado por € Grupo Carso através de

58 almacenes ubicados por varias partes de M éxico.

Normalmente en su catalogo se encuentran |os productos gourmet, pero cabe destacar que en €l
mes de marzo de 2005 se realizd una promocion de productos espafioles. Entre ellos estaban
incluidos productos alimenticios como conservas, vinos y productos carnicos madurados, por o
gue en un futuro la empresa plantee vender este tipo de productos en sus establecimientos de
maneraregular (ANTAD, 2008).

3. Productos carnicos madurados tipo salami

El salami es un producto carnico crudo, curado y madurado, que esta elaborado con carne, o
mezclas de diferentes tipos de carne; es adicionado con sal, azlcares, nitritos o nitratos, y es
sometido a una deshidratacién parcial y a la accion de cultivos microbianos 0 microorganismos
propios de lacarne (NOM 213-SSA1-2002).

El salami es un producto carnico madurado muy estimado en € mercado, produciéndose en
muchos paises, teniendo en todos, un tipo caracteristico, ya que se utilizan diferentes materias
primas y méodos de elaboracion.En agunos paises se elabora con carne de cerdo
exclusivamente, sin embargo hay mezclas con carne de vacuno, preferentemente de res magray
tocino con una proporcion del 20%. Para la preparacion de la pasta, se picala carne hasta que se
adquiere la debida consistencia, se mezcla con € tocino y los condimentos necesarios y se amasa
hasta tener una pasta firme y homogénea (Heinz, 1973; Siegfried, 2003).

El sdami se embute en tripa natural de cerdo, y terminando se atan cuidadosamente,
revisandol os para evitar la formacion de bolsas de aire. Los salamis se cuelgan verticamente a
poca distancia unos de otros y posteriormente pasan a cuarto de maduracion (Heinz, 1973).

Los productos carnicos madurados como el salami se caracterizan por su fuerte sabor, resultado
de la fermentacion con la acumulacion de &cido lactico y otros productos. El hecho de ser un
producto carnico madurado le confiere a salami ciertas ventagjas como las siguientes:

— Puede permanecer sin refrigeracion alin en lugares en que las condiciones climatol 6gicas
sean desfavorables.
— Setrangportamas fécilmente a no ser requerida unarefrigeracion estricta.
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— Las reacciones bioguimicas y los cambios fisicos que se llevan a cabo en e producto le
dan a esté caracteristicas deseadas para unalarga vida de anaquel y un cuidado adecuado
delacdidad delacarne.

(Bello y Duran, 1992).

3.1 Descripcion de materias primas utilizadas
Carne

Dentro de los productos carnicos madurados, la carne de res y de cerdo es e principal
ingrediente, es un buen alimento porque contiene proteinas y todos los aminoacidos esenciales
en cantidad suficiente, en la proporcién adecuada; ademas es fuente de vitamina C, vitamina B,
vitaminas liposolubles, fésforo, hierro y carbohidratos (Lawrie, 1998).

Aungue se utilizan varios tipos de carne para los productos carnicos madurados, en e caso del
salami debe utilizarse carne de animales adultos, ya que como se trata de un producto crudo, esto

ayuda a una mejor trabazén del producto demés de que la carne de res proporcionara e color
caracteristico de estos (Santrich, 2006).

El lardo debe estar congelado antes de ser usado y la carne debera estar a temperaturas de 8°C-
10°C. Lafinalidad de usar las carnes a esta temperatura es evitar la coagulacion de las proteinas
por €l calentamiento provocado por la accién de picado.

La carne debe ser de fibra consistente, de buen color, frescay con un pH de entre 5.5y 6.2 bien
madurada. El lardo debe ser de corte consistente para que |os trozos no se vuelvan viscosos a ser
picadosy evitar que se empaste durante esta etapa (Coretti, 1986).

Las proteinas carnicas son € agente emulsificante de una emulsion carnica y actlan como €l
cemento entre los ingredientes adicionados. La fraccion de las proteinas miofibrilares es la mas
importante a considerar para lograr una buena liga'y emulsién; ya que la ligazén de la grasa se
realiza mediante estas proteinas (Mdller y Ardoino, 2006).

Grasa

La grasa puede formar parte de lamasa del embutido bien infiltrada en los magros musculares, o
bien, afadida en forma de lardo. Se trata de un componente esencial, ya que sirve para dar sabor
y afade la consistencia deseada; siempre y cuando se afiada en las cantidades especificadas, de
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lo contrario se podria tener un embutido pringroso, es decir, grasoso y se verian ateradas sus
caracteristicas asi como la manipulacion del producto fina (Bello y Duran, 1992).

Con € tiempo, la grasa de los productos carnicos pierde calidad y valor nutritivo, efectuando
cambios en su aroma y sabor. Estas modificaciones se deben a intervencion microbiana, o por
influencia de tipo quimico, es decir, Si una grasa es demasiado blanda contiene demasiados
&cidos grasos insaturados que aceleran € enranciamiento y con ello la presentacion de
alteraciones de sabor y color, motivando ademas una menor capacidad de conservacion. Para
evitar estas alteraciones se utilizan especias esterilizadas y con actividad antioxidante (Bello y
Durén, 1992).

Sal

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de productos carnicos variaentre el 1y el 5%. Los
madurados contienen mas gue los frescos. Esta sal adicionada desempefia las funciones de dar
sabor al producto, actuar como conservante, solubilizar las proteinas y retardar € crecimiento
microbiano; también, como es un electrolito fuerte, actlia sobre las cadenas proteicas, elevando
su poder de retencidn de agua 'y como consecuencia € poder de hinchamiento de las fibras de la
carne (Guerrero, 2006).

Azucares

Los azUcares mas comunmente adicionados, son la sacarosa, lactosa, dextrosa, glucosa, jarabe
de maiz, amiddn y sorbitol. Se utilizan para dar sabor, pero principalmente sirven como fuente
de energia para las bacterias acidolécticas (BAL) que a partir de los azlcares producen &cido
l&ctico, reaccion esencia en la elaboracion de productos carnicos madurados (Lawrie, 1998).

Nitratos y nitritos

Los nitratos y nitritos desempefian un importante papel en e desarrollo de caracteristicas
esenciales en los productos carnicos madurados, ya que intervienen en la apariciéon del color
rosado caracteristico de estos, dan un sabor y aroma especial a producto y poseen un efecto
protector sobre determinados microorganismos como Clostridium botulinum (Molins, 1991).

Dependiendo del producto a desarrollar se utilizan €l nitrito de potasio y € nitrito de sodio. El
nitrato de potasio es un polvo blanco y soluble en agua, en cambio, € nitrato de sodio es un
polvo blanco amarillento, muy sensible a agua y de caracter téxico. La adicion de estos, se
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autoriza hasta 500 ppm (500 mg/kg de producto). En € caso de los productos carnicos
madurados, de acuerdo con la NOM-213-SSA1-2002, e limite méximo permitido es de 156

mg/kg.

Tripas y fundas

Son fundamentales, puesto que van a contener a resto de los ingredientes, afectando

directamente el proceso de maduracion del producto. Se pueden utilizar varios tipos:

Tripas naturales o de animales:

Parala elaboracion del salami se utilizan las tripas de origen animal o natural ya que son
econdémicamente mas accesibles y mas resistentes en comparacion con las artificiales.
También, las tripas naturales frenan la desecaciéon del producto ya que reducen los
riesgos de formacion de una corteza en la superficie.

Es importante sefidar que las tripas naturales deben ser adquiridas a través de
proveedores confiables, regidos por normas higiénicas y de calidad vigentes y realicen
una adecuada calibracion y clasificacion; esta medida asegura una uniformidad del
tamario y calibrado de |los productos elaborados (Coretti, 1986).

Este tipo de tripas han sido los envases tradicionales para los embutidos; y es muy
importante que antes de su uso, estén perfectamente limpias y secas ya que pueden ser
vehiculo de contaminacion microbiana (Coretti, 1986; Girard, 1991).

Fundas artificiales:

Fundas de col&geno: Son una aternativa alas tripas naturales ya que estan fabricadas con
el mismo compuesto quimico.

Fundas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos similares que se
comercializan sin tripas.

Fundas de plastico: Se usan en embutidos cocidos.

(Coretii, 1986).
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3.2 Especificaciones sanitarias

De acuerdo con € marco legal, e salami como un producto carnico crudo, curado y madurado,
se rige por la Norma Oficial Mexicana NOM 213-SSA1-2002, Productos y servicios, productos
cérnicos procesados, especificaciones sanitarias y métodos de prueba; indicando cuales son las
especificaciones microbiol6gicas que deben cumplir los productos carnicos procesados, (Tabla

5), donde las de interés para el salami son los mesofilos aerobios.

Tabla 5. Especificaciones microbiolégicas de productos carnicos procesados

Producto Mesofilos Coliformes Salmonella Trichinella | Cisticercos
aerobios fecales sppen 25 ¢ spiralis
(UFC/g) (NMP/g)
Cocidos 10,000* <3 Ausente N.A. N.A.
60,000
Crudos N.A. N.A. Ausente Ausente® N.A.
Curados N.A. <3 Ausente N.A. N.A.
Marinados o en salmuera N.A. <3 Ausente N.A. N.A.
Fritos N.A. N.A. N.A. N.A. Ausente

Fuente: NOM-213-SSA1-2002
Donde N.A. No aplica

De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana NOM -092-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método
para la cuenta de bacterias aerobias en placa, hacen referencia a que € nimero de colonias de
mesofilos aerobios contadas constituyan una estimacion de la cifra realmente presente y la
mismareflgja s e mango sanitario del producto en este caso € salami, ha sido el adecuado; las
condiciones para el conteo es por incubacion en aerobiosis a 32°C por 8 h.

4. Bioconservacion

La utilizacion de productos carnicos en la alimentacién humana es muy antigua, sin embargo, es
hasta épocas més recientes que se han desarrollado procesos fermentativos controlados para

productos comerciales.

La produccion de aimentos y bebidas a partir de la década de los 40's depende casi por
completo del uso de cepas iniciadoras definidas, 10 que ha significado un aumento importante en
los rendimientos y calidad que permite la produccién de alimentos a gran escala. Usando
rigurosamente la definicion quimica, € término “fermentacion” se aplica para describir un
proceso estrictamente anaerébico; sin embargo, € entendimiento general del mismo, ahora
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incluye los procesos degradativos de carbohidratos tanto anaerdbico como aerdbico
(Klaenhammer y Fitzgerald, 1994).

Entre los microorganismos que participan en actividades fermentativas se cuentan levaduras en
la produccion de cervezas, vinos y licores, asi como bacterias acidolacticas (BAL) en la
elaboracion de gran variedad de productos |acteos, vegetales y carnicos fermentados. LasBAL y
los productos de su metabolismo han sido consumidos desde tiempos inmemorables a través de
alimentos fermentados (Baumgart, 1990).

En cada caso, la materia prima son los aimentos y bebidas que proveen los substratos necesarios
para la formacion de metabolitos microbianos que pueden suprimir e crecimiento y la
sobrevivencia de microflora indeseable y que contribuye a aumentar la vida mediay la calidad
del producto (Stiles, 1996, Cleveland y col., 2001). La fermentacion también incrementa la
calidad nutrimental de aimentos a aumentar su digestibilidad (Klaenhammer y Fitzgerald,
1994).

La bioconservacion se refiere al mejoramiento de la vida de anaquel y seguridad de los alimentos
usando microorganismos y/o sus metabolitos, la cual puede darse, a adicionar cepas de bacterias
que crecen rapidamente y/o producen sustancias antagonicas; al utilizar sobrenadante de
fermentacion o sustancias antagonicas purificadas (Stiles, 1996; Hugas, 1998; Rossy col., 2002).

Recientemente organismos internacionales como e Codex Alimentarius sugiere la adicion de
operaciones de fermentacion de alimentos para asegurar la inocuidad de los mismos, sobre todos
en los minimamente procesados (Ross y col., 2002). En € caso de manufactura y conservacion
de carne y productos carnicos se pueden aplicar cultivos iniciadores capaces de producir écidos
organicos, peroxido de hidrogeno, bacteriocinas; sustancias que favorecen el control de
microorganismos saprofitos, inhiben el desarrollo de aquellos responsables de la descomposicion
de estos productos y de patdgenos que representan riesgos para la salud; por otro lado mejoran
las caracteristicas sensoriadles al compararlos con productos sin iniciadores (Klaenhammer y
Fitzgerald, 1994).

La produccion controlada de écido in situ es una formaimportante de Bioconservacion en la que
estan involucrados muchos factores tales como el pH inicial, € tipo de organismos, |a naturaleza
y concentracion del carbohidrato fermentable, ingredientes que pueden influir en la viabilidad y
velocidad del crecimiento de las BAL y de patdgenos a temperaturas extremas (Montville y
Winkowski, 1997; Bruckenhtiskes, 1993).
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4.1 Cultivos bioprotectores

Las BAL que participan en los procesos de fermentacion producen metabolitos que contribuyen
no solo a la conservacion, sino, también a sabor, olor y textura y ayudan a determinar las
caracteristicas propias y Unicas del producto. Asimismo, pueden producir un amplio rango de
compuestos antimicrobianos, como &cidos organicos, peréxido de hidrogeno, diéxido de
carbono, diacetilo, reuterina y sustancias proteicas (bacteriocinas) que pueden inhibir o reducir
mi croorganismos indeseables en productos alimenticios sin cambiar la naturaeza fisico-quimica
delos alimentos (De Vuyst y Vandamme, 1994).

Cultivos iniciadores

Los cultivos iniciadores son “preparaciones que contienen microorganismos que desarrollan la
actividad metabdlica deseada’. Algunos géneros de BAL se utilizan como cultivos iniciadores
para producir una variedad de alimentos fermentados (Caplice y Fitzgerad, 1999).

La aplicacion de BAL como cultivos iniciadores garantizan mejores caracteristicas sensoriales y
sanitarias del producto final, comparados con sus correspondientes productos no fermentados,
contribuyendo en el dominio sobre laflora natural, que incluye a otras BAL y/o patbégenas, como
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Clostridium botulinum, Listeria spp., Yersinia spp., E.

coli, etc. (Daeschel, 1989; Caplicey Fitzgerald, 1999).

Las BAL que se aplican mas comunmente a los productos carnicos crudos son
“homofermentativas’, es decir, que de la glucosa y otros carbohidratos empleados en la
elaboracion de embutidos crudos producen primordialmente acido lactico y en consecuente €l
descenso del pH son los factores primarios en los que se basa |a actividad antimicrobiana de las
BAL; mientras que las bacterias lacticas “ heterofermentativas’ producen ademas acido acético y
COz, sustancias ambas que son indeseables para e embutido crudo, por sus efectos sobre e
sabor y sobre el aspecto (porosidad y agrietamiento).

De dichas bacterias, las mas usuaes para esta findidad son Pediococcus pentosaceus y P.
acidilactici, Lactobacillus plantarum, L. sake, L. curvatus (Ray y Daeschel, 1992; Hagen y col.,
1996).
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4.2 Bacterias acidolacticas

La descripcion general de |as bacterias Acido-Lacticas (BAL) nos indica que son cocos o bacilos
Gram-positivos, agrupados en tétradas y/o pares no formadores de esporas, no poseen actividad
de catalasa, ni poseen citocromos, producen écido lactico como producto mayoritario durante la
fermentacion de carbohidratos. Incluye los géneros que poseen la descripcion genera de las
BAL tipicas. Aderococcus (A), Lactobacillus (Lb), Leuconostoc (Ln), Pediococcus (P),
Streptococcus (S).

Las BAL han demostrado producir sustancias inhibitorias tales como peréxido de hidrégeno,
bacteriocinas y &cido lé&ctico, los cuaes tienen actividad bactericida y/o bacteriostatica sobre
bacterias susceptibles. Esto asegura su dominio sobre la flora natural y/o patdgena cuando se les
utiliza como cultivo iniciador (Llorente, 1998).

La aplicacion de iniciadores en alimentos fermentados en combinacidn con los propios controles
de proceso, garantizan mejores caracteristicas sensoriales y sanitarias comparadas con sus
correspondientes productos no fermentados, por 1o que son de considerable interés sanitario,
tecnoldgico y econdémico (Caplice y Fitzgerald, 1999).

Las BAL tienen una condicion GRAS (generally regarded as safe), situacion que agiliza
proceso regulatorio y facilita la aprobacion de su uso en aimentos, La produccion de
bacteriocinas de cultivos lécticos y € interés en e desarrollo de las bacteriocinas como

conservador en alimentos se ha incrementado debido a la autorizacion por parte de la FDA-
USDA (Federal Register, 1988; Llorente, 1998).

Las BAL comprenden dos familias, la Streptococcaceae y |a Lactobacillaceae.

La Streptococcaceae: comprende los géneros Aerococcus, Enterococcus, Lactococcus,

Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus 'Y Vagococcus.
La Lactobacillaceae: comprende Lactobacillus y Carnobacterium (Llorente, 1998).
Esta clasificacion esté basada en sus caracteristicas diferenciales como:

- Morfologia celular: cocos o bacilos.
- Modo de fermentar la glucosa; se distinguen 2 vias de fermentacion entre las BAL, la

fermentacion homolactica, que por la via glucolitica Embden-Meyerhoff genera casi
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exclusivamente &cido lactico como producto final, y la fermentacion heteroléctica, la que
por laViade las pentosas-fosfato (fosfogluconato-fosfocetolasa) genera otros productos.

- Ademas dd é&cido lactico, tales como etanol, acetato y CO».

- Configuracion del acido lactico producido: D,L, o0 ambos.

- Crecimiento a diferentes temperaturas.

- Capacidad para crecer en altas concentraciones de sal.

- Tolerancdaaécido o dcali

(Llorente, 1998).

