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Abstract

Sausages from lamb were elaborated using two types of fat: lard from Cerdo Pelon Mexicano (Mexican Hairless Pig) and
hydrogenated vegetal oil with and without sodium acid pyrophosphate (SAPP). Two types of cooked ham were also
made: Group 1 with SAPP and Group 2 without this component. The other sausage made was produced as of a typical
Spanish style sausage called chorizo. Four groups of chorizo were made: 1) with lard, 2) with hydrogenated vegetable ail,
3) with lard and SAPP and 4) with hydrogenated vegetable oil and SAPP. Chemical analyses were run to measure pH,
humidity, ashes, protein, phosphates, fat, nitrites and nitrates. Sensory analyses by a consumer panel were used to find out
about palatability characteristics and acceptance of these products. No significant differences were observed between the
groups of cooked ham with and without SAPP (P > 0.05). A significant difference was found for the humidity percentage
between sausages of different fat types, being higher in the groups with the lard. The consumer panel did not find any
differences (P > 0.05) between all groupsin both products.

KEY WORDS: Lamb, Sausages, Flavor, Cooked ham, Pyrophosphate, Fat.

Resumen

Se elaboraron y evaluaron embutidos con carne ovina utilizando grasa vegetal, lardo de Cerdo Pel6n Mexicano y

pirofosfato de sodio (PF). Se utilizaron 32 kg de carne de borrego: 12 kg para elaborar jamén cocido, realizando 2

tratamientos: el primero con PF y segundo sin PF; 20 kg para elaborar chorizo tipo espafiol realizando 4 tratamientos: el

primero con lardo de cerdo, el segundo con grasa vegetal, el tercero con lardo de cerdo con PF y el cuarto con grasa
vegetal con PF. Se hicieron andlisis quimicos: pH, humedad, cenizas, proteina, fosfatos, grasa, nitritosy nitratos. Entre los
tratamientos con y sin pirofosfato no hubo diferencias significativas (P > 0.05). Para los tratamientos con |os dos tipos de
grasa se observo diferencia significativa (P < 0.05) en el porcentgje de humedad, siendo mayor en los productos con lardo
de cerdo. Laevaluacion sensorial de los productos con un panel de consumidores no mo stro diferencias significativas (P >
0.05) entre los tratamientos.

PALABRAS CLAVE: Oveja, Chorizo, Grasa, Pirofosfato, Jamén cocido.

Recibido € 19 dejulio de 1998 y aceptado €l 7 de diciembre de 1998.

*aboratorio de Ciencia de la Carne Centro de Ensefianza Préctica e Investigacion y Produccion en Salud Animal, Facultad de Medicina Veterinariay
Zootecnia, Universidad Nacional Auténoma de México, Cruz Blanca 246, San Miguel de Topilgjo, México, D.F. Tel: 52-5-8480515, Fax: 52-5-550-
0057.

**|_aboratorio de Alimentos de la Facultad de Quimica, Universidad Nacional Auténoma de México, 04510, México, D.F, Tel. 6295313.

Vet. Méx., 30(1) 1999 49



Introduccidén

El répido crecimiento demogréfico de México, 2.9%
anual, requiere una acelerada produccion de alimentos de
origen animal, afin de asegurar atodos |os mexicanos una
adecuada alimentacion.' La poblacion ovina ha ido en un
aumento constante desde 1989, alcanzando en la
actualidad casi 30,000 tonel adas de carne ovinaen México
y un aumento del 60% respecto de ésta.® EI consumo de
carne ovina se centra especialmente, en las modalidades
de corderos y animales adultos® siendo el principal
producto de éstos la barbacoa. Histéricamente en México
la carne ovina ha estado muy limitada para la elaboracion
de embutidos, esto Ultimo podria deberse a la cultura de
este pais, o bien al aromaintenso de lacarne ovina.

En consecuencia, las directrices a seguir para una
produccién carnica alternativa, que responda a la creciente
e irreversible demanda consumista, deben coincidir con la
revaloracion de la carne ovina. Con base en |o anterior y
sumando la gran demanda del consumidor para obtener

productos a bajo precio y buena calidad, se elaboraron
productos procesados a partir de carne ovina. Con ello se
pretende aumentar el aprovechamiento de esta especie y
darle un valor agregado, elaborando productos de alta
calidad derivados de carne ovina, que puedan competir, en
algun momento, con articul os de otras especies.