4.3 Aspectos benéficos de la aplicacion de BAL

La fermentacion es la forma més antigua de conservar alimentos, situacion que ha generado un
enorme interés en los métodos biol dgicos de conservacion; procedimiento identificado ya como
“bioconservacion”, y que se define como e uso de BAL, sus productos metabdlicos o ambos,
para mejorar 0 asegurar la calidad de los aimentos que son generalmente considerados
fermentados, debido a la produccién de acidos organicos (léctico, acético, propidnico, citrico,
etc.) atemperaturas controladas de acidificacion (Fragoso y Fernandez, 2000).

Existe gran interés por parte de la Asociacion Naciona de Procesadores de Alimentos de los
Estados Unidos en incrementar la seguridad de los alimentos minimamente procesados; es decir
los que reciben un ligero tratamiento térmico, estan libres de aditivos, se empacan a vacio y se
mantienen en refrigeracion y los aimentos que solo son conservados en refrigeracion; ya que
estas barreras no son suficientes para prevenir el crecimiento de microorganismos pat6genos
psicréfilos, particularmente L. monocytogenes, la cua resulta ser una amenaza para la salud
porque puede crecer a 4°C y podria multiplicarse rapidamente si se abusa de la temperatura. De
ahi que esta asociacién recomienda considerar barreras adicionales para controlar € crecimiento
de flora indeseable en alimentos refrigerados; tales barreras pueden ser a través del uso de BAL
(Olson, 1994; Rivera, 2004).

Al utilizar bacterias como agentes auxiliares en la produccion de alimentos, cabe distinguir que
en algunos casos & empleo de estas puede ser alternativo o absolutamente necesario. El criterio
a seguir para € empleo de cultivos bacterianos se basa en indices de comparaciéon tanto
econdmicos como tecnolégicos, ya que en la Industria Alimentaria e cultivo de
microorganismos se puede considerar de absoluta necesidad, para favorecer la produccién de
alimentos (Smith y Palumbo, 1983; Bacus, 1984).
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Especificamente en la industria Carnica, la bioconservacion podria ser de gran ayuda en los
paises en vias de desarrollo en las cuales, debido ala falta de buenas précticas de manufactura e
higiene en la obtencion de esta, la falta o ausencia de la cadena de frio y las atas temperaturas,
dan como resultado la contaminacion de los canales con microorganismos patdégenos y/o
causantes del deterioro (Foegeding y col., 1992; L licke, 2000).

Hoy en diala utilizacién de cultivos iniciadores en la industria carnica es sumamente importante
porque actlian con una alta eficacia produciendo | os siguientes resultados:

— Estabilizacion del proceso de fabricacion y obtencion de unacalidad alta e invariable.

— Automatizacion en cuanto a la posibilidad de ejercer un control en las transformaciones
bioquimicas del proceso de fabricacion.

— Accion sobre e tiempo de fabricacion, es decir € empleo de cultivos iniciadores permite
reducir e tiempo de fabricacion, s bien este se encuentra condicionado también por la
tecnologia.

— Economiadel material a estabilizar el proceso productivo

(Silla, 1989; Bello y Duran, 1992).

Se ha demostrado que € uso de las BAL en productos carnicos madurados aumentan la calidad,
por 1o que se agregan ala masa del embutido con la finalidad de influir favorablemente sobre la
maduracién y aromatizacion de este producto (Llorente, 1998). Hasta e presente se utilizan con
dichafinalidad cepas de algunas especies bacterianas como se muestraen laTabla 6.

Tabla 6. Usos de microorganismos en productos carnicos procesados

Bacterias Tipo de Producto

Pediococcus acidilactici a  Sachichas semi-secas y fermentadas
b. Salchichas secas fermentadas, salami, pepperoni
c. Carne procesada (jamdn estilo americano)

Pediococcus pentosaceus Salchichas semi-secas y secas fermentadas

Lactobacillus brevis Carne fresca

Sal chichas semi-secas fermentadas
Sal chichas secas fermentadas (Salami)
Carne procesada

Sal chichas semi-secas

Lactobacillus plantarum a

b

C.

a

b. Salchichas secas
C

d.

Sa

Mezcla de P. acidilactici y L. plantarum

Carne procesada
Carne fresca
Mezcla de P. acidilactici y Micrococcus varians chicha seca fermentada

Fuente: Smith y Palumbo, 1983
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Cabe resaltar que no solo se controla el desarrollo y la duracion de la maduracion sino también

se intenta cumplir con o siguiente:

- Permitir el desarrollo del color tipico en los productos carnicos madurados

- Permitir que @ producto se muestre firme al corte

- Lograr un descenso rapido del pH

- Estabilidad a color

Una caracteristica importante de la adicion de los cultivos iniciadores en los productos carnicos

madurados, es la contribucion a control de microorganismos patdgenos tales como los que se

incluyenenlaTabla?.

Tabla 7. Efecto de cultivos iniciadores sobre diferentes tipos de microorganismos en productos

Microorganismo Inactivado

Echovirus

Poliovirus
African s. fever virus
Vibrio cholerae

Salmonella

Clostridium botulinum

Staphylococcus aureus

Fuente: Smith y Palumbo, 1983

carnicos

Alimento

Salami Seco

Salami Seco
Salami Seco comercial
Salami Seco comercial

Pepperoni, salchicha

Salchicha, tocino, jamén

Salchicha, pollo,
Pepperoni y jamén

Cultivo iniciador

Lactobacillus plantarum
Pediococcus acidilactici
L. plantarum

P. acidilactici

P. acidilactici

L. plantarum

P. acidilactici

L. plantarum
P. acidilactici

L. plantarum
P. acidilactici
Especies de Microccocus

En genera, e uso de cultivo iniciadores en la elaboracion de productos cérnicos madurados

favorecen la etapa de maduracién a ocasionar un descenso rgpido de pH, factor que permite que

se alcance € pH fina recomendado en menor tiempo, también se evita la existencia de

microorganismos patdgenos por e efecto de inhibicion que tienen ciertos cultivos iniciadores, asi

como se desarrollan mejores caracteristicas organol épticas como es el color y €l aroma (Belloy

Durén, 1992; Montel y col., 1998).
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5. Evaluacion sensorial

La Evaluacion sensorial se trata del andlisis normalizado de los aimentos que se realiza con los
sentidos. Se suele denominar "normalizado™ con e objeto de disminuir la subjetividad que
pueden dar | a evaluacion mediante |os sentidos (Anzaldla, 1994).

Laevaluacion sensorial se empleaen:

— El control de calidad de ciertos productos alimenticios.

— Lacomparacion de un nuevo producto que sale a mercado.

— Latecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto.

— Moadificaciones alos procesos de fabricacion.

— Optimizacion de formulaciones para e desarrollo de productos
(Anzaldda, 1994).

De acuerdo con la clasificacion de los métodos sensoriales, e método afectivo o hedonico es €
ideal para redizar la evaluacion sensoria al salami, ya que se necesita conocer e grado de
aceptacion del producto. Esté consta de tres tipos de pruebas, |as cuales son:

— Prueba de aceptacion
— Pruebade preferencia

— Pruebade nivel de agrado
(Sancho y Bota, 2002).

5.1 Pruebas de aceptacion o hedonicas

Las pruebas hedonicas se utilizan para evaluar la aceptacion o rechazo de un producto
determinado y aunque su realizacion puede ser rutinaria, e planteo es muy complejo y debe
hacerse con rigor para obtener datos significativos. En el caso del desarrollo de un producto
alimenticio es muy importante realizar este tipo de evaluacion ya que como su nombre lo dice, se
vaaevauar laaceptacion o no del producto, en este caso del salami (Pedrero y Pangborn, 1996).

También se quiere saber s este producto es € iddneo para el consumo en un cierto grupo de la
poblacion, s es competitivo con otros ya existentes o si alguna de sus caracteristicas llega a
producir fatigatras un cierto consumo.
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Si es un producto ya existe, se pretende evaluar la aceptacion entre los consumidores ya
habituales (Pedrero y Pangborn, 1996; Sancho y Bota, 2002).

En funcion del planteo inicia debera hacerse una seleccion del grupo de consumidores, del

método de ensayo y de la forma de evaluar los datos obtenidos, pero en definitiva, en €

momento del planteo de una prueba hedonica debera tenerse en cuenta una serie de aspectos

importantes:

La poblacion elegida para la evaluacion puede ser elegida a azar o bien seleccionada por
aspectos concretos como, edad, sexo, capacidad econdémica, habitos sociales 0 pueden
corresponder a los consumidores potenciales o habituales del producto en estudio. Estas
personas no deben conocer la problematica del estudio, solamente € procedimiento de la
prueba y responder a ella'y es necesario contar con un minimo de 30 jueces catadores. A
estos individuos se les puede abordar en la calle, citarlos en un estudio o sala donde se les
realice la prueba.

Se deben plantear preguntas sencillas, siempre cuidando en extremo la formulacion de
las mismas, ya que en estos casos puede condicionar la respuesta, sobre todo s se llama
la atencion sobre aspectos que normamente no son claramente diferenciados por el
consumidor. De igual forma que se pueden deformar las respuestas en funcion de la
oportunidad y momento en que se efectliala prueba.

Es muy importante € orden de presentacion de las muestras, ya que los individuos
responden de una manera diferente sdlo por la posicion que guarda una muestra con
respecto a otra. Finalmente, para obtener la certeza de que las muestras se estan
evaluando de manera constante, es necesario indicar a juez gque pruebe las muestras
siempre en e mismo orden, por evaluador de izquierda a derecha. La codificacion de
cada muestra no debe proporcionar a catador ninguna informacion sobre la identidad de
las muestras o del tratamiento que ha sufrido. Por este motivo se usara codificaciones de
simbolos 0 nimeros a azar.

Todo e material que se emplee en la degustacién de alimentos o productos debe estar
exento de olores y sabores que se pueden transmitir al producto o ser percibidos por €
catador.

(Pedrero y Pangborn, 1996).
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— El andlisis de datos, es de suma importancia, ya que cuando se trate de dos o més

productos, las calificaciones de la prueba heddnica se tabulan por juez-consumidor

(filas), totalizando la sumatoria de cada columna y cada fila para obtener un gran total.

Para analizar dos productos se recomienda utilizar la ¢ de Student, y a tratarse de tres o

mas productos es necesario aplicar andlisis de varianza.
(Molinero, 2003).

En generdl, la prueba de nivel de agrado tiene como objetivo, localizar € nivel de agrado o

desagrado gque provoque una muestra especifica. Se utiliza una escala estructurada en la cua los

panelistas tienen definiciones bastante precisas y claras de cada punto de la evauacion; en la

escala no estructurada solamente se cuenta con puntos extremos Yy se le da plena libertad a los

panelistas paraindicar donde radica su juicio (Pedrero y Pangborn, 1996; Sancho y Bota, 2002).

Escala Heddnica
Estructurada: No estructurada:
gusta muchisimo Gusta —
gusta mucho
gusta moderadamente

gusta un poco

________meesindiferente Neutral
disgusta un poco
disgusta moderadamente
disgusta mucho

____ disgustamuchisimo Disgusta

Finamente, esta prueba es laidea paralaevaluacion del salami, ya que es sencillade aplicar, no

requiere entrenamiento o0 experiencia por parte de los jueces-consumidores y principa mente

permite detectar €l nivel de agrado del producto para una poblacion en particular.
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6. Enfoque mercadologico para el desarrollo de productos carnicos madurados

tipo salami

6.1 Producto

Un producto puede ser considerado como el conjunto de beneficios y servicios que ofrece un
comerciante en e mercado. Un producto engloba atributos tangibles e intangibles (embalgje,
color, precio, prestigio del fabricante y del vendedor, etc.) que e comprador acepta como ago
que ofrece satisfaccion a sus deseos 0 necesidades.

Dentro del lanzamiento del producto se identifica un posicionamiento y este se refiere a un
programa general de mercadotecnia que influye en la percepcién menta que | os consumidores
tienen de una marca, producto, grupo de productos o empresa, en relacién con la competencia.

Los mercaddl ogos disponen de diferentes estrategias para alcanzar y reforzar e posicionamiento
deseado para su empresa (Kotler, 2001).

- Posicionamiento con base en |os atributos

- Posicionamiento con base en |os beneficios

- Posicionamiento con base en las ocasiones de uso
- Posicionamiento con base en los usuarios

- Posicionamiento comparativo

- Edtrategia de reposicionamiento

- Posicionamiento en contra

Es la lista de todos los productos que una empresa ofrece a consumidor. La estructura de la
mezclatiene dos dimensiones; amplitud y profundidad.

Los factores que influyen en los cambios de la mezcla de productos, se mencionan a
continuacion:

Poblacion de consumidores y usuarios industriales. Un sector de la poblacién puede inducir ala
empresa a cambiar su mezcla de productos ya que los gustos y necesidades van cambiando.

Poder de compra. Cuando cambia & poder de compra es necesario modificar la mezcla de
producto ya gque los segmentos de mercado se amplian o reducen.
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Comportamiento de consumidor. Varia a pasar de un segmento de mercado a otro (Kotler,
2001).

Dentro de la planeacion del producto, esta enfocada a la creacion y a punto de partida para
Ilevar a cabo & programa de mercadotecnia de la empresa. El primer paso es hacer un estudio del
comportamiento del mercado para conocer si hay posibilidad de colocar e producto y determinar
su planeacion; factor esencial para mantener el porcentgje de beneficios esperados por la
empresa.

La planeacion del producto corresponde a todas las actividades que permitan a los productores e
intermediarios determinar que lineas de productos deben adoptar la compafia. En teoria la
planeaci6n asegura que todo el conjunto de productos de una empresatenga unarelacion l6gicay
sean articulos individualmente justificables con el fin de reforzar la posicion competitiva y
obtener beneficios paralaempresa (Kotler, 1996).

L as actividades o decisiones de una empresa en relacion con € producto son:

- Elaborar sus propios productos totalmente.
- Elaborar un producto parcialmente.
- Elaborar agunas partes y comparar otras.

Dentro de la modificacion del producto se refiere a cualquier alteracion deliberada en los
atributos fisicos de un producto. La decision de modificar un producto se relaciona
principalmente con los que estan ya en la etapa madura o saturacion de un ciclo vital.

Algunas de las modificaciones las usuales en laformulacion de | os productos son:

- Sabor
- Color
- Tamafio
-  Materid
- Vaoresfuncionales
- Estilo
- Envase
(Kotler, 1996).
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Para que un producto sea eliminado debe incluir las siguientes caracteristicas:

- La mayor parte de las ideas que se traducen en desarrollo del producto no llegan a
mercado.

- Muchos productos no triunfan.

- Los productos que triunfan suelen tener una vida mas breve que la que tenian en €

pasado |os nuevos productos.

Las fallas més comunes de |os nuevos productos se deben a diversos factores como:

- Precio deintroduccién

- Andlisisinadecuado del mercado

- Defectos del producto

- Costos incrementados por improvistos
- Maasincronia

- Competencia

- Equipo de ventas inadecuado

- Malapromocion

En un estudio se descubrié que la tasa de fracasos de productos nuevos era de 70% para articul os
de consumo, 20% para bienesindustriales y 60% para servicios (Kotler, 1996; Lamb, 2006).

6.2 Marca

Una marca ha sido siempre un signo de propiedad personal. Actualmente esta caracteristica no
ha cambiado; por lo tanto el concepto de marca protege la propiedad €l fabricante y se penaliza

el uso indebido o la usurpacion.

La marca también se ha convertido en un enlace entre los productos y € consumidor. Los
comerciantes registran o adquieren su propia marca y en las empresas modernas se integran
procesos de produccion y distribucién propios para hacer Ilegar los productos a consumidor. La
marca es un nombre, termino simbdlico o disefio que sirve para identificar los productos o
servicio de un vendedor o grupo de vendedores y para diferenciarlos de los productos de los
competidores (Kotler, 2001).
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Dentro de los objetivos de la marca se encuentran:

- Diferenciacion respecto ala competencia

- Serunsigno de garantiay calidad parael producto
- Dar prestigio y serenidad ala empresa fabricante

- Ayudar alaventade producto mediante promocion

Dentro de |as caracteristicas de la marca se encuentran:

- Tener un nombre corto

- Ser fé&cil de recordar

- Tener por si mismaun sentido moral

- Seragradablealavista

- Ser adaptable a cualquier medio de publicidad

Por mencionar la clasificacion podemos mencionar dos tipos:

- Marcadefamilia

- Marcaindividual, dentro de la cual se encuentran
a) Fijacion de marcas por lineas familiares
b) Extension delamarca

Las ventagjas de las marcas bien disefiadas se identifican facilmente, 1o que favorece la compra 'y
protege alos consumidores, aseguréndoles una calidad consistente.

Una marca establ ecida asegura también que los consumidores puedan comparar la calidad de los
productos y ayuda a los fabricantes a diferenciar los productos confiriéndoles algo distinto para
darles a conocer y promoverlos (Kotler, 1996; Lamb, 2006).

Cada vez los productos se parecen mas entre si y es mas dificil para los consumidores distinguir
sus atributos. La marca es, ademas del principa identificador del producto, un aval que lo
garantiza situdndolo en un plano superior, a construir una verdadera identidad y relacién
emocional con los consumidores. El uso desmedido de marcas extranjeras tiene un ato costo
econdmico para e pais ademés de los efectos directos en la balanza de pagos; las empresas
locales, y en lo interno realizan gastos elevados para posicionar esas marcas extranjeras que a
fina les puede ser revocada. Otro fendmeno [lamado degradacién cualitativa de productos de
marca afecta al consumidor, por o regular esto sucede cuando la marca cambia de propietario y
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este y trata de elevar las utilidades a costa de |la calidad de los productos llegando incluso a
reiteracion de los mismos (Fischer, 1993; Kotler, 1996; Lamb, 2006).

6.3 Etiqueta

Una de las caracteristicas méas importantes del producto es precisamente la etiqueta, cuya funcion
es identificar al producto, poseer un instructivo que expligue su uso, su contenido, la formula de
este, etc. La etiqueta es la parte del producto que contiene la informacion escrita sobre €
articulo, una etiqueta puede ser parte del embaaje (la impresion) o simplemente una hoja
adherida directamente a producto. El objetivo de la marca es identificar € producto y
distinguirlo de los demés y proporcionar informacion acerca de é para que tanto € vendedor
como el consumidor conozcan lacalidad y €l servicio del mismo (Kotler, 1996).