Se logrd la reduccion del aroma en las carnes de ovino

procesadas reduciendo €l contenido de grasa de ovino en
10% o menos. ¢ De igual manera, se puede conseguir una
reduccién en el aroma a través de la utilizacién del &cido
pirofosfato de sodio qéJe actlia enmascarando €l olor y

mejorando el color. Los pirofosfatos solubilizan y
gelatinizan parte de la proteina muscular, esto favorece la
ligazén de la masa de preparaciones crudas y cocidas,
ademés, de forma indirecta, contribuyen al mejoramiento
de los caracteres organolépticos por influenciar las
propiedades gustativas de la carne; también contribuyen a
mejorar la retencion de agua al afectar las estructuras de

actomiosina o estructuras cerradas® Ademas de aumentar
la capacidad de retencion de agua, hay otros beneficios
afadidos a su uso: mejora el sabor de la carne como
resultado de la retencion de jugos, reduce €
enranciamiento oxidativo, disminuye la intensidad de
sabor a recalentado de la carne que se vuelve a cocinar y
favorece la retencién del color. EI USDA (1973) permite
el uso del é&cido pirofosfato de sodio en las mezclas

curantes. ' El &cido pirofosfato de sodio podria aumentar
lavida en anaquel (retencion del color y el sabor) debido a
que su uso disminuye el pH delacarne.”

Para este trabajo se decidio elaborar eljamén cocido y el

chorizo, ya gue son productos conocidos en el mercado y
gue la poblacién mexicana estd acostumbrada a consumir.
Por lo tanto, los objetivos del presente proyecto fueron

evaluar los efectos (quimicos y sensoriales) de la adicion
de lardo de cerdo, grasa vegetal y pirofosfato de sodio en
los embutidos elaborados a base de carne de ovino v,
consecuentemente, brindar alternativas en el empleo de
carne ovilla para su uso en el consumo humano, creando
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asi un valor agregado a esta especie.

Material y métodos

Elaboracién de los productos carnicos
de oveja

Para la elaboracion del jamdn cocido tipo York, se
utilizaron 12 kg de carne ovina, eliminando todo residuo
de grasa, fascias y nervios. La carne fue sometida a un

proceso de tenderizacién utilizando una magquina
ablandadora. Se elaboraronjamones con pirofosfato de
sodio (A) y lostestigos (B).

Se prepararon 2 salmueras con la siguiente formulacion:
sal yodada (113 g), azlcar refinada (38 g), sal Praga (50
0), sabor de pollo (25 g), California 55-13 (25 @), fécula
de papa (150 g), hamine fosfato (38 g), sabor humo (25 g),
eritorbato de sodio 10 g y agua (31). A la salmuera del

tratamiento A sele agregaron 29 g de pirofosfato de sodio.
Los ingredientes se rnezclaron hasta que quedaron
totalmente disueltos en el agua y se mantuvo la
temperatura de ésta a 21 °C. Se dejo en el refrigerador
hasta que alcanz6 una temperatura de 17 °C. Durante la
elaboracién, la carne permanecié durante 4 horas en la
salmuera, agitdndose durante media hora y reposando
media hora més a temperatura entre 17 y 18 °C. Al

terminar ese tiempo, la carne en salmuera ® dej6 en
refrigeracion a4 °C hasta el dia siguiente, durante éste se
repitio el procedimiento antes mencionado. Después de 24
h se procedi6 aintroducir la carne en los moldes, éstos se
metieron dentro del agua a una temperatura entre 70 y 80
°C. Los jamones se cocinaron durante una hora por cada
kg de peso y a terminar el cocimiento se dejaron en el

refrigerador durante 12 horas; cuando estuvieron los
jamones listos se sacaron de los moldes y se empacaron al
vacio.

Para la elaboracion de chorizo tipo espafiol se utilizaron
20 kg de carne de oveja sin grasa, tejido, fasciasy nervios,
proveniente del lomo, falda y costillas. La carne se cort6
en trozos de 2 cm, aproximadamente, y se paso a través
del molino 2 veces con la broca de hoyos de 3 mm. De
igual manera se procedi6 con el lardo de cerdo y la grasa
vegetal.