En la amplia diversidad de productos, las inscripciones (etiquetas) deben cumplir con letras
claras y facilmente legibles, una serie de requisitos:

Marcaregistrada

Nombrey direccion del fabricante

Denominacion del producto y naturaleza del mismo

Contenido neto y en su cado, €l peso drenado

NUmero de registro en la secretaria de Salud

Composicién del producto (lista de ingredientes ordenados segiin su proporcion)

™ P 2 o0 T @

Cadigo de barras
Aditivos (calidad y cantidad)
Fecha de fabricacion, caducidad

s«

Las Caracteristicas que deben cumplir las etiquetas son:

1. Debe ser aceptable a envase en tamario, color, forma, etc.

2. El material debe ser resistente para que perdure desde la salida del producto del almacén
hasta llegar alas manos del consumidor final.

3. Debe estar perfectamente adherida al producto, evitando asi que se desprenda y genere
confusion a pegarse accidentalmente en otro articulo.

4. Debe contener todos los elementos ya descritos para evitar dudas por parte del
consumidor.
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5. Loscolores fosforescentes deben evitarse para no confundir al consumidor.
6. Actuamente se posee un cddigo de barras, que es un listado de rayas de diferentes
grosores que contienen 12 nimeros gque los identifican, sistema mundiamente utilizado.
(Fischer, 1993; Kotler, 1996).

Dentro de las clasificacion de la etiqueta se distinguen dos tipos; la etiqueta obligatoria que es
uno de los medios que disponen |os gobiernos para proteger a consumidor en lo concerniente a
la salud y seguridad, se le protege de informes engafiosos y se garantiza informacién precisa,
clara y uniforme; esta etiqueta es una advertencia, sobre todo cuando se trata de productos
peligrosos que son dificiles de prohibir. Tiene la ventgja de proveer a los consumidores de
informacion clara, precisa y uniforme, y debe aplicarse a todos los productos clasificados de
venta en € pais, ya sean importados o de fabricacion local. Las sanciones penales protegen al
consumidor contra los fabricantes que no se sujeten a las reglas de etiqueta previstas por las
disposiciones legidativas. Con respecto a la etiqueta no obligatoria: Esta tiene dos categorias:

a. Etiqueta sistemética: Informa sobre la composicién y las propiedades de los
productos. El principal inconveniente de estos sistemas es que no son
ampliamente utilizados por |os fabricantes o vendedores y que su Unica sancion
es de orden contractua o civil.

b. Etiqueta concebida y aplicada por los productores y vendedores. La mayor parte
de las etiquetas no obligatorias entran en esta categoria ya que describen €
contenido en formatotal o parcial.

Un aspecto importante para el consumidor es conocer la informacion comercial, es decir, tener
conocimientos acerca del fabricante o proveedor, de cOmo proporciona sus productos o servicios
al consumidor o al usuario del servicio, de los elementos que le permiten tener nocién cabal de
la naturaleza, propiedades y caracteristicas del producto (Kotler, 1996; Lamb, 2006).

En cuanto a Normas Oficiales Mexicanas, también se cuentan con unas normas especificas para
cadatipo de producto, como:

Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994, Especificaciones generaes de etiquetado para

alimentos y bebidas no acohdlicas preenvasados abarcando €l apartado 4, como se muestra a
continuacion.
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Citatextua delanorma:

4.1 Generalidades del etiquetado

4.1.1.

4.1.2.

Informacion veraz, clara y descriptible; debe presentarse de forma tal que no
induzca erroneamente a consumidor con respecto a la naturaleza y caracteristicas
del producto.

L os productos deben presentarse con una etiqueta en la que se describa o empleen
palabras, ilustraciones u otras representaciones gréficas que se refieran al
producto.

4.2. Requisitos obligatorios de informacion

4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.
4.2.4.
4.2.5.

4.2.6.
4.2.7.

4.2.8.

4.2.9.

Nombre o denominacion del alimento preenvasado.

Lista de ingredientes.

Contenido neto o masa drenada.

Nombre o razén social y domicilio fiscal del fabricante o empresa responsable de
lafabricacion.

Pais de origen: Se debe incorporar laleyenda que identifique el pais de origen de
los productos, por giemplo: "Hecho en..."; "Producto de ..."; "Fabricado en
Identificacion del lote.

Fecha de caducidad y condiciones especides que se requieran para la
conservacion del alimento preenvasado, si de su cumplimiento depende la validez
de la fecha. Por gemplo, se pueden incluir leyendas como: "manténgase en
refrigeracion”; "consérvese en congelacion™; "una vez descongelado no debera
volverse a congelar”; "una vez abierto, consérvese en refrigeracion”, u otras
anaogas.

Informacién nutrimental: La declaracion nutrimental en la etiqueta de los
productos preenvasados es voluntaria.

Declaracion de propiedades nutrimental es.

4.2.10. Generaidades:
4.2.10.1.3. Los datos que deben aparecer en la etiqueta deben indicarse con

caracteres claros, visibles, indelebles y en colores contrastantes, faciles de leer por
el consumidor en circunstancias normales de compra y uso. El dato relativo al lote
puede ser colocado en cualquier parte del envase.
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4.2.10.1.4 Cuando € envase esté cubierto por una envoltura, debe estar incluida en
ésta toda lainformacion necesaria, a menos que la etiqueta aplicada a envase pueda
leerse fécilmente através de la envoltura exterior.

4.2.10.1.5 Deben aparecer en la superficie principal de exhibicién del producto
cuando menos, la marca y la denominacion del aimento o bebida no alcohdlica

preenvasado (NOM-051-SCFI-1994).

4.2.11. ldioma
4.2.11.1 Los aimentos deben ostentar la etiqueta en idioma espaiiol, sin perjuicio
de que se exprese en otros idiomas. Cuando la informacion se exprese en
otros idiomas debe aparecer también en espafiol, cuando menos con €l
mismo tamafio y proporcionalidad tipografica y de manera igualmente
ostensible.

4.3. Requisitos opcionales de informacion

4.3.1. Fechade consumo preferente
4.3.1.1 La fecha de consumo preferente para la conservacion del producto
preenvasado es opcional. Deincluirse, se debe observar o siguiente:
i) El fabricante debe declarar en el envase o etiqueta la fecha de consumo preferente,
lacua debe consistir por |o menos de:
- El diay €l mes paralos productos de duracion maxima de tres meses
- El mesy €l afio para productos de duracion superior atres meses
i) Lafecha debe estar precedida por unaleyenda que especifique que dichafechase
refiere a consumo preferente.
4.3.1.2 Cuando se declare la fecha de consumo preferente se debe indicar en €
envase 0 eti queta cual esqui era condiciones que se requieran parala conservacion del
producto preenvasado.
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De acuerdo con NOM-213-SSA1-2002, para productos carnicos, en el apartado 8:
Citatextua delanorma:

8.3. Lista de ingredientes
8.3.1 En la lista de ingredientes debe emplearse e nombre especifico de los mismos,
incluyendo la especie 0 especies.
8.3.2 Los aditivos empleados en la elaboracion de los productos objetos de esta Norma,
deben reportarse con € nombre comin o los sinbnimos establecidos en e Acuerdo y sus
modificaciones, a excepcion de los saborizantes y las enzimas, los cuales pueden utilizar la
denominacion genérica.

8.4. Fecha de caducidad
8.4.1 En d caso de los productos cérnicos cocidos y crudos con un porcentaje de humedad
igual o mayor de 35%, debe aparecer |afecha de caducidad (NOM-213-SSA 1-2002).
8.4.2 Cuando se conserven en refrigeracion, debe aparecer |a fecha de caducidad, sefialando
dia, mesy afio.
8.4.3 Cuando se conserven en congelacion, debe aparecer |a fecha de caducidad, sefialando
cuando menos mesy ano.

8.5. Leyendas de conservacion
8.5.1 En € caso de los productos carnicos cocidos y crudos con un porcentaje de humedad
igual 0 mayor de 35%, debe aparecer la leyenda: "consérvese en refrigeracion o
congelacion”, segun sea el caso.
8.5.2 Para € caso de los productos congelados, debe aparecer la leyenda: "Una vez
descongelado, no debe volverse a congelar”.

8.6. Leyendas precautorias o de advertencia
8.6.1 En € caso de los productos carnicos crudos, debe aparecer la leyenda: "este producto
debe consumirse bien cocido" o equivalente (NOM -213-SSA1-2002).

6.4 Envase

Se refiere a las actividades que consiste en disefiar y producir el recipiente o la envoltura de un
producto; este puede incluir hasta tres niveles de material. EI empague primario es el envase
inmediato del producto. El empague secundario se refiere al material que protege a empague
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primario y que se desecha cuando se va a usar € articulo. EI empague de embarque se refiere a
empague necesario para el almacenamiento, identificacion o transporte.

Para disefiar e empaque apropiado para € producto es necesario seguir el proceso del producto
desde que este se produce hasta que llega a ser consumido, por lo tanto, debe buscarse € envase
gue mas se adapte a su funcionalidad. Una primera funcién del envase es vender € producto; €
envase tiene que captar la atencion del consumidor y proporcionarle informacién donde se
reflgien claramente los datos y asegurarnos que recibiremos una cierta cantidad de un fabricante
identificado.

En los ultimos afios el mercado mexicano se ha convertido en un creciente consumidor de
empague, ya sea para uso industrial o directamente para el consumidor final (Kotler, 1996). Su
objetivo es proteger a producto, e envase o ambos y ser promotor del articulo dentro del cana
de distribucion (Fischer, 1993).

Los problemas de envase en México, difieren de los que afronta la fabricacion del envase en
Estados Unidos. En nuestro pais, todavia se tiene un ciclo de vida larga en cuanto a disefio. Sin
embargo, esta se acorta cada vez més porque € envase ha empezado a cumplir su funcion de
publicidad, y por lo tanto renovarse en periodos més cortos. Otro problema latente en México es
el empaque de los productos basicos, debido a que sus precios estan controlados oficialmente no
se pueden incrementar. Sin embargo, la despreocupacion sobre € empaque tiende a desaparecer
en las empresas mexicanas, ya que se dice que € envase en un vendedor silencioso. De hecho,
varios productos han trasladado sus gastos de publicidad a desarrollo de envases (atractividad y
funcionalidad), lo que les ha dado un posicionamiento (Kotler, 1996; Lamb, 2006).

La clasificacion confiere a tres tipos dentro de los cuales se encuentran los Intocables, Carton y
papel y por ultimo empaques de pléstico.

- Intocables. Son empaques préacticamente inamovibles durante afios y su ciclo de vida es
muy largo debido a su presentacion fisica, por giemplo: € empaque de carton de una
pasta dental o el empaque de cervezas no retornables.

- Carton y papel: Tienen mayor mercado que otros empagues. Hay una formulacion
especifica al tipo de papel para cada necesidad y también una formulacion estructural
dada por los diferentes usos, como las caracteristicas del producto que se va a empacar y
se determina tanto €l tipo de papel adecuado como la estructura que debera darse. El

empaque de papel en comparacion con e de carton tiene ventgjas de impresion, duracion,
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atraccion y proteccion frente a cambios de temperatura. En la actualidad tienen mucho
éxito los envases tetrapack y tetrabrick, que permiten la conservacion de los aimentos
por periodos prolongados.

- Empaques de pléstico: Este material difiere del carton y del papel desde €l punto de vista
mercadotécnico ya que se logra mejor impresion y son menos costosos que este; ademas
han empezado a satisfacer en mayor medida la demanda de empagues, ya que en
comparacién con otros es muy ligero para su transportacion; existen diversos tipos, como
los termopl &sticos (son biodegradables) y los termofijos (que se solidifican o fijan con €
calor)

(Fischer, 1993; Kotler, 1996).

El costo de los productos aumenta con el empaque, pero si estos no tienen empague corren €l
riesgo de deteriorarse. El porcentgje del costo dedicado a envase varia de acuerdo a tipo de
productos de que se trate. La industria del envase es vista cada vez mas como una necesidad no
sblo de comercializacion, sino de proteccion a producto y del medio ambiente (Kotler, 1996).

El envase se requiere para facilitar la distribucion en e mercado, pero en ocasiones € limite de
precio hace incosteable para el productor envasar e producto. Un factor fundamental para
decidir € costo del envase radica en la propia naturaleza del producto, que puede ser caro, fragil

Yy riesgoso, 1o que demanda envases muy resi stentes.

Una de las estrategias de la industria del envase es e no retornable, porgue esto connota cierta
comodidad; sin embargo, |0 que ocasiona es que e consumidor desembolse més dinero y €
industrial 1o gane a abatir costos de operacion. Otra estrategia del envase suele ser €l vendedor
de un producto. A través de é, d industria intenta provocar emociones a consumidor,
despertandole deseos de adquirir productos basdndose supuestamente en los beneficios que
brinda. Una estrategia mas del disefiador que forma parte de la industria del envase es hacerlo
original, bello, artistico, con colores atractivos y fotografias bien logradas. Las técnicas del
envase o del “vendedor mudo” se ha convertido en la mas habil a hacer referencia a la calidad,
el peso, e aspecto y €l uso de productos (Kotler, 1996).

Al igual que e marco juridico presente en cualquiera de los demas elementos del producto, €
envase 0 empaque debera llevar la siguiente reglamentacion.

a. Nombre de laempresa
b. Lugar deorigen
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Direccion empresa

Poblacion

Contenido

Debera estar regido por €l Cddigo Sanitario correspondiente, €l cual estipulala forma de

- 0o Q O

presentacion de envase 0 empague
g. Fechade fabricacion y caducidad
(NOM 027-SCT2-1994)

La direccion General de Normas perteneciente a la Secretaria de Economia, establece las
siguientes Normas Oficiales Mexicanas en cuento a envase, empague y embalgee NOM 027-
SCT2-1994 Disposiciones generales para €l envase, embalge y transporte de las sustancias,

materiales y residuos peligros de ladivision 5.
6.5 Embalaje

El embalgje agrupa un conjunto de objetos 0 envases iguales o diferentes entre si, con €l
proposito de facilitar su mangjo. “Son todos los materiales, procedimientos y métodos que sirven
para acondicionar, presentar, manipular, almacenar, conservar y transportar una mercancia.
Embalaje, en su expresion mds breve, es la caja o envoltura con que protegen las mercancias

para su transporte y almacenamiento” (Kotler, 1996).

Por mencionar algunas caracteristicas del embalgje se encuentran:

a.  Se ocupa como un medio para llevar de la manera més eficiente bienes desde su origen
hasta el lugar de uso.

b. En su aplicacion se emplea arte, cienciay tecnologia.

c. Buscae medio adecuado para garantizar la entrega de un producto a ultimo consumidor.

El embalgje tiene como funcion llevar un producto, proteger su contenido durante €l traslado de
la fabrica a los centros de consumo y proteger los productos de mermas, humedad, polvo,
insectos y roedores o contra robos; se rotula para indicar €l producto, asi como fabricante-
destino. Las razones para embalar un producto son para proteger a producto en su recorrido del
fabricante a consumidor, y en algunos casos incluso durante su vida en manos de este ultimo.
También puede cumplir € programa de promocion de una empresa, un embalgje puede ser la
anica forma significativa de diferenciar un producto (Lamb, 2006).
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La direccion de una empresa puede embaar sus productos de manera que aumenten las
posibilidades de beneficio. Un embalgje puede ser tan atractivo como desee, incluso a grado de
gue los consumidores estén dispuestos a pagar mas con tal de conseguir €l embalaje especial.
Los embalgjes generalmente son unidades mayores y pesadas que no intentan [lamar |a atencion
del consumidor (Kotler, 1996).

El embalgj e hoy en dia es una actividad relevante en los negocios empresariaes debido a que se
deben tomar decisiones para embalar nuevos materiales que sustituyan a los tradicionales
(nuevas formas y tamafos de productos); asi como para decidir las caracteristicas del mismo
para aumentar la comodidad a transportar los productos que deberan llegar a cliente y dar
nuevos motivos de venta a los vendedores.

Las empresas gque reconocen € vaor potencial de un buen embalgje tratan de desarrollar una
politica que les de gran flexibilidad de seguir varias estrategias. El hecho de cambiar un embal gje
y cuando hacerlo son problemas relacionados entre si. En general, la empresa tiene dos razones
para considerar una renovacion del embalaje: un descenso de ventas o la atraccién de nuevos
grupos de consumidores (Fischer, 1993; Kotler, 1996; Lamb, 2006).
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JUSTIFICACION

En México se ha perdido interés tanto en € consumo como en la produccion de productos
carnicos madurados por sus elevados tiempos y costos de maduracion, (Villamar, 2004) por 1o
que se plantea la necesidad de evaluar la utilizacion de BAL en un producto cérnico fermentado
tipo salami, con la finalidad de reducir costos y obtener meores beneficios ya que existen
estudios que garantizan que con SU USO generan mejores caracteristicas sensoriales y sanitarias
del producto final compardndolos con los productos sin iniciadores (Bello y Duran, 1992;
Rivera, 2004).
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OBJETIVOS

Objetivo General.

Establecer los elementos a considerar en e desarrollo de un producto carnico madurado tipo

salami mediante la adicién de bacterias acidolacticas (BAL), para un control de la calidad

sanitaria, asi como de los tiempos y costos de maduracién de [os mismos.

Objetivos Particulares

1

Realizar un estudio de mercado en tiendas departamentales y de autoservicio para conocer
la situacion actual del consumo de los productos carnicos madurados asi como la
aceptacion del producto orientado en el desarrollo del salami.

Desarrollar diferentes formulaciones de salami mediante €l uso de una hoja de célculo, con
la aplicacion de BAL, en un caso Lactobacillus plantarum, en otro Pediococcus
acidilactici 'y finamente sin adicion de indcul os.

Establecer las bases tedricas para llevar a cabo una evaluacion sensorial mediante una
prueba afectiva en los salamis desarrollados.

Evaluar los tiempos y costos de los salamis eaborados con BAL contra aquellos no
inoculados mediante pruebas fisicoquimicas (pH y Aw) para demostrar |os beneficios que
se tienen con la utilizacién de estas.

Proponer envase, marca y etiqueta del producto con base en € marco legal de los
productos carnicos madurados y las herramientas de la mercadotecnia.
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CAPITULO I
METODOLOGIA
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Objetivo General

Desarrollar un embutido carnico madurado tipo salami y evaluar €l efecto de la aplicacion de bacterias
acidolécticas (BAL) en los tiemposy costos de maduracion.

Objetivo Particular 1

|

1.1 Investigacion bibliogréfica

|

1.2. Elaboracion delas
encuestas arealizar

'

1. 3. Aplicacion de encuesta:
TiendaWal-Mart Izcalli
Liverpool y palacio de Hierro

'

1.4 Resultados, andlisis de
resultados

}

Objetivo Particular 2 ‘

|

2.1 Desarrollo de
formulaciones mediante la
hoja de calculo

|

2.2 Elaboracion del
salami de acuerdo al

diagrama de proceso

Formulacion 1.
Sin inéculo

Formulacion 3.

P. acidilactici

Formulacion 2.
L. plantarum.

R

Objetivo Particular 3 ‘

v

3.1 Desarrollo dela
prueba hédonica

v

3.2 Identificacion dela
muestra

v

3.3. Aplicacién dela
evaluacion

v

Consumidores
potenciales de acuerdo
al obj 1:
Palacio Hierro y
Liverpool

v

Andlisis de resultados ‘

Ivarianza

Figura 1. Cuadro metodologico

Objetivo Particular 4 |

v

4.1 Determinacion de:
- Aw (Aqualab Portatil)
-pH (Orion Five Star)
para determinar tiempos
e madiiracion

!

4.2 Evaluacion a:
-24h.

-5° dia

-10° dia

v

4.3 Andlisisde Varianzade
experimentos con 2 factores

l

4.4 Determinacién de Costos de:
Materia prima
Servicios
Equipos.

v

Comparacién de costos /
andlisis costo-beneficio de
todos los lotes

Objetivo Particular 5 ‘

v

5.1 Andlisisdel marco Legal
de Cérnicos madurados

v

- NOM-051-SCFI-1994:
Para Etiquetado

- NOM-213-SSA1-2002
Productos carnicos

procesados

5.2 De acuerdo a
esto, proponer:

- envase

- marca

- etiqueta

Conclusiones |
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1. Desarrollo del estudio de Mercado

El estudio de mercado tiene como finalidad cuantificar e nimero de individuos, empresas y
otras entidades econdmicas generadoras de una demanda que justifique la puesta en marcha de
un determinado programa de produccion de bienes o servicios, sus especificaciones 'y e precio
gue los consumidores estarian dispuestos a pagar por ellos. Sirve de base para decidir si se lleva
0 no adelante laidea inicia de inversion; pero ademés, proporciona informacion indispensable
para investigaciones posteriores del proyecto, como los estudios para determinar su tamario,
localizacion e integracion econdmica. También permite identificar los elementos que se deben
tomar en cuenta no solo en la evaluacion del proyecto de inversion, sino en la estrategia de
construccién y operacion de la unidad econémica que se analiza (Kotler, 1996).

Para el estudio de mercado se consideran cuatro variables fundamentales como se muestra en la

Figura 10.
Analisis del
mercado
Anélisis de la oferta Agé‘e"nﬁi,fn‘ég la Andlisis de los Andlisis de la
(Produccién) (Venta) precios comercializacion

Conclusiones del
andlisis de mercado

Figura 2. Variables fundamentales dentro del analisis de mercado

Seredlizaron 2 encuestas con la finalidad de conocer la situacion de los productos carnicos
madurados en México; se realizaron en dos puntos estratégicos, uno en donde € status
socioecondmico es ato y otro donde predomina la clase media'y media-alta, con € fin de saber
que tanto conocimiento se tiene de los productos cérnicos madurados orientado al desarrollo del

salami, y si es consumido o no.

El hecho de ser un producto cérnico madurado trae como consecuencia que no todas las tiendas
de autoservicio lo comercialicen 'y solo se encuentre en tiendas especificas, en comparacién con
los embutidos frescos o cocidos como es € caso del jamon o salchicha que se encuentra con
mayor frecuencia en tiendas de autoservicios y a precios més accesibles dependiendo de la
marca.
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La encuesta estuvo planteada de manera sencilla con € fin de obtener informacion sobre la
situacion de los productos carnicos madurados en México enfocada al desarrollo del salami;
dicha encuesta contd con 7 preguntas de las cuales 5 de €llas proporcionaron informacién sobre
la situacién de los productos carnicos madurados como es e caso del consumo, la frecuencia 'y
las causas por las cuales no se consume con dicha regularidad; esta respuesta fue de suma
importancia ya que permitio diferenciar cual de las dos causas que se presenta es decir €l precio
elevado o su disponibilidad en el mercado eslaque rige en el mercado.

Se realizo para un grupo aproximadamente de 100 personas, 50 de ellas se aplicaron en tiendas
de autoservicio como es WALMART ubicado en Cuautitldn Izcalli y las otras 50 se aplicaron en
Plaza Satélite especificamente en tiendas departamentales Liverpool y Palacio de Hierro.

El formato del estudio de mercado es el que se muestraen laFigura 11.

Universidad Auténoma de México
Facultad de Estudios Superiores de Cuautitlan
Ingenieria de Alimentos
Estudio de Mercado

Edad Sexo F M \
CUAUTITLAN

1. ¢Consume productos carnicos procesados?
S No

2. ¢Con que frecuencia?
Diario 3vecespor semana 1 vez por semana

3. ¢Conoce algun producto carnico madurado?

S No

4. Me puede mencionar algun g emplo

5. ¢Consume productos carnicos madurados?
Si No

6. ¢Con que frecuencia?
Diario 3vecespor semana  1vez por semana 1vez a mes

7. ¢Cud eslacausa por lacua no lo consume con mayor frecuencia?
__No hay disponibilidad en el mercado
__Precio elevado

Figura 3. Formato de estudio cualitativo de mercado
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2. Proceso de elaboracion del salami

En laindustria carnica se utilizan microorganismos en cultivo puro aumentando la calidad de los

productos carnicos madurados.

Se agregan a la masa del embutido con la finaidad de influir favorablemente sobre la
maduracion de estos productos.

Se utilizan con dicha finalidad cepas de diversas especies bacterianas como: Pediococcus
acidilactici, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Streptococcus lactis,
Streptococus diacetilactis, Streptococcus cremoris, Micrococcus auranticus, Micrococcus

varians, Micrococcus lactis; y cepastodaviasin identificar, entre otros.

En este trabgjo se seleccionardn Pediococcus acidilactici Y Lactobacillus plantarum debido a
resultados previos obtenidos con s y dado que la literaturalos recomienda como iniciadores, y
asi poder comparar los resultados de ambos lotes con otro sin inocular.

Pediococcus acidilactici

Es un cultivo iniciador que se comporta como un fermento acidificante ya que, a partir del
glucdégeno muscular y del azlcar adicionado, produce, por la formacion del acido lactico, un
descenso rgpido de pH, acelerando laformacion del color (Schiffner, 1978).

Se ha reportado que Pediococcus acidilactici presenta un crecimiento rapido en substratos
carnicos, aspecto que favorece su uso como cultivos iniciadores en la elaboracién de productos
carnicos (Bello y Duran, 1992).

2.1 Obtencion de Material Biologico

Se considera cultivo iniciador a un cultivo liquido de Pediococcus acidilactici, de empleo
exclusivo en la Industria carnica y preparado especidmente para estabilizar y activar la
maduracion de productos crudos y salazonados de larga conservacion.

El cultivo iniciador de Pediococcus acidilactici ATCC 8042 se obtuvo del cepario del Centro de

Investigacion y Estudios Avanzados (CINVESTAV) del Instituto Politécnico Nacional, e cual
se mantuvo en refrigeracion hasta su uso; y crecio en agar MRS (DeMan J.C., 1960).

68



Se tom6 una azada dél cultivo Pediococcus acidilactici ATCC 8042 y se inoculé en 50 ml de
cultivo MRS (Oxoid), incubando en agitacion a 130 rpm a 30°C durante 24 h se trasfirié 1 ml del
precultivo en tubos con 10 ml de medio MRS estéil y se incubo en las condiciones
anteriormente mencionadas por 24 h. se centrifugo el cultivo a 15,000 rpm por 10 min y se
desech6 el sobrenadante. Se realizaron dos lavados adicionando 10 ml de agua destilada estéril y

se homogenizo por inversion por 30 s, tras lo que se centrifugo a 15,000 rpm por 10 miny se
retiro el agua.

Preparacion del indculo del cultivo iniciador

1. Setomo 1 pellet de la cepade Pediococccus acidilactici cultivandolo en 200 ml de caldo
MRSy seincub6 en bafio con agitacion a33°Cy 130 rpm por 18 h.

2. Setransfirio a medio fresco (1% v/v), 2 ml del cultivo anterior en un matraz con 200 ml
de caldo MRSy se incubd nuevamente bgjo las mismas condiciones.

3. Al término se centrifugé a 3,500 rpm por 15 min, se lavd con agua destilada estéril y se
centrifugd nuevamente para obtener €l paquete celular y resuspenderlo en 10 ml de
solucion salina fisiol ogica estéril antes de adicionarlo alos lotes de salami.

2.2 Desarrollo de formulaciones para la elaboracion del salami

2.2.1 Determinacion del tamaiio de lote a preparar

De acuerdo con las pruebas que se le redlizaran a salami y la capacidad de los equipos se
determina el tamafio del lote a preparar, es decir, la cantidad necesaria del producto para la
realizacion de los objetivos.

Serealizapor medio delaTabla8.

Donde:
- Tiempo: 1: inicio
2: 1dia
3:5° dia
4: 10° dia
- Inéculo: 1: Pediococcus acidilactici
2: Lactobacillus plantarum

3: Sininéculo
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- Aw, pH vy evauacion sensorial: Se muestran los gramos que se utilizan para las
determinaciones.

Se utilizan 1140 g de salami para las pruebas, pero e tamafio de lote a preparar es de 5 kg. Para
utilizar la capacidad de los equipos.

Tabla 1. Determinacion del tamaiio del lote a preparar

Tiempo Inéculo pH (g) Aw (g) Evaluacion sensorial (g) Total
1 1 10 10
2 1 10 10
300
3 1 10 10
4 1 10 10
1 2 10 10
2 2 10 10 300
3 2 10 10
4 2 10 10
1 3 10 10
2 3 10 10
300
3 3 10 10
4 3 10 10
> 120 g > 120 g > 900¢g > 1140 g

2.2.2 Aplicacion de la hoja de calculo para el desarrollo de las
formulaciones

Y a determinado € tamario del |ote, se desarrollaron las diferentes formulaciones utilizadas para
la elaboracion del salami mediante €l uso de una hoja de calculo, realizada por € |.A. Zosimo
Guerrero, 2006.

El objetivo de la hoja de clculo es para aplicarla de acuerdo con las necesidades, los
requerimientos y los conocimientos de los productos ya que no solo permite controlar la calidad
de la produccion, sino también se obtienen parametros descriptivos de los productos a

desarrollar y con esto € conocimiento de la identidad del producto que se espera producir, todo
esto basado también en la normatividad de los productos.

Para nuestra formulacion, se utilizé como base 20% de grasa para el producto final.
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La mejor manera de entender la hoja de calculo para formular sera utilizando e siguiente
diagramade flujo (Figura 12).

Atributos de las materias Restricciones de Requerimientos del
nrimac nrodt .l(‘.(‘.i on producto

l

Hojade célculo

l

Resultado

v

Figura 4. Diagrama de flujo para la comprension de la hoja de calculo

Atributos de materias primas

Para la hoja de célculo se deben considerar cinco atributos bésicos: contenido de proteina, grasa,
humedad, ligazén y olor. Estos datos en forma de promedios se incluyen en la hoja de calculo en
donde se describen los materiales usados en laindustria carnica, que deberan controlarse en todo
el proceso de la produccion.

Restricciones de produccion
Para identificar las restricciones que se pueden tener, es preciso entender e proceso de
produccion, optimizando los recursos asi como los materiales a usar. La megor manera de
lograrlo es conocer la especificacion final de cada producto, 10 que ayuda a mantener las mismas
caracteristicas de lote alote.

Requerimientos del producto

Los pardmetros cualitativos como son: textura, dureza, color, etc. estdn determinados por €
mercado y son € resultado de la combinacion de los pardmetros cuantitativos como los niveles
de proteinas, grasa, humedad, carbohidratos. Ambos tipos de pardmetros dan finamente las
especificaciones del producto que definen los requerimientos de calidad que se deben cumplir.

Hoja de cadlculo

Dicha hoja se desarrolla en € programa de computo Excel de Microsoft (como se observa en la
Tabla9), por ser el de mayor uso, la cual esta divida en las siguientes columnas:
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1. Listade Ingredientes, la cual se manga por kg/lote de los ingredientes de la formula (en
base 100%). Estos ingredientes se gjustan para obtener e producto deseado y se dividen
en:

a. Bloque céarnico: para e desarrollo de cualquier formula se tienen que conocer la
composicion de los diferentes carnicos usados segun sea el producto adesarrollar.
b. Ingredientes no carnicos funcionales. Proteinas, polisacaridos, amidones y /o
féculas, que normalmente se mangan mezclas ya que cada uno de estos
materiales tiene un efecto funcional relevante en & producto.
c. Agua Esladiferenciade 100 menos la sumade los carnicosy no carnicos.
d. Otro grupo de ingredientes. Se mangja constante en e desarrollo de la formula
como: sal comun, sal cura, azlcar, conservadores, entre otros.
Precio por kilogramo ($/kg)
Kilogramos de Ingredientes por lote (kg/L ote)
4. Formula propuesta base 100 (%)

Tabla 2. Formato de hoja de calculo

INGREDIENTES $/kg kg/Lote Formulacion (%)
Blogue carnico 1 (carne de res)
Blogue cérnico 2 (carne de cerdo)
Blogue cérnico 3 (lardo de cerdo)
Sal comdn
Sal cura

Azlcar

Parametros economicos
En e desarrollo de una formulacién, es muy importante contemplar ciertos parametros
economicos, entre |os mas relevantes a considerar dentro de la hoja de calculo son:

I. Costo: basicamente determinado por € mercado a que esta dirigido, es decir para clase
media, clase media alta, y es una de las principaes limitantes en e desarrollo de una
formula cérnica ya sea para mantenerse, mejorarse o lanzarse como un producto nuevo, y
se determina de la siguiente manera:

Costo=>(($ del producto 1 x Ingrediente 1) + ... + ($ del producto N x Ingrediente N))
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I[I.  Merma Para comparar los costos se requiere conocer la merma generada en la
elaboracion del embutido a momento del empaquetado, es decir cuanto salami embutido

setienen a inicio y debido ala maduracion, cuanto setiene a final.
Costo real = Costo tedrico calculado x (100% + % Merma)

l1l. % de cane: e contenido de carne es inversamente proporcional al nivel de extension
siendo € ingrediente mas caro en la férmula por kg, y se obtiene sumando directamente
delaformulael total de losingredientes carnicos.

% Carne = ) (Ingrediente Cirnico 1 + Ingrediente Carnico 2 + ... + Ingrediente Carnico N)

IV. Ahorro: Comparativo entre el costo de la formula propuesta con respecto de la férmula
control.

% de Ahorro = (($Férmula control - $ Formula propuesta) / $ Féormula control ) x 100

EnlaTablal0 se muestrael Formato de la hoja de célculo con pardmetros econdmicos.

Tabla 3. Formato de hoja de calculo con parametros econémicos

Costo/ kg 0 0

% Merma 0 0

Parametros Econémicos % Ahorro 0 0
% Carne 0 0

% Extension 0 0

Parametros cuantitativos

Para € uso de la hoja de clculo son muy importantes los parametros cuantitativos, ya que
dependiendo del producto que se requiera, es la formulacion obtenida, es decir, S se necesita el
producto con cierto % de humedad, o de grasa, es la cantidad de materia prima que se utiliza o
viceversa, con tal cantidad de materia prima, se determinala cantidad de grasa, proteina, etc.

a. Proteina: EI componente critico en una formula carnica es la proteina, debido a que esta
influye en e costo y la textura del producto a desarrollar, y se calcula sumando la
fraccion de proteina que aporta cada ingrediente.

% Proteina =) (Ingrediente 1 x proteina Ingrediente 1) +...+ (Ingrediente 2 )
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b. Grasa: La grasa en los productos carnicos madurados sirve para dar sabor y afiade la
consistencia deseada, para su uso no debe presentar sefiades de enrancimiento o
coloraciones extrafias (Bello y Duran, 1992).

% Grasa =) (Ingrediente 1 x grasa Ingrediente 1) +...+ (Ingrediente 2 )

c. Humedad: €l aguatotal del producto proviene de dos fuentes. una es el agua que aportan
losingredientesy laotra es el agua adicionada.

% Humedad =) (Ingrediente 1 x humedad Ingrediente 1) +...+ (Ingrediente 2 )

d. Sal, nitritos: cualquier otro ingrediente que se quiera controlar se puede incluir siempre y
cuando se conozca la composicion de los materiales a utilizar en laformula.

EnlaTablall se muestrael Formato de lahojade calculo con parametros cuantitativos.

Tabla 4. Formato de hoja de calculo con parametros cuantitativos

% Proteina 0 0

% Grasa 0 0

Parametros % CHOS 0 0
Cuantitativos % Sal 0 0
% Nitritos 0 0

De acuerdo a esta hoja, las formulaciones quedaron como se muestran en la Tabla 12, 13 y 14,
tomando como base 20% de contenido de grasa.