Se realizaron 4 tratamientos diferentes, uno con lardo de
cerdo (A), otro con grasa vegetal (B), otro con lardo de
cerdo con pirofosfato de sodio (C) y el Ultimo con grasa
vegetal con pirofosfato de sodio (D), se utilizé lasiguiente
formulacion: chile gugjillo (250 g), pimienta (38.5 g),

orégano (10 g), ajo en polvo (7.5 g), clavo (5 g), comino
(59), mezcla (75 g; 300 g de sal yodada, 50 g de sal Praga
y 60 g de azlcar), eritorbato de sodio (2.5 g) y vinagre (50
ml).

Al tratamiento A se le agregd 1 kg de lardo de Cerdo
Pelén Mexicano, a tratamiento B se le agregé 1 kg de

grasa vegetal, en el tratamiento C se agregaron 1 kg de
lardo de Cerdo Pel6n Mexicano y 5 g de pirofosfato de
sodio; por dltinp, a tratamiento D se le afiadieron 1 kg de
grasavegetal y 5 g de pirofosfato de sodio.



Los condimentos utilizados para cada tratamiento se
mezclaron hasta obtener una resultado homogéneo. La
carne molida se mezclé con el lardo de cerdo o la grasa
vegetal segln haya sido el caso; a agitar se incorpor6 la
mezcla de condimentos. Por Ultimo, se agregd el vinagre
hasta formar una pasta homogénea. La pasta se meti6 en la
embutidora y se utilizé tripa artificial para preparar los
chorizos.

Se hicieron divisiones con un hilo grueso cada 12 cm, que
correspondieron aproximadamente a 90 g por chorizo y se
colgaron sobre rejillas para dejarlos secar durante 2 dias a
temperatura ambiente (18 - 22 °C).

Analisis quimicos para jamdn cocido y
chorizo tipo espafol de carne de oveja

Para los andlisis del jamon cocido tipo york, se tomaron
tres muestras de cada tratamiento y en laboratorio se
procesaron por duplicado. Para los andlisis de chorizo tipo
espafiol se tomaron tres muestras de cada uno de los
cuatro tratamientos y en el laboratorio se procesaron por
duplicado.

Los andlisis redlizados fueron los siguientes. pH
determinado con un potenciémetro, ~® humedad por e

método de secado en horno.? cenizas totales, © grasa total
por el método de Goldfisch, ° proteina total por el método
de Kjedhal,° fosfatos de acuerdo con la Norma Oficial

Mexicana F-320-S-1978, nitratos y nitritos segin la
prueba espectrométrica propuesta por la NOM F-318-
1978y laF-97-S-1978, respectivamente.?

Evaluacién sensorial de los productos
de carne de oveja

Los productos finales fueron sometidos a un estudio
afectivo de sus cualidades sensoriales. Se utiliz6 un panel
de 103 jueces no entrenados con un rango de edad entre
20 y 50 afios. Para la degustacion, el jamon cocido se
corté en cubos de aproximadamente un cnf'y el chorizo se
cocinG un minuto en una sartén de cadalado y se cort6 en
pedazos de aproximadamente 0.5 cm, después se sirvieron
en vasos pequefios con un intervalo de por o menos diez
minutos entre una y otra muestra. Los productos se
ofrecieron a los jueces no entrenados, acompafiados de los
cuestionarios donde se preguntaron sobre cémo les
gustaban o disgustaban las caracteristicas de apariencia,
aroma, jugosidad, sabor, textura y la aceptacion del
producto en su totalidad (gusto general). Dichas
cualidades se calificaron utilizando una escala que va
desde 1 (disgusta extremadamente), a 10 (gusta
extremadamente), con un punto intermedio, el nimero 5
(gusta ni mucho ni poco). También se incluyé una
pregunta en el cuestionario sobre la posibilidad de compra
de estos productos*

Analisis estadisticos

El modelo para el jamoén me con dos tratamientos (con y

sin pirofosfato), 3 repeticiones por tratamiento y dos
muestras por repeticion, en un modelo que fue sometido a
un andlisis estadistico descriptivo. EI modelo para el
chorizo fue con cuatro tratamientos (con y sin pirofosfato
y con grasa vegetal o lardo de cerdo), tres repeticiones por
tratamiento y dos muestras por repeticion, en un modelo
gue fue sometido a un andlisis estadistico descriptivo.