FORMULACION 1. Adicion de Pediococcus acidilactici

Tabla 5. Formulacion 1

INGREDIENTES CANTIDAD (g) %
Carne de Res 1,925 38.0
Carne de Cerdo 1,925 38.0
Lardo 975 19.5
Sal comiin 100 2.0
Sal cura 25 0.5
Azucar 50 1.0
Pediococcus acidilactici 50.50 1.0
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FORMULACION 2. Adicion de Lactobacillus plantarum

Tabla 6. Formulacion 2

INGREDIENTES CANTIDAD (g) %
Carne de Res 1,925 38.0
Carne de Cerdo 1,925 38.0
Lardo 975 195
Sal comun 100 20
Sal cura 25 0.5
Azucar 50 1.0
Lactobacillus plantarum 50.50 1.0
FORMULACION 3. Sin inéculo
Tabla 7. Formulacién 3
INGREDIENTES CANTIDAD (g) %
Carne de Res 1,925 38.5
Carne de Cerdo 1,925 38.5
Lardo 975 195
Sal comiin 100 20
Sal cura 25 0.5
Azucar 50 1.0

En la Figura 13 se muestra el diagrama de proceso que se lleva a cabo para la elaboracién del
salami.
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2.3 Elaboracion del salami

Materia Prima
carnica

e 1% Azlcar
e 0.5%S4 cura
e 2.0%Sa comln

Adicién In6culo

Preparar latripa

Recepcién
Preparacion y acondicionamiento 1h
Congelado -10°Cpor 12 h
Molienda 0°C
P0s
Mezclado

Obtencion de pasta de molienda gruesa

Preparacion diferentes lotes con /sin
CULTIVO INICIADOR

Embutido 30 min
Fermentacion 25°C, 24 h
Maduracion 10°C con 90% HR a
10° dia
Envasado y etiquetado
Producto Final

Figura 5. Diagrama de Proceso, elaboracion del salami
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Ingredientes utilizados:
Materia Prima

- Carnedel cuarto delantero del bovino
- Carnedel cuarto trasero del cerdo

- Lardo decerdo

- Sa comln

- Azlcar

- Sal cura(Nitritos y Nitratos)

- Tripanatural paraembutir

- Aceite comestible

- Cultivosiniciadores (Pediococccus adicilactici Y Lactobacillus plantarium)
Materiales:

- Utensilios (cucharas, palas, bolsas de pléstico y cordones para amarrar)

Equipos:

— IncubadoraLab Line Nod. 4628 CCGM

— Enfriador Vertica Nieto 43ft® de capacidad

— Cutter Marca Hobart, Mod. 84181D con capacidad de 15 kg
— Embutidora Marca Hollymatic, Mod. M900-0207

» De acuerdo a desarrollo en la hoja de calculo se elabord con una misma formulacion
carnica 3 lotes de salami embutidos en tripa natural:

—Sinint6culo
—Con Lactobacillus plantarum

—Con Pediococcus acidilactici

De acuerdo con € diagrama de proceso, €l salami se elabor6 de la siguiente manera.
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1. Obtencion de los ingredientes:

La materia primacéarnica utilizada incluyé:

- Carne de Res Congelada proveniente de bovinos de cruzas europeas, aimentados con
granos (CRCG); obtenida de un rancho experimental ubicado en e municipio de
Martinez delaTorre en el Estado de Veracruz.

- Carne de Res Congelada proveniente de bovinos de cruzas europeas, aimentados en
pastoreo (CRCP); obtenida de un rancho experimental ubicado en € municipio de
Martinez delaTorre en el Estado de Veracruz.

- Cuarto trasero de cerdo, refrigerada y obtenida del Rancho TIF No. 94 (San Lorenzo)
ubicado en el Municipio de Cuautitlan lzcalli.

- Lardo de cerdo congelado.

2. Acondicionamiento, troceado, lavado, desengrase y pesado:

La carne de res (Figura 14) se prepard, acondiciond y troced homogéneamente en
fragmentos de aproximadamente 5x5 cm, al igual que la carne de cerdo y lardo en cubos
de 3x3 cm. Se le separd la mayor cantidad de grasa posible y se cuidd de no contener
impurezas extrahas (partes externas del animal, como piel, pezufias y pelo; restos de
madera o incluso rebaba del cuchillo).

La carne se pesd afin de efectuar los balances correspondientes para laformulacion.

Figura 6. Carne de res
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3. Congelado de la carne:

Se emplayaron y se congelaron a -10°C en refrigerador-congelador (campo Whilpool
mod. ED202K) por 72 h.

4. Descongelado de la carne:
Después de este tiempo se pasd a refrigeracion para alcanzar una temperatura de 0 °C,
con lafinalidad de permitir una mejor manipulacion de la pasta.

5. Molienda en Cutter:

Posteriormente se realiz6 la molienda en un equipo cutter (Hobart, Mod. 84181D) en €l
orden siguiente: carne de res (Figura 15), carne de cerdo (Figura 16) y lardo (Figura17).

Figura 8. Carne de cerdo Figura 9. Lardo
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6. Mezclado:

Mezclados estos ingredientes (Figura 18), se agreg6 la materia prima no carnica en €l
siguiente orden: sal, sal cura y sacarosa como se muestra en la Figura 19; de tal manera
gue se obtuviera una pasta de molienda gruesa (Figura 20), la cua debe tener una
temperaturade 2 °C.

Se mantuvo la pasta en movimiento a fin de facilitar € ligado de la pasta. El tiempo de
preparacion transcurre entre 10-15 minutos.

Figura 10. Mezclado de ingredientes Figura 11. Adicion de materia prima no carnica

La pasta se pesd y se separd para la preparacion de cada lote adicionando cultivo iniciador si la
formulacion asi lo requeria La pasta se mantuvo en refrigeracion hasta la preparacion y
embutido de cadalote.

Figura 12. Pasta carnica

7. Preparacion de la tripa:
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Latripa natural que se utilizd, era frescay salada, por 1o que se enjuago para eliminar €l
exceso de sal y se dgj6 en agua a una temperatura entre 37-40 °C durante una hora a fin

derehidratarlay hacerla maleable (Figura 21).

Latripanatural se adapto alaboquilla de la embutidora Hollymatic, Mod. M900-0207; vy
serealizo el embutido de la pasta (Figura 22).

8. Embutido:

Se comenzd arellenar la tripa ala cual previamente se le hizo un nudo en un extremo.
Cuidando no queden bolsas de aire, latripa se llend atodo su volumen.

Figura 13. Embutido

Figura 14. Acondicionamiento de la
tripa

Finalmente se redizé € amarre de los salamis, de aproximadamente 15 cm pequefios (Figura
23).

Figura 15. Amarrado del salami

9. Maduracion:
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Una vez elaborados, los salamis (Figura 24) se colgaron a una temperatura de 25°C
durante 24 horas (Figura 25), y posteriormente se pasaron a la camara a una temperatura
entre 10-12 °C y una HR del 90% donde permanecieron aproximadamente durante 10
dias.

I e
... A

G
i

Figura 16. Salami al inicio Figura 17. Salami a 25°C a24 H

3. Evaluacion del salami
3.1 Desarrollo de la evaluacion sensorial por medio de una prueba afectiva

La evaluacion sensorial se debe realizar en las tiendas departamentales Liverpool y Palacio de
Hierro (Figura 26), ya que son los lugares que arrojaron mayor consumo al redlizar €l estudio de
mercado; ademés es muy importante la ubicacion del lugar ya que es més fécil adquirir este tipo
de productos en tiendas como estés, ubicadas en sitios como Satélite, Polanco, Santa fe, etc.
porque &l producto esta enfocado a este nivel socioeconémico.

La evaluacion sensorial que se planteara realizar tiene como justificacion que no es necesaria
aplicarla a un panel de jueces entrenados ya que es una evaluacion subjetiva, por o tanto puede
ser aplicada a consumidores potenciales del producto, es decir, que las muestras se presenten a
consumidor como las confrontaria habitual mente.
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Para dicha evaluacién se pretende contar con un minimo de 25 jueces no entrenados; estos se

elegirdn a azar y se abordaran alas afueras de las tiendas departamental es como:

oL

E_:l L|Vefm‘ odlaacio de floere

Figura 18. Logos de tiendas departamentales

Cabe recordar que la evauacion sensoria la redlizan jueces no entrenados (posibles

consumidores) y por lo tanto la exactitud de sus calificaciones puede ser imprecisa, ya que los

consumidores no tienen los mismos conceptos de gusto, o que hace amplio & margen de

preferencias, esto es que cada consumidor puede tener una idea de lo que es €l olor o color ideal

parael salami.

Para poder realizar la siguiente evaluacién sensoria se cuenta con |os siguientes puntos:

1

La evaluacion sensorial se debe redizar con la finaidad de conocer e grado de
aceptacion del producto ya que los consumidores van a degustar 1os tres lotes de salami
con (Lactobacillus plantarum, Pediococcus acidilactici) y Sin adicion de inoculo.

El salami que se pretende ocupar parala evaluacion sensorial es €l que ya esta maduro, es
decir, a los 10 dias de maduracion, ya que haya adquirido las caracteristicas
organol épticas del salami fermentado.

Para la identificacion de los tres lotes en la evaluacion sensorial se representan por
muestras, las cuales cuentan con una letra, MUESTRA A, se refiere a lote de salami con
Pediococcus acidilactici; la MUESTRA B corresponde a lote de salami con
Lactobacillus plantarum y laMUESTRA C corresponde a lote de salami sin inoculo.
Cada lote de sdami se presentarda en un plato de tres divisiones, de cual cada
consumidor tendra que tomar una porcion con ayuda de un tenedor, las divisiones del
plato estardn identificadas con letras para que los consumidores no conozcan € lote de
salami que degustan.

Parala evaluacion del salami se cortaran los tres lotes de salami en porcionesde5 g
Posteriormente se les brindard un vaso con agua y una rebanada de pan de cga, con la
intencidn de neutralizar 1os sabores entre muestray muestra.
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7. Las preguntas se referiran a la apariencia, sabor, color, etc. de los tres lotes de salamis,

sus respuestas brindaran informacion para mejorar la formulacion o variar agun

ingrediente si es necesario hastalograr |a de aceptacion de los consumidores.

8. Al responder la pregunta 6 los jueces seleccionaran de acuerdo a su gusto el lote de

salami que mas agrade.

A continuacion se presenta el formato parala Evaluacion Sensoria (Figura 27).

EVALUACION SENSORIAL

Sexo F M

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta tres tipos de muestras |as cuales tendra que evaluar con las siguientes preguntas.

Colocar € nimero de la escala que mayor le agrade en las tablas correspondientes a cada pregunta:

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta un poco

Me esindiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

NN R LN

1. ¢Quélepareci6 laapariencia?

2. ¢Quéleparecio d color?

3. ¢Quéleparecio € olor?

4, ¢Quéleparecio e sabor?

5. ¢Como aprecio la sensacion alamasticacion?

6. ¢Cud muestrade salami le agradé méas?

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA

Figura 19. Formato de la evaluacion sensorial

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA
B

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA
B

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA

C

MUESTRA

MUESTRA

MUESTRA
C
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3.2 Determinacion de pH y Actividad de agua

Determinar los tiempos de maduracion a las 24 h, 5°dia y 10° dia mediante las siguientes

pruebas:

Pruebas fisicoquimicas:
- Determinacion de pH (Potenciémetro Orion Mod. Five star)

- Determinacion de actividad de agua (Aqual ab portétil)

Las caracteristicas fisicas y quimicas son herramientas importantes para evaluar los productos
alimenticios en relacion con las exigencias de los Patrones de Identidad, Calidad y Valor
Nutrimental, también ofrecen informacion sobre la posibilidad del desarrollo de
microorganismos deterioradores o patogénicos en € producto. Entre los pardmetros que
determinan la calidad de un alimento se resdta la calidad sanitaria. El desarrollo de
microorganismos en los aimentos esta intrinsecamente relacionado con las caracteristicas
fisicoquimicas del producto, tales como el pH, Actividad de aguay € contenido de sal (Francoy
col., 2002).

Determinacion de pH:

La determinacion del pH es muy importante, ya que este es € principal factor para determinar
el proceso de fermentacion y maduracion de un producto carnico crudo. Conforme pasa €l
tiempo, e salami adquiere un pH mas acido, debido a aumento de la cantidad del &cido lactico
producido. Esto se debe a que € Pediococcus acidilactici posee la capacidad de utilizar la
sacarosay producir acido lactico, como producto mayoritario (Smith y Palumbo, 1983).

Es muy importante que el pH alcance e punto isoeléctrico de las proteinas de la carne durante e
proceso de fermentacion, para que tenga lugar una gelificacion de las proteinas miofibrilares, lo
gue determina un aumento de la cohesién entre las particulas de la pasta adquiriendo asi la
consistencia (Bacus, 1984; Coretti, 1986). Se espera que € pH oOptimo final del salami oscile
entre 5 y 5.5, obteniéndolo en un tiempo mas corto € inoculado con Pediococcus acidilactici en
contraste con e no inoculado. Esto indica que € |ote inoculado se ve favorecido por la presencia
de BAL, yaque se obtienen un producto madurado en menor tiempo. (Badui, 1999).
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INSTRUMENTO: Potenciometro (Figura 28).

MARCA: Orion

MODELO: Five star

FUNDAMENTO: Método potenciométrico, seguin € cual € potencial se mide directamente en
término de pH, en la escaa de un potenciometro previamente gjustado con buffer de pH
conocido 4y 7.

NO. MUESTRAS: 3 muestras homogéneas.

NO. EVALUACIONES: 3

Figura 20. Potenciémetro

PROCEDIMIENTO:

Se calibra con una solucion buffer yaseade4 o0 7.

En lapantalladel equipo marca el pH de la solucién que se empleo.
Se lava con agua destilada.

Seintroduce en lamuestray se tomala medicion.

o N PRE

El procedimiento se repite 2 veces més.

Determinacion de Actividad de agua:

L os microorganismos requieren la presencia de agua disponible para crecer y llevar a cabo sus
funciones metabdlicas. La mejor forma de medir la disponibilidad de agua es mediante la
actividad de agua (aw). La mayoria de las bacterias y hongos crecen bien a Aw entre 0.98 y
0.995; por lo que se necesitatener valores Aw mas bagjos parainhibir su crecimiento. Por esto es
importante la determinacion de Aw en e salami, pero también es muy importante como

herramienta para seguir el proceso de maduracion.
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INSTRUMENTO: Paw kit (Figura 29).

MARCA: Decagon

MODELO: PO 3733

FUNDAMENTO: El medidor de aw Pawkit emplea un sensor dieléctrico de humedad para medir
la aw de las muestras. Este sensor, colocado en la camara de medida, esta formado por un
polimero poroso dispuesto entre dos electrodos porosos. Los electrodos producen una sefia en
base a la humedad de la cAmara. Esta sefia es traducida por € software y aparece como el valor
de aw de lamuestra estudiada.

Figura 21. Paw kit

PROCEDIMIENTO:

1. Seenciende & equipo presionando €l botén 1.

2. Seabrelacompuertainferior donde se colocara € recipiente que contendra la muestra.

3. Se coloca la muestra (una pequeiia rebanada de salami) en los recipientes especiales,
verificando que la muestra no rebase 1/3 de su capacidad.

4. Se coloca € recipiente en €l lector, es decir, donde se encuentra el sensor del termdfilo,
para poder obtener lalectura.

5. Secierrael compartimiento y se presiona el boton | para comenzar con lalectura.
Después de que se emita un sonido, es decir, aproximadamente 5 minutos después de
que se colocd lamuestra, setomalalecturafinal.

7. Al término de la prueba, se debe remover € recipiente, cerrar e compartimiento y apagar

el equipo
* NOTA: Paracalibrar € equipo y obtener resultados més confiables:
Si esperamos resultados de Aw:

- Bgos, se calibra con la solucion de Aw= 0. 250 £+ 0.03, LiCL 13.41 molal en H.O
- Altos, se cdlibracon lasolucion de Aw = 0.760 + 0.03, NaCl 6.0 molal en H»
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3.3 Analisis de costos

Para la determinacion del costo del producto se involucraran los costos de la materia prima, e
uso de los equipos y materiales.

Costo de Materia Prima:

El costo de la materia prima para la preparacién de 5.0 kg de salami con cultivos iniciadores se
muestra a continuacion en la Tabla 15.

Tabla 8. Costo de materia prima con cultivos iniciadores

MATERIA PRIMA CANTIDAD (g) PRECIO (§)
Carne de Res 1,925.00 96.25
Carne de Cerdo 1,925.00 69.30
Lardo 975.00 29.25
Sal comin 100.00 0.50
Sal cura 25.00 2.50
Azucar 50.00 0.45
Cultivos iniciadores 50.50 94.63
Tripa 2 tripas 20.00
TOTAL $312.88

EnlaTabla 16 se muestrael material para preparar € cultivo iniciador Pediococcus acidilactici.

Tabla 9. Costo de material para preparar el cultivo iniciador

MATERIAL COSTO (3)
1 pellet de P.acidilactici 16.10
200 ml de caldo MRS Difco 28.00
Micropipeta 22.00
1 Matraz 1.00
1L Aguadestilada 6.60
5 Tubos estériles 7.50
Autoclave (15 min) 0.31
Incubadora (36 h) 10.12
Centrifuga (30 min) 3.00
TOTAL $ 94.63
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Para la preparacion de 5 kg de salami sin cultivos iniciadores, se toma en cuenta la materia
prima que se muestraen laTabla 17.

Tabla 10. Costo de materia prima sin cultivos iniciadores

MATERIA PRIMA CANTIDAD (kg) PRECIO (Pesos/kg de producto)
Carne de Res 1925 96.25
Carne de Cerdo 1925 69.30
Lardo 975 29.25
Sal comiin 100 0.50
Sal cura 25 2.50
Azicar 50 0.45
Tripa 2 tripas 20.00
TOTAL $218.25

LaTabla 18, nos muestra el costo de los materiales utilizados alo largo del proceso.

Tabla 11. Costo de materiales utilizados

MATERIAL PRECIO (8)
Utensilios 12.00
Bolsas de Plastico 8.50
Hilos para amarrar 9.00
Aceite comestible 7.00
1 Envase 5.00
Etiquetas 5.00
Envase y etiquetado Producto Final 34.30
TOTAL $ 80.80

A continuacién se muestran los costos de |os equipos (Tabla 19).

Tabla 12. Costo de equipos

EQUIPO PRECIO ($)
Cutter 183,587.98
Embutidora 101,585.25
Camara climatica 158,424.00
Incubadora 77,868.00
Balanza analitica 38,544.78
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Campana

Paw Kkit
Potenciémetro
Autoclave
Congelador
Centrifuga clinica

Rebanadora

59,374.71
41,000.00
32,224.15
2,889.00
101,293.25
25,141.50
7.800.00

Para determinar los costos de los equipos se hizo de acuerdo con su vida Util, como se muestra

en laTabla 20.

EJEMPLO: Determinacion de costos del PawKit.

v’ Paw kit : Equipo para determinar actividad de agua

v" Costo. $41,000.00
v Tiempo devidadtil: 15 afios

Esto se determina de acuerdo a las caracteristicas y uso del equipo, que en este caso, el

equipo cuenta con ciertos filtros para las determinaciones que se cambian cada 5 afos.

Pero a momento de adquirirlo, consta de 3 filtros mas para sus cambios posteriores, por

lo que haciendo e célculo, se hizo con base en 15 afios.

Tabla 13. Calculo de costos del Pawkit

Marca: Decagon
Modelo: PO 3733
Fecha de elaboracion: 28/07/09

COSTO DEL EQUIPO ($) VIDA UTIL
41,000.00 15 afios

PRECIO ($)
Por afio: 2733.00
Por mes: 227.77
Por dia: 7.60
Por hora: 0.95
(tomando en cuenta 8 h laboral es)
Costo por hora: 3.00
+ Serviciosy mantenimiento
= 8.00 por hora
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4. Desarrollo mercadologico

Es necesario conocer €l marco legal que se aplica alos productos alimenticios, especificamente a
los productos carnicos para definir el envase, marcay etiquetado, ya que para el desarrollo de un
producto es muy importante cumplir con las especificaciones legales para su posterior

comercializacion.

También es de suma importancia aplicar las herramientas de la mercadotecnia que se definieron
anteriormente en e capitulo 1, para que en conjunto con e marco legal, se tenga la marca,
etiquetay envase del producto final.

4.1 Propuesta de Marca

Para e desarrollo de un producto es muy importante colocar la marca, ya que es € nombre,
término o disefio que sirve paraidentificarlo.

En e caso del salami, se propone que se llame “Salamin”; un nombre corto y facil que
identificara al producto.

4.2 Propuesta de Etiqueta

Es necesario procurar las medidas que sean necesarias para garantizar que los productos y
servicios que se comercialicen en territorio naciona ostenten lainformacion comercial necesaria
para que los consumidores y usuarios puedan tomar adecuadamente sus decisiones de compra,
usar y disfrutar plenamente los productos y servicios que adquieren.

Existen diversas normas que se aplican para el etiquetado de ciertos productos, pero de acuerdo a
las necesidades del salami se utilizan las siguientes:

1. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994, FEspecificaciones generales de

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados.

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacion comercia que
debe contener € etiquetado de los alimentos y bebidas no acohdlicas preenvasados de
fabricacion nacional y extranjera, asi como determinar las caracteristicas de dicha
informacion.
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2. Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2002, Productos y servicios. Productos

carnicos procesados. Especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones que deben cumplir los
productos carnicos procesados y es de observancia obligatoria en € territorio nacional
para las personas fisicas 0 morales que se dedican a su proceso o importacion.

4.3 Propuesta de Envase

En cuanto a envase también existe cierta normatividad que lo rige, pero no hay una norma que
defina especificamente & envase para productos alimenticios, es decir hay especificamente para
envases metdlicos, para sustancias y materiales peligrosos e incluso para manejo de plaguicidas

pero en el caso del producto no se aplica.

Asi que se toma en cuenta la Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2002, Productos y
servicios. Productos carnicos procesados. Especificaciones sanitarias. Métodos de prueba;y en

el apartado de Envase y embal gje se especificalo siguiente.

9.1.1 Los productos objeto de esta Norma se deben envasar en recipientes de tipo
sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso,
de ta manera que no reaccionen con € producto o ateren sus caracteristicas
microbioldgicas, fisicas, quimicasy sensoriales.

De acuerdo al tipo de producto que se trata, es decir, productos carnicos madurados se cuentan
con diversas opciones, pero € tipo de envase que més se gusta a nuestras necesidades y
presentacion del producto es:

Bolsa Zublon PCH:

Zublon PCH es una linea de empague para ato vacio (tipo POUCH) no termoencogible. Es una
pelicula que ofrece barrera, es flexible, formada por coextrusién compuesta de Poliamidas y
Poliolefinas (Figura 30).

Es versdtil por tener una excelente estabilidad, resistencia mecanica y transparencia. Bgja
Transmision de Oxigeno, Baja Permeabilidad de Gases y de Vapor de Agua. La cual permite
realizar empagues a vacio con un excelente sellado, teniendo la propiedad de ser termosellable.
Todas las materias primas empleadas en este tipo de peliculas estan aprobadas por la USFDA
para ser empleadas como material de empaque en laindustria alimenticia.
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Materiales:
- Fabricadas con materiales utilizados por USFDA.
- Aprobadas por la Canadian Food Inspection Agency.
- Cuentan con €l certificado Kosher.
Barreras.
- Altabarreraal oxigeno y vapor de agua.
Desempefio:
- Sellosdedtaresistencialateralesy de fondo (tipo POUCH).

- F&cil corte de exceso con resistencia de corte.
- Altaresistencia mecanica

Figura 22. Aplicacién de la bolsa Zublon PCH
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CAPITULO III

RESULTADOS: ANALISIS Y DISCUSION
DE RESULTADOS
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1. Analisis de mercado

A continuacion se presentan |os resultados obtenidos del estudio de mercado realizado mediante
una encuesta aplicada en tiendas de autoservicio y departamentales de Cuautitlan Izcali y
Satélite, para identificar aspectos relevantes en cuanto a consumo de productos céarnicos. El
estudio se realizd con la finalidad de conocer la situacion actual de los productos carnicos
madurados enfocados a desarrollo del salami, arrojando diferentes respuestas, ya que se aplico
en dos lugares diferentes, uno fue en Cuautitlan lzcalli, especificamente en la tienda de
autoservicio “A” (Wamart) donde prevalece la clase mediay en agunos casos la media-altay el
otro en tiendas departamentales de Satélite como son “B” (Liverpool) y “C”(Palacio de Hierro)
donde € status socioecondmico es mas elevado, esto con la finalidad de obtener un punto de
comparacion de los dos estudios de mercado y asi conocer que tan identificados y demandados
estan actualmente los productos carnicos madurados, ya que e salami y algunos otros, son
considerados como productos gourmet en el mercado, por 10 que se cotizan a un precio elevado.

Durante la aplicacion del estudio de mercado se obtuvieron respuestas muy variadas, ya que en
Cuautitlén lzcali las personas encuestadas demostraron que no tienen identificados a los
productos carnicos madurados, presentaban una confusion con productos carnicos cocidos o
crudos, en contraste con e estudio de mercado realizado en Satélite, donde las personas
encuestadas demostraron su conocimiento y consumo de estos productos. En los resultados que
se obtuvieron en la tienda de autoservicio “A” y departamentales “B” y “C”, los encuestados
coincidieron en e consumo frecuente de salami comercial, ya que este embutido es maés facil
localizarlo porque forma parte de los ingredientes de las pizzas, las cuales forman parte de las
comidas més demandadas por su facil disponibilidad en el mercado.

Por € contrario en Cuautitlan lzcali, el poco o nulo conocimiento de los productos carnicos
madurados explica la bgja demanday por consiguiente no existe un habito de consumo, ademéas
de tener un precio elevado. Por esta razon solo se encuentran en tiendas especificas dirigidas a
sectores son status Socioeconomico alto, algunas veces se encuentran en tiendas de autoservicio
pero en poca cantidad y en espacios reducidos. Lo que comentaban los encuestados
especificamente de Satélite, es que estan disponibles pero en pocos sectores del mercado y junto
con otros tipos de productos carnicos, y se diferencian por sus precios ya que son menos
accesibles, esto dependiendo de lamarca. Las principales razones de | a baja demanda son:

a) El poder adquisitivo: la clase ata en México esta muy localizada y no se prevé un
incremento notable de ésta.
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b) La cultura gastronémica: a pesar de la buena aceptacion de los productos carnicos
madurados en México existe una cultura gastronémica propia muy arraigada y este tipo
de productos solo se consumen en ocasiones aisladas a modo de degustacion.

c) Lafatade conocimiento del producto por parte del consumidor

El estudio de mercado se realizd en latienda de autoservicio “A” y las tiendas departamental es
“B” y“C", parareaizar una comparacion entre dichos resultados y la variacién que se presenta,
yaque lafinalidad es conocer la cultura que se tiene acerca de | os productos carnicos madurados
enfocados al desarrollo de nuestro producto (salami) y analizar a qué clase social estariadirigido.

En primer lugar se presentan |os resultados seguin sexo, obtenido en las dos encuestas.

Resultado obtenidoen "A”

Sexo

FEMENINO 32
MASCULINO | 18

MEDIA 25

MODA FEMENINO

FEMENINO

MASCULINO

Resultado obtenidoen”B” y “C”

Sexo

FEMENINO | 27
MASCULINO | 23

MEDIA 25

MODA FEMENINO

FEMENINO

MASCULINO

96



Comparacion entre el intervalo de edades

Resultado obtenidoen “A”

Intervalo deedad

Edad (afios)

Resultado obtenidoen “B” y “C”

Intervalo deedad

Edad (afios)

30-35 5
40-45 14
50-55 10
60-65 13
70-75 8
MEDIA 10
MODA 40-45
30-35 6
40-45 15
50-55 11
60-65 13
70-75 5
MEDIA 10
MODA 40-45
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1. ¢Consume productos carnicos procesados?

Result teni “A”

é¢Consume productos carnicos procesados?

Resultado obtenidoen “B” y “C”

¢ Consume productos carnicos procesados?

N 38
NO 12
MEDIA 25
MODA S|
S 42
NO 8
MEDIA 25
MODA S|
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2. ¢Con qué frecuencia?

Resultado obtenido en “A”

Ve N
¢Con que frecuencia?
Diario 5
30 3 veces por
semana 18
25
1 vez por
20 semana 27
15
10 10% MEDIA 16.6
5 . 1VEZ POR
, - MODA SEMANA
DIARIO e 4
3 VECES PRO
SEMANA 1VEZ POR
SEMANA
. J
Resultado obtenidoen “B” y “C”
s N
¢Con que frecuencia?
Diario 12
3 veces por
semana 21
1 vez por
semana 17
MEDIA 16.6
3 VECES POR
MODA SEMANA
3 VECES POR
SEMANA 1VEZPOR
SEMANA
I\ J
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3. ¢Conoce algun tipo de producto carnico madurado?

Resultado obtenido en “A”

é¢Conocealguntipo de producto carnico
madurado?
Sl 8
NO 42
MEDIA 25
MODA NO
\_ S
Resultado obtenidoen “B” y “C”
- A
éConoce algun tipo de producto carnico
madurado?
Sl 33
NO 17
MEDIA 25
MODA Sl
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4. Me puede mencionar alguno gjemplo.

Resultado obtenido en “A”

s N
¢Puede mencionar alguno?
35
30 Pepperoni 31
2 Salami 19
20
15
10 MEDIA 25
5 MODA PEPPERONI
Res
PEPPERONI
. J
Resultado obtenidoen “B” y “C”
e )
¢Puede mencionaralguno?
27 Pepperoni | 27
26 Salami 23
25
24
MEDIA 25
23
N MODA |PEPPERONI
21 S
PEPPERONI
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5. ¢Consume productos carnicos madurados?

Resultado obtenido en “A”

¢Consume productos carnicos madurados?

Resultado obtenidoen “B” y “C”

¢ Consume productos carnicos madurados?

S 9
NO 41
MEDIA 25
MODA NO
S 33
NO 17
MEDIA 25
MODA S|
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¢Con que frecuencia?

Resultado obtenido en “A”

éCon que frecuencia?

40

30

20

10 0% 4%
I - -
DIARIO B v
3VECES PRO 1VEZPOR e
SEMANA SEMANA 1 VEZ POR MES
Resultado obtenidoen “B” y “C”
¢Con que frecuencia?
25
20
15
10
0 L . = —
T >
DIARIO e o
3 VECES POR
1VEZ POR
SEMANA oo 1VEZPOR
MES

Diario 0
3 veces por
semana 2
1 vez por
semana 12
1 vez por mes 36
MEDIA 16.6

1 VEZ POR
MODA MES
Diario 3
3 veces por
semana 15
1 vez por
semana 22
1 vez por mes 10

MEDIA 12.5
1 VEZPOR
MODA SEMANA
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7. ¢Cud eslacausapor lacua nolo consume con mayor frecuencia?

Resultado obtenido en “A”

éCual es la causa porla que no lo consume
con mayor frecuencia?

NO HAY DISPONIBILIDAD

EN EL MERCADO 11
PRECIO ELEVADO 39
MEDIA 25

MODA PRECIO ELEVADO

NO HAY
DISPONIBILIDADEN ~ PRECIOELEVADO
ELMERCADO

Resultado obtenidoen “B” y “C”

¢Cual es la causa por la cual no lo consume
con mayor frecuencia?

NO HAY DISPONIBILIDAD
EN EL MERCADO 27

PRECIO ELEVADO 23

MEDIA 25

v NO HAY
DISPONIBILIDAD

NO HAY DISPONIBILIDAD MODA EN EL MERCADO
EN EL MERCADO PRECIO ELEVADO
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Discusi6n de resultados:

Los resultados obtenidos en € estudio de mercado, demostraron que no se tiene una cultura
gastrondmica de consumo de productos carnicos madurados, debido a factores como, precio
elevado y disponibilidad en € mercado, |0 que repercute en lademanda del producto.

El hecho de que este pais no acostumbre los alimentos gourmet dentro de la dieta diaria, se debe
en gran medida a que de los cinco niveles socio-econdmicos que existen en México, solo dos de
ellos poseen la liquidez econdmica para consumir este tipo de productos; es por esta razon que
es poca la demanda de los productos cérnicos madurados ya que la poblacion en estas clases es
menor.

A pesar de que la poblacién que se considera dentro de un szatus ato, tiene e habito de consumo
de este tipo de productos no es tan frecuentemente la demanda, es decir, que de 7 dias que
componen la semana solo llegan a consumirlos 2 0 3 dias y en gran medida se debe a eventos u

ocasiones especiales

Es importante resaltar que en gran medida, |a baja demanda de estos productos es por la poca
disponibilidad en el mercado, ya que son pocas las tiendas que o comercializan, especificamente
las departamentales o las enfocadas a la venta de este tipo de alimentos. El sector de tiendas de
autoservicio considera que como es poco € acance de estos productos para los sectores de la
poblacion, no lo incluyen dentro de sus stands porque no lo consideran como productos que
representen un volumen de ventas atractivo, comparados con |os de primera necesidad.

De acuerdo con los resultados arrojados por la encuesta, se verifico que la literatura no difiere
mucho de la realidad, es decir, la poblacion de clase media consideran que € consumo de
productos carnicos madurados es un gusto innecesario, a igual que no identifican muy bien que
productos se encuentran dentro de esta categoria. En contraste con los resultados obtenidos en las
tiendas departamentales, este sector visualiza a los productos carnicos madurados como un
alimento exquisito a paladar.

2. Evaluacion sensorial

Los resultados de las pruebas de aceptacion de evaluacion sensoria que se aplican en €
desarrollo de productos cérnicos, indican que las caracteristicas sensoriales mas importantes a
evaluar son: la apariencia, € color, olor, sabor y la sensacion a la masticacion, y de acuerdo con
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resultados previos varian de acuerdo con los tiempos de incubacién, temperaturas y humedades
relativas (Figuras 31y 32).

LI 1L ez

Figura 1. Salami al inicio Figura 2. Salami al dia 10 de su elaboracion

Fuente: Cristébal y col., 2009

Los resultados de la evaluacion sensorial se deben cuantificar y andli zar estadisticamente para
comprobar s hay diferencia significativa entre los 3 lotes de salami.

Se debe llevar a cabo una prueba no paramétrica de Friedman para muestras relacionadas.
En estadistica la prueba de Friedman es una prueba no paramétrica equivalente a la prueba
ANOVA para dos factores en la versién no paramétrica, é método consiste en ordenar los datos
por filas o bloques, reemplazandolos por su respectivo orden. Al ordenarlos, se debe considerar

|a existencia de datos idénticos.

M étodo:

1. Sea {zy }mx‘”—una tabla de datos, donde m son las filas (blogues) y n las columnas

(tratamientos). Una vez calculado el orden de cada dato en su bloque, se remplaza a la

tabla original con otra {Tiﬂ' b donde €l valor r; es €l orden dex; en cadabloque i.
2. Cdéculo delasvarianzasintrae inter grupo:

SS, = n3 (7, — 7)?

l. j=1
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1 m n

8Se=——=>"3 (ry —7)

m(n—1) =5

1 m
LR, DT
1. i=1

_ 1 m n
T=@Zzﬁj

Y. i=1 j=1

55;
o Q= ca
3. El estadistico viene dado por SSe

2
4, El criterio de decision es Ph‘un—l > Q‘:'

Finalmente en la Tabla 21, los resultados de la evaluacion sensorial permitirdn la evaluacion
final del producto y definirén aspectos rel evantes del mismo.

Tabla 1. Pruebas de aceptabilidad de salamis- Analisis de varianza para prueba hedénica

Fuente de Muestra A | Muestra B | Muestra C Relacion F
varacion CALCULADA | TABULAR

(P<=0.05)
Total (T)

Tratamientos (tr)
Panelista (P)

Error

Fuente: Molinero, 2003.

Es importante resaltar que trabajos previos de salamis elaborados con Pediococcus acidilactici
(Bello y Durén, 1992; Rivera, 2004) reportan que € uso de estos microorganismos permitieron
las mejores caracteristicas sensoridles y comercidles. En cambio, los elaborados con
Lactobacillus plantarum (CristObal y col., 2008) poseen ciertas caracteristicas de color no
deseabl es para este tipo de producto, con tonos grises y verdosos.
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Discusi6n de resultados:

Los resultados que se obtendran de esta evaluacion sensorial, permitiran conocer la aceptacion o
no del producto, ya que se presentaran tres |otes diferentes, dos con adicion de cultivo iniciador y
uno sin adicion de cultivo, para que los consumidores contrarresten las diferencias que hay entre
cada uno de ellos; por 1o que se espera que los datos arrojados favorezcan a salami al cual sele
adiciono Pediococcus acidilactici, ya que de acuerdo con la literatura consultada esta bacteria
mejora las caracteristicas organol épticas.

Se decidio aplicar una evaluacion heddnica porgue no se necesita un panel de jueces entrenados
como en otras evaluaciones, sino todo o contrario, esta se aplicara a posibles consumidores
frecuentes; en las mismas tiendas departamentales y de autoservicio donde se realizo e estudio
de mercado. Si en un futuro se logra poner a la venta este salami, se analizara el impacto que
tendria en la poblacion que lo consuma, es decir en cuestion de color, sabor, olor, apariencia, que
es lo més importante, por 1o que s visualizan como un producto atractivo para la vista es més
fécil quelo consuman.

2. Determinacion de pH

Los resultados del comportamiento en cuanto a la reduccion de pH en productos carnicos
madurados obtenidos de las muestras de salamis inoculados con Pediococcus acidilactici 'y
Lactobacillus plantarum @ igua que € salami sin inocular, se colocardn en la Tabla 22 y

deberarealizarse un tratamiento estadistico de |os mismos.

Tabla 2. Resultados de pH de salamis madurados

Ph
Muestra Promedio Media Desviacion
1 2 3 4 estandar
Salami con
Pediococcus

acidilactici

Salami con,
Lactobacillus
plantarum

Salami sin inoculo
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L os resultados obtenidos deben ser analizados estadisticamente mediante un andlisis de varianza
de experimentos con 2 factores, en donde se deberan:

1. Definir lasvariables:
Variable explicativa: tiempos, uso de BAL
Variable de respuesta: pH

2. Pruebade hipotesis:
- Se establece la hipétesis nulay la aternativa:

Ho:u=p  Todaslas medias son iguales

Hi: p#u Minimo un par de las medias son diferentes

- Seestablecerd d nivel de significancia, tomando el valor de P: 0.05

- Seseleccionarala estadistica de prueba apropiada

- Deacuerdo con los resultados obtenidos, s € valor de P es menor a 0.05, se rechazara
Ho

Es importante resaltar que resultados de trabajos previos (Bello y Duran, 1992; Rivera, 2004;
Cristobal y col., 2008), reportan que € uso de P. acidilactici permitid una reduccion mas

pronunciada en cuanto a pH, a comparar los salamis inoculados, respecto de los no inoculados.

Discusi6n de resultados:

Los resultados arrojados de la determinacién indicaran valores de pH écido por la formacion de
acido lactico debido a mecanismo de glucdlisis anaerobia descomponiendo la glucosa en écido
l&ctico, los valores de pH de la masa al embutir se sitllan entre 5.8 y 6, dependiendo del
contenido de grasa, ya que los productos carnicos madurados con contenidos muy elevados en
grasa presentan un pH inicia superior, conforme pasan los dias de maduracién e pH asciende
debido en parte a la generacion de sustancias acainas producidas durante los procesos de
degradacion proteica. El pH optimo final de un embutido madurado como lo es e salami es de
5.1 tardandolO dias, mientras que € lote sin inocular tarda un 50% mas de tiempo esto indica

gue €l lote inoculado se vio favorecido por la presenciade las BAL.
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3. Determinacion de Actividad de agua

Los resultados de la determinacion de actividad de agua de las muestras de salamis inoculados
con Pediococcus acidilactici Y Lactobacillus plantarum @ igua que e salami sin inocular, se

colocaran en la Tabla 23 y se realizard un tratamiento estadistico.

Tabla 3. Resultados de Aw de salamis madurados

Muestra 1 2 3 4 Promedio Media Desviacion

estandar

Salami con P. acidilactici

Salami con, L. plantarum

Salami sin inoculo

L os resultados obtenidos deben ser analizados estadisticamente mediante un andlisis de varianza
de experimentos con 2 factores en donde se deberan:

1. Definir lasvariables:
Variable explicativa: tiempos, uso de BAL
Variable de respuesta: pH

2. Pruebade hipotesis:
- Se establece la hip6tesis nulay la alternativa:
Ho:u=p  Todaslas medias son iguales
Hi: p#p Minimo un par de las medias son diferentes
- Seestablece @ nivel de significancia, tomando el valor de P: 0.05
- Se selecciona la estadistica de prueba apropiada
De acuerdo alos resultados obtenidos, si €l valor de P es menor se rechaza Ho.

Se tomaladecision, s serechaza o se aceptaH,.

Discusi6n de resultados:

El salami por ser un producto madurado indica que conforme pasan los dias de fermentacion e
contenido de agua se vera reducido, este es un factor determinante para que € producto presente
sus caracteristicas organol épticas Optimas; este contenido inicial de agua depende del contenido
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de agua de los ingredientes que conforman la masa. La humedad esperada en el salami debe ser
inferior aun 29% lo que se obtiene manteniendo las condiciones de 70% HR y de 10-12 °C de
temperatura en la camara de maduracién, es importante verificar la perdida de agua, yaque s es
muy répida se forma una costra superficial que va a hacerse impermeable a aguay dificultarala
salida de humedad desde €l interior del embutido.

4. Determinacion de costos

En cuanto a los costos de los equipos se determinan de acuerdo a diversos calculos,
involucrando €& precio del equipo adquirido durante € afio 2009, la paridad del peso frente a
ddlar durante el mes de Julio 'y considerando una vida Util de 20 afios, explicado anteriormente
en laparte metodolégica. A continuacion se muestran |os resultados en la Tabla 24.

Tabla 4. Calculo de costos de los equipos

EQUIPO PRECIO POR HORA ($)
Paw kit 8.00
Cutter 15.00
Embutidora 10.00
Cémara Climética 27.00
Incubadora 9.00
Balanza analitica 7.00
Campana de seguridad biolégica 8.00
Potenciometro 7.00
Autoclave 5.00
Camara frigorifica 12.00
Centrifugaclinica 6.00
Rebanadora 5.50

Discusion de resultados:

El tiempo de uso de los equipos gque se necesitan en la elaboracion de los 3 lotes de salami es un
factor importante en la determinacion del costo final, ya que los tiempos difieren de cada lote

realizado. Para estos célculos se consideraron aspectos como la paridad del ddlar y del euro,
porque muchos de los precios de estos equipos se encontraban con esta denominacion por el

origen de las empresas que los fabrican.
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Se decidio6 calcular e precio por hora de cada equipo porque de esta forma es mas facil realizar
los calculos de los tiempos involucrados de acuerdo con € diagrama de proceso para la
elaboracion de los lotes de salamis adicionados con cultivos iniciadores y sin cultivos; se tomo la
vida util de 20 afios porgue se considera que es e tiempo adecuado en € cual € equipo posee
una eficiencia de 90 a 100% considerando una operacion adecuada y un mantenimiento
preventivo.

5. Determinacion del costo total del salami adicionado de cultivo iniciador

En la Tabla 25 se muestra € tiempo y costo de las operaciones unitarias involucradas en el
proceso de elaboracion de salami, de igual manera en la Tabla 26 se redliza la sumatoria final
de los costos involucrados para obtener € precio fina del salami con adicion de cultivo

iniciador.
Tabla 5. Costo de los tiempos involucrados en las operaciones unitarias
OPERACION TIEMPO PRECIO ($)

Congelado 12h 14.40

Molienda 90s 0.375

Mezclado 36s 0.15

Embutido 6 min 1.00

Maduracion (10°C, 90% HR) 10 dias 270

TOTAL $285.92

Tabla 6. Costo total de elaboracion de salami con adiciéon de inoculo

COSTOS PRECIO (8)
Materia prima 312.88
Materiales utilizados 80.80
Tiempos involucrados en operaciones unitarias 285.92
TOTAL $ 679.60
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Discusi6n de resultados:

El andlisis de costo-beneficio realizado con la adicion de cultivo iniciador permitié observar que
el uso de las BAL presenta una disminucion en los tiempos de fermentacion de 28 dias, que es €
tiempo que tarda un salami comercial en madurar, contra 10 dias con la utilizacion de los
cultivos iniciadores; aunque €l costo de la materia prima es méas elevado en € lote de salami
inoculado contra el lote de salami de fermentacion espontanea, esto se ve reflgjado en e costo
final, porque € tiempo de utilizacion de la camara de maduracion presenta una diferencia
significativa por lo tanto pararealizar 5kg de salami el costo total se reduce en un 40%.

Otro caracteristica de la utilizacion de las BAL es que no solo se reducen tiempos sino que estas
bacterias poseen un poder de conservacién debido a que permiten un control de la fermentacion-
maduracion ya que entre sus beneficios es la produccion de una gama de sustancias con actividad
antimicrobiana capaces de controlar a microorganismos de interés sanitario y microflora
dterante, sin dterar la naturaeza fisico-quimica, si bien es sabido la carne como ta presenta
microorganismos saprofitos 0 propios, por ser un aimento rico en nutrientes favorece el
crecimiento bacteriano, es por esta razon que se debe tener un gran interés porque es uno de los
principales ingredientes en la elaboracion de salami y ademas € producto final debe cumplir con
lo establecido en las regulaciones sanitarias para no causar dafios a la salud. Se ha demostrado
gue los metabolitos de las BAL contribuyen a sabor, olor y textura y ayudan a determinar las
caracteristicas propias y Unicas del salami comparados con € lote de salami de fermentacion
espontanea. En general e uso de cultivos iniciadores favorece la etapa de maduracion por los
cambio, sensoriales, sanitarios, y hasta econémicos.

6. Determinacion del costo total del salami elaborado mediante fermentacion

espontanea

Para determinar los costos del salami sin adicion del cultivo iniciador se toma en cuenta que para
la elaboracion de salami comercial, es decir, sin adicion de inoculo, € tiempo de uso de camara
de maduracion es de 28 dias como se muestra en la Tabla 27. Realizando una sumatoria fina de
los costos involucrados para obtener € precio del salami sin adicién de cultivo iniciador se
muestra en la Tabla 28 y finalmente se realiza una comparacion de precios con un salami
comercial contra el salami realizado experimentalmente, por lo que se observa que hay una
diferencia significativa, ya que €l precio de venta seria mas accesible como se muestra en la
Tabla 29.
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Tabla 7. Costo de los tiempos involucrados en las operaciones unitarias sin adicion de inculo

OPERACION TIEMPO PRECIO ($)
Congelado 12 h 14.40
Molienda N0s 0.375
Mezclado 36s 0.15
Embutido 6 min 1.00

Maduracion (10°C, 90% HR) 28 dias 786
TOTAL $801.925

Tabla 8. Costo total de elaboracion de salami sin adicion de inoculo

COSTOS PRECIO (%)
Materia prima 218.25
Materiales utilizados 80.80
Tiempos involucrados en 801.925

operaciones unitarias
TOTAL $1,100.975

Tabla 9. Comparacién de costos de salamis fermentados, experimental y comercial

Salami Comercial

Salami experimental “Salamin”

Didametro=0.5in

Didametro=1a1l15in

Maduracion = 28 dias

Maduracién = 10 dias

Costo 5 kg = $1,100.975 Costo = 5 kg = $ 679.60

El andlisis de costos mediante aplicacion de los célculos mencionados anteriormente permite
establecer tedricamente el beneficio del uso de BAL, en la reduccion de los tiempos de uso de

camara de maduracion y de costos de operacién, con respecto de los no inoculados.

Discusion de resultados:

La no utilizacion de cultivos iniciadores se ve reflgjado principamente en el costo tota de la
elaboracion de salami por fermentacion espontanea es por esta razon que no es viable redizarlo,
ademés de que a no estar presentes las bacterias | acticas que controlen el crecimiento bacteriano
es muy propenso a ataque de microflora indeseable ya que la carne fresca principa ingrediente,
presenta nutrientes, asi como valores de pH y actividad de agua que son condiciones que la
convierten en un excelente medio de cultivo en € que practicamente todos |os microorganismos
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son capaces de crecer, aunque la presencia de nitritos y nitratos por su actividad antimicrobiana
es importante al inicio de la maduracion, estos se van descomponiendo durante el proceso, por o
gue su actividad antimicrobiana se va reduciendo a medida que avanza la maduracién, es por
esto que debe surgir la necesidad de aplicar tecnologias adecuadas que sirvan de obstaculos a
crecimiento de microorganismos patdgenos y deteriorantes, ademas de que se puede presentar y
gue no siempre esvisible la alteracion del gusto y dearomaa salami final.

7. Analisis mercadoldgico

Las Figuras 33 y 34 muestran |la propuesta de etiqueta para € salami elaborado, con base las
especificaciones que sefiala la NOM-051-SCFI-1994, Especificaciones generales de etiquetado
para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados, como es €l caso de:

— Requisitos obligatorios de informacion

— Requisitos opcionales de informacion

— Listadeingredientes

— Fechade caducidad

— Leyendas de conservacion

— Leyendas precautorias o de advertencia

CONTENIDO NETO

Figura 3. Propuesta de etiqueta principal
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La etiqueta se propone de acuerdo con las normas mencionadas anteriormente, para cubrir las
especificaciones que requiere € etiquetado, ya que una de las funciones es proporcionar al
consumidor informacion acerca del producto, es decir, los ingredientes que estén involucrados
en el proceso de elaboracion, € lote y lafecha de produccion, asi como la fecha de caducidad, e
lugar donde se elaboré y las condiciones de amacenamiento para no ocasionar la

descomposicion del producto por mal manegjo.

En cuanto al disefio del etiquetado, se analizaron logos y colores de varias marcas de salamis y
se optaron por colores similares para tener una identificacién similar con los productos del

mismo ramo.

Parael nombre del producto, se buscé un nombre que pudiera identificar facilmente al salami,
y que fuera fécil de recordar, por eso se selecciond el nombre de“ SALAMIN”.

SALAMY

i

He. DELOTE
FECHA DE {ADIHIDAD

En Salamin 58 seleccionan

. | KT INGREDIENTES: Came de res, came de
cuidodosomente  los  ingredientes y lardo, sal comun, aztcar,. sal
para elaborar nuestro producto v curg, cultieos iniciadores.

ii:ltl‘if-t:'ICEI' _dlj FE-D voriodes pooDUCTO ELABORADO  POR:
necesicoges IR0, Salomi de México, 5.A de CV. A

Hushusiaca 335 Col ¥baly, C.P 55715

Edo. De México.

EL PRODUCTO NO NECEJITA
coccron,

CONSERVEIE EN REFRIGERACION
DE 2 A 4°C.

'jug:q‘:é'.-ua-.‘

Fag
Figura 4. Propuesta de etiqueta trasera
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En cuanto al empague, se escogio la bolsa Zublon PCH como se muestra en laFigura 35, yaque
conserva de manera integra a producto, es decir, conserva sus propiedades fisicas y
organolépticas, ademas se adapta mejor a la presentacion final del mismo, ya que este es en
rebanadas con un peso neto de 250 g.

La ventgja de utilizar este tipo de envase es porque permite un cierre hermético, es decir, a
retirar el aire de la bolsa se obtiene una vida Util mas larga, conservando las caracteristicas
organolépticas del saami, ya que a eliminar € oxigeno no existe crecimiento de
microorganismos anaerobios, psicréfilos y mesofilos que son los que originan la rancidez y la
descomposicion.

Figura 5. Bolsa Zublon PCH para empaque del salami final
Dentro de las funciones que desempefia el envase son:

a) Proteger al salami evitando una contaminacion con otros productos ya que la bolsa esta
perfectamente sellada.
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b) Fécil presentacién, asi, e consumidor puede visualizar al salami con las caracteristicas
deseadas a simple vista, como son, €l color, e tamafio y la forma, sin embargo la
texturay el sabor se percibiran hasta que deguste €l producto.

c) Se adapta facilmente a salami ya que la presentacion final sera de 250 g, es por esta
razén que la presentacion parael consumidor es atractivaparalavista

d) Finamente, brinda al consumidor que la bolsa que cubre a producto se desprenda
facilmente y tiene laventgjade unavez abierta pueda seguir conservando €l producto
por lafacilidad de pegar y despegar la pelicula que lo recubre, ya que a cabo de de un
tiempo razonable para el consumo del salami, este mantiene su frescura, aroma, sabor
y propiedades nutritivas, por lo que se encontrard précticamente en las mismas
condiciones que si 1os hubiera consumido e mismo dia que lo compro.

Discusi6n de resultados:

El desarrollo mercadoldgico especificamente para productos nuevos o mejorados como es €
sdlami es de suma importancia porque de esto dependera la aceptacion por parte de los
consumidores, de este modo se identificaron los productos similares y se analizaron |os precios,
etiqueta, envase, etc., pararealizar las propuestas para el producto.

El salami, a ser un producto mejorado busca satisfacer las necesidades de |os compradores, por
lo que en su lanzamiento debera tener un posicionamiento que influya en la percepcion de los
consumidores que tienen de un producto o especificamente de una marca, por lo que € nombre
propuesto para €l salami fue “Salamin” ya que es un nombre corto y facil de recordar y no existe
en e mercado un salami con un nombre similar; en lo referente a la etiqueta su funcién es
identificar al producto por lo que los colores que se emplearon se escogieron con respecto a
etiquetas consultadas de productos similares, del mismo modo para que fueran atractivos para la
vista; |a etiqueta también debe de poseer un instructivo que explique su contenido, esta se realizo
con base en las especificaciones de la NOM-051-SCFI-1994; en ella se mostraron los
ingredientes para que los posibles consumidores tengan conocimiento de estos y se aseguren Si
son aptos para el consumo 0 ho; como es un producto en e que la vida de anaguel no es duradera
se debe especificar la fecha de caducidad asi como las condiciones de conservacion. El envase
propuesto se baso también para conservar de manera integra a producto y ademas que fuera
practico para su manejo y conservacion, se prefirio la presentacion final de salami rebanado y
con un peso de 2509 que permite tener disponible este producto para su consumo.
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CONCLUSIONES

1. Los resultados obtenidos del estudio de mercado indicaron que la demanda del los

productos carnicos madurados obedecen principamente a habito de consumo vy
disponibilidad en el mercado del mismo.

2. Lasformulaciones de los lotes de salami con adicion y sin adicién de cultivosiniciadores,
serealiz6 por medio de una hoja de célculo que permitié € disefio de las mismas.

3. La revision de resultados previos en la literatura respecto a los productos carnicos
madurados, indican aspectos benéficos del uso de BAL principalmente por su actividad
antimicrobiana.

4. El uso de cultivo iniciadores en € lote de salami adicionado con Pediococcus acidilactici
demostré mejores caracteristicas organol épticas en comparacion con el salami adicionado

con Lactobacillus plantarum.

5. Laevaluacion sensorial permitirdidentificar la aceptacion, mejora o rechazo del producto
carnico madurado tipo salami.

6. El andlisis de costos permiti¢ establecer tedricamente el beneficio del uso de BAL, en la
reduccion del tiempo de maduracién y los costos de operacion, con respecto de los no
inoculados.

7. El enfoque mercadoldgico permitié la propuesta de la marca, asi como el disefio de la
etiqueta con base en el marco legal para productos carnicos madurados.
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ANEXO A. Especificaciones y cotizacion del equipo Cutter Hobart

\HOBAHT, 84186

701 S Ridge Avenue, Troy, OH 45374 FOO‘D CUTTER

1-888-4HOBART » www.hobartcorp.com

STANDARD FEATURES

1 H.P. Motor

18" Stainless Steel Bowl

One-piece Burnished Aluminum Housing
1725 RPM Knife Rotation

Bowl Cover Safety Interlock

20 RPM Bowl Rotation

Double Cutlery Grade Stainless Steel Knives
Pull/Push On/Off Switch

3" Stainless Steel Legs With Rubber Feet

6' Flexible Cord and Plug

OPTIONS

o #12 Attachment Hub
e Deluxe Bowl Cover (with attachment hub only)

ACCESSORIES

e Vegetable Slicer
e Meat Chopper Attachment

MODELS

e 84186 — Food Cutter with 18" StainlessSteel Bowl, Double Cutlery Grade Stainless Steel
Knives with Stainless Steel Knife Comb and 3" Stainless Steel Legs with Rubber Feet

e 84186C — Maximum Security Correctiona Package (115/60/1 and 208/60/3 with
attachment hub only)

PRECIO: $ 183,587.98
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ANEXO B. Especificaciones y cotizacion de la embutidora Hollymatic

#

TI-REYCA

Basculas & Balanzr:isfj

Maquina Embutidora Hidraulica EM-12

Maquina embutidora hidraulica
vertical marca Berkel, maxima
hermeticidad entre piston y cilindro,
velocidad y preson de sdida
graduable para cualquier tipo de pasta.
Tapa, piston y gabinete en acero
inoxidable, descompresion automatica,
manometro para control de presion.
Capacidad: 12 Lt., Embudo extrusor
de 12 mm exterior y 10 mm interior
Motor % HP. Opcion de: 220
Volts 60 ciclos monofésica Alto: 104
cm Ancho: 42 cm. Largo: 45 cm
Peso Neto aprox. 70 Kg.

Alimentacion Eléctrica: 220 Volts 60
Hz Trifasico.

PRECIO: $ 101,585.25
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ANEXO C. Especificaciones y cotizacion de la balanza analitica OHAUS

BALANZA ANALITICA OHAUS

Modelo: EPE214C 1
| N | ‘

Facil delimpiar

Indicador de niveles en la parte frontal

Configuracion de ambientes seleccionables

Opciones féaciles de mangjar

Puertas remobiles para unafécil limpiezay acceso

Boton frontal para una referenciafécil

Seguro estandar

Seguro para bloqueo de menu

M odel os para multiples aplicaciones y medidas de unidad

Cabina Analitica facil de limpiar — La cabina esta disefiada con paneles de vidrio,
incluyendo tres puertas dedlizables. Todos los paneles son féciles de quitar y reemplazar
con fondo de acero inoxidable. Es fécil de limpiar.

Burbuja de nivel al frente — La Pioneer ha sido disefiada con una burbuja de nivel a
frente, para que los usuarios puedan asegurarse de que la balanza este nivelada antes de
usarla

Controles de Ajuste para el medio ambiente — Tres filtros y seguimiento de cero, gjustala
sensibilidad de la balanza por turbulencias en e medio ambiente, para lograr una mejor
estabilidad.

Flexible de Opciones Disponibles — Aseguran la exactitud con la opcion de calibracién
interna. Modelos opcionales aprobados, estan disponibles también, conforme a los
requerimientos Legales o Metrol égicos.

PRECIO: $ 38,544.78
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ANEXO D. Especificaciones y cotizacion de la campana de Seguridad Bioldgica

CAMPANA DE SEGURIDAD BIOLOGICA

Marca: NUAIRE
Modelo: NU-126-400

De proporcionar una distancia menor de la aerodindmica a la superficie de trabajo, por 1o que es mas fécil
llegar a los materides, a casi una vista sin obstrucciones del interior de la caja, significa que € trabgjo
més inteligente, mas seguro y mas eficiente. Estos son solo dos de docenas de caracteristicas
ergonoémicas.

El microprocesador en e Labgard sentidos, displays y controles de flujos de aire del gabinete mantener
un equilibrio entre la oferta y el sistema de aire de escape de aire del sistema con un par de doble
termistor sondas, que son calibrados individualmente para compensacion de temperatura.  Una sonda
vigilay controla € flujo de aire dentro de la zona de trabaj o, mientras que la segunda sonda de monitores
y muestra € caudal de escape, que, en € concierto de proporcionar un 6ptimo flujo de aire de equilibrio
punto de consigna parael mayor niimero posible de rendimiento sobre.

Dimensiones exteriores:

Ancha (W) 415/8
(1047)
Profundidad (D) {Centro de J27/8
Contral Incl ) (835)
Altura (H) {Incl. escape Grill) 63 {1600
Basestand 30 WS 63 1/2
(2273)
Basestand, 36 "WS L
2425)

Dimensiones interiores:
Apncho (VW) 34 3/8(873)
Profundidad (D} 23 1/ 2 {537)
Altura (H) 28 1 2 (724)

PRECIO: $ 59,374.71
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ANEXO E. Especificaciones y cotizacion del Paw kit Decagon

Marca: Decagon

Modelo: PO 3733

Pequeiio, robusto, y asequible.

Originamente disefiadas para los inspectores del gobierno, € 4-pulgadas Pa kit es una
actividad de agua instrumento fiable para el uso en movimiento. Para hacer una medicion, €
sensor de tapa trasera cubierta y colocar € kit de Pa ,, Aqualab méas de una muestra estandar de
taza. Una pulsacién de un boton dentro de una lectura precisa de cinco minutos.

Pa w kit incluye a los propietarios de los inspectores, los fabricantes desigual, las pequerias
empresas de alimentos, produccion y directores de linea de control de calidad, entre otros. Paw
El kit es una precision de £ 0,02 ,, uno, por lo que sdlo se utiliza cuando una mayor precision no
es critica.

Razones para usar el kit de Pa .

Lamayoriade laactividad del agua instrumento asequible en e mercado.
Controlesy verificaciones in situ fuera del laboratorio.

« Facilidad de uso.
o Portabilidad.
Especificaciones:
[Precisién: [un+0,02, |
| Rango: ” Un0a1.000 |
| Velocidad de medicién: || <5 minutos |
|Resoluci6n: || Un+0,01y |

4a50°C(39,2al122°F)

Entorno operativo: 0 a90% humedad relativa (sin condensacién)

| Sensores: || Sensor de humedad dieléctrico |
|Plat0 muestra Capacidad: ” 7 ml recomendada (15 ml compl eto) |
| Duracién de 1a bateria: || 3 afios (tipico) |
| Peso: ” 115 g (4 onzas) |
Dimensiones: 24,7x 152 x5 cm

(9,75x6x2en)

De 6 digitos LCD con simbolos
(3-digitos una , de 3 digitos temp.)
| Garantia: || Un afio, piezas y mano de obra

PRECIO: $ 41,000.00

Pantalla:
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ANEXO F. Especificaciones y cotizacion del autoclave (Olla Express Presto)

OLLAS EXPRESSe

OLLA EXPRESS®

s s

OLLA EXPRES PRESTO CLASICA 21 LTS

Con parrilla para cocinar avapor.

Tubo de escape.

Regulador de presion.

Valvulade seguridad.

Empague para un sellado hermético.

Interlock (Ayudaalasalidade Airedel interior de la olla autométicamente).
Manometro (Indicador de presion existente en el interior delaolla)

PRECIO: $ 2,889.00
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ANEXO G. Especificaciones y cotizacion de la Centrifuga Clinica Thermo IEC

CENTRIFUGA CLINICA
Marca: Thermo IEC

Modelo: centra CL-2

' ' LAB-TECH INSTRUMENTACION, S.A. DE C.V. Pigina 1
YACATAS NC. 319 NARVARTE
DISTRITO FEDERAL 03020
(55) 5543-6302 Fax (55) 5667-5804

14

mex@labtech.com.mx

Cliente 0953

Nombre FACULTAD DE QUIMICA

Direccion CIUDAD UNIVERSITARIA

Ciudad MEXICO Cotizacion
Teléfono(s) 56225336 56223096 Condiciones VENTA A 30 DIAS 082458
Agente 026 HERIBERTO VAZQUEZ SOLORZANO

Atencion FABIOLA FLORES SERVIN

Comentarios

Cotizador ~ ZORAYDAE. E. SANCHEZ MALDONADO Ext. 10
Cadigo Descripcion Marca Cantidad PrecUnit. %D Mo  Subfotal
A260F CENTRIFUGA MODELO CL2. THERMOFORMA 1 1,850.00 Us 185000

ESPECIFICACIONES:
CAPACIDAD MAX: 50 ML
DISPLAY: 1000 A 8500 RPM.
PESO TOTAL: 11 KG.
MARCA TEHRMOFORMA.

LAB-TECH INSTRUMENTACION, SA.DEC.V.
ZORAYDA E. E. SANCHEZ MALDONADO

Condiciones Generales

PRECIOS EN DOLARES, SE FACTURA AL TIPO DE CAMBIO VIGENTE.
PRECIOS LAB EN LA CIUDAD DE MEXICO.

TIEMPO DE ENTREGA: 43 A 60 DIAS.

YIGENCIA DE LA COTIZACION: 15 DIAS,

PRECIO: $ 25,141.50
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ANEXO H. Especificaciones y cotizacion de la rebanadora Torrey

La cuchilla estd rodeada por un protector metdlico que evita
accidentes durante su limpieza y protege la cuchilla de
cualquier golpe. Ademés, el interruptor cuenta con unalampara

gue se enciente cuando el motor est4 en uso.

Sistema de afilado integrado

Es muy fécil de usar y ayuda a tener un filo perfecto, ya que
afilay asientala cuchilla con su sistema de piedras méviles.

Rebanadas consistentes

Regulador de ancho de corte graduado (0 a 12 mm) para ajustar
el ancho de cada rebanada.

FICHA TECNICA

Modelo RB 250

Motor 1/3 HP | 0.25 KW
Volts 12?;220\;

Hz S T 50060
Diametro de Iacuct‘nlla ‘‘‘‘‘ h ““““ 25Umm | 9.8™
Velocidad de la cuchnla YT 430 RPM
Anchodecorte ’?-"0312 mm]ﬂaﬂ4?"
Peso neto R Wiy |k Lk
Peso con em-f-};':l-til:I; -------------- 2 SKg -]-55 Lb
Recorrido del carre. - 25 5 cm | 107

MEDIDAS: R
4 ----1—'_3:;1[:?;'\' .
,&‘ & .f/,f;v___uﬁ\"-.
Il—il_" "Jl - J. I — L=}
PR e | Y — |
e L} | I'\:“_.“ ) =t
-, - ;
'_—1\} Pyl I
|| I_L e il
| I J%
| 43.2 cm | 54.6 cm

PRECIO: $ 7,800.00
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ANEXO I. Especificaciones y cotizacion del empaque Zublon PCH

HOJA TECNICA DE PRODUCTO
Iublon® PGH- hio250

Documento: OPE-ASC-ESP-11
Emisidn: Dic 08
Revisidn: Mo, 0/ 12-Ene-09

Pagina: idez

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una pelicula que ofrece barrera, flexible, formada por coextrusion compuesta de Poliamidas y
Poliolefinas . Es versdtil por tener una excelente estabilidad, resistencia mecénicay
transparencia. Bgja Transmision de Oxigeno, Baja Permeabilidad de Gasesy de Vapor de Agua.
Lacual permite realizar empagues al vacio con un excelente sellado. Todas nuestras materias
primas estan aprobadas por |la USFDA para ser empleados como material de empague en la

industriaalimenticia.

2. APARIENCIA DEL PRODUCTO
Es unapeliculaplasticaclara.

3. COLOR DE PRODUCTO
El color del producto es claro.

Color Codigo
Claro C

4. IMPRESION

L os disefios impresos pueden llevar la siguiente combinacién detintas: 6 frente 6 4 frentey 2 reverso.

5. ANCHO PLANO

Medidas Tolerancias
Rango de
Pulgadas Pulgadas
Fabricacion (Pulg ) (Pug )
Desde Hasta MIN MAX
Rango 4" 20" 0 1/8"
6. LARGO
R d Medidas Tolerancias
ango de
Pulgadas Pulgadas
Fabricacion (Pulg ) (Pug )
Desde Hasta MIN MAX
Rango 6" 20" 0 0

136



7. CALIBRE

Producto Tolerancias
Rango de Fabricacion ) . (Pulgadas) (micras)
Codigo Valor Nominal
MIN MAX MIN MAX
Ver seccion 5 Ancho 0.00250"
Sello recto . 0.00230 0.00270 50 68
Plano (63 micras)

Propiedad Condicion de Prueba Unidad Valor Nominal M étodo
C alibre Medidor de espesores Pulgadas 0.00250 OPE-ASC-PEO-04
Transmision vaporde agua 37.8°C (100°F) a 100% HR 9 /100 in*/ dia 1.15 ASTM-F-1249-06

2 /m?/dia 17.82

3 in? i 1.86
Transmision de oxigeno 23°C (73°F) a 0% HR cm” /100 in”/ dia ASTM-D-3985-05

cm3 / m? / dia 28.83
Opacidad o % 92 ASTM-D-1003-00
Claridad Espectrofotometro D50 a 2 % 93
R esistencia ala tensién Ibf/inz %h: 13(1)2;

Dinamometro ASTM-D-882-02
o DM 102
E longacion de ruptura %
DT 157

DT: Direccion Transversal, DM: Direccion Maguina, HR: Humedad Relativa

9. TERMOSELLABLE
Si posee esta propiedad

10. CONDICIONES DE USO
Para mayor informacion visitar la pagina web: en la seccion: Manuales/ Manual
de Usuario / Manua Bolsa, encontrard recomendaciones para un mejor desempefio.

11. CONDICIONES DE ALMACENAJE

Mantener a temperatura menor a 40°C, libre de humedad, No exponer a sol ni atas
temperaturas.

Los datos proporcionados son obtenidos con base a nuestro analisis y conocimiento, sirven como referencia, cualquier cambio

Gerencia de Conversion Gerencia de Operaciones Direccion General

www.zubex.com.mx
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x COTIZACIO?
centro

Maw Mexicana, S.A. de C.V.

MNorte 43 £ 652-C Col. Industrial Vallejo En Atencion de:

C.P. 02300 Mésdco, D.F. / Tel 10551919 Domicilio:
www, zubexcentro.com Tel / Fax / e-mail:

Proceso de Fabricacion: Coes § capas fimpreso f sello f-1 # rectificada

Crrigen: Planta Maonterrey

Términas de entrega: a partir del disefioy pedido firmada 20 dias.

Términos de pago: 50 de anticipo 503 a la entrega

Informacicin Técnica: Fichas a Solicitud del Cliente

Certificado de Calidad: Se emititan durante el proceso de produccidn a solicitud del cliente
Entrega: D acuerdo ala Palitica de Ventas

s UNAM

A

nvica Sanchez D

IMEsico, DF.

mosadiS6@hotmail com

ENVASE PRODUCTO FINAL

zublonw’

Asunto:

. NNNNI101

-

-09

: 30 dias naturales

Empaque al vacio

Foto del Productos(s)

R Colar Medida Impresidn Unidad de Wenta ) .. Precic Unitaria® Consideraciones Especiales
Descripeion del Producto o Servicio Pedido Minimo
Laimpresion consta de 7 tintas al
o e - = 3 frente y 7 tintas al reversa, cualquisr
7+ 7 ) e 2 G
Eolsa Zublon FCH Transparente 4XE 7 Millar 25 04 dlls g . e
cotizar
1000 pzs M dlls + 1A = 1051
1pz 0A0E il * [13.38)
1pz 144632 pesos
1000 pzs 94 dlls +IVA =108.1
1pz 0.1081 dlls * (13.38)
1pz 1.44632 pesos
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