Ademés, se realizaron andlisis de varianza para comprobar
los efectos que tuvieron los diferentes tratamientos
respecto de las caracteristicas quimicas y sensoriales de

ambos productos. Al observar diferencias significativas al
P < 0.05 se utiliz6 la prueba de Tukey para la
diferenciacion de medias, aunque también se tomaron en
cuenta para la discusion aquellas diferencias con un P <

0.1, aunclgje no fueron sefialadas como significativas en los
cuadros. Los resultados sensoriales también se
sometieron aun andlisis de frecuencias.

Resultados

Los resultados de los analisis quimicos que se realizaron a
los tratamientos del jamén, se presentan en el Cuadro 1.
Dicho cuadro muestra las medias y desviaciones estandar
de cada uno de los andlisis quimicos para ambos
tratamientos. En los andlisis estadisticos no se apreciaron
diferencias significativas (P < 0.05) entre €l tratamiento
con PF y sin PF. Sin embargo, las diferencias observadas
para el porcentaje de fosforo fueron significativas al P <
0.1, teniendo €l tratamiento con PF un porcentaje mas alto
(0.38) que el tratamiento sin PF (0.33).

El Cuadro 2 se refiere a las medias y desviaciones
estandar de las variables medidas en los andlisis
sensoriales realizados en ambos tratamientos de jamén, en
el cua no se apreciaron diferencias significativas (P >

0.05) en las caracteristicas de apariencia, aroma, textura 'y
en el gusto general, pero las diferencias observadas en €l

sabor y lgjugosidad, fueron significativas a un P < 0.1,
obteniendo una mejor calificacion el jamon elaborado con
PF.

El Cuadro 3 muestra las medias y desviaciones estandar
de cada uno de los andlisis quimicos realizados a los

distintos tratamientos del chorizo tipo espafiol. Se observé
una diferencia significativa para la humedad (P < 0.05)

entre los tratamientos, teniendo aquellos con lardo de
cerdo un mayor porcentgje de humedad que los de grasa
vegetal. Al hacer una comparacion entre los productos
elaborados con lardo de cerdo, el tratamiento con
pirofosfato de sodio no mostr6 un aumento en la
humedad, algo similar sucedi6 con los productos
elaborados con grasa vegetal.

Se puede observar que se presenta un ligero aumento en el
porcentaje de fosfatos en los productos elaborados con

pirofosfato de sodio, aunque no fue significativo (P >

0.05) y se presenta un menor valor de nitratos en el

chorizo con lardo de cerdo y pirofosfato de sodio que en
|os demés tratamientos.

Los resultados de las variables medidas en el andlisis
sensorial realizado a los 4 diferentes tratamientos de
chorizo tipo espafiol, se muestran en el Cuadro 4.
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Cuadro 1 Cuadro 2
Medias y desviaciones estandar de los andlisis Medias y desviaciones estandar de las variables
guimicos realizados en el jamdén cocido de carne de medidas durante el andlisis sensorial del jamén
oveja cocido de carne de oveja
\Variables Jamén cocido Jamon cocido** Jamén cogido Jamén coi:ido sin
con** con PF PF
. \Variables**
sin PF* (N=6
PF* (N=6) ( ) (N=103)*** (N=103)***
Apariencia 631 + 165 641 = 184
pH 636 + 00l 634 = 004 P
i Aroma 643 + 180 636 =*= 1.96
Ceniza 344 = 040 331 + 0.08 .
(%) Jugosidad 711 £+ 203 661 == 214
Humedad 7756 + 042 7770 + 0.53 Sabor 685 + 200 634 <+ 210
(%6) Textura 633 + 224 644 + 222
Proteina 246 + 129 2461 + 1.38 Gusto 696 + 1.88 662 + 204
(%) general
Fosfatos 038 + 0.05 033 + 0.03 * Pirofostato de sodio
(%) ** | a escala utilizada va desde 1 (disgusta extremadamente) a 10
Grasa 7.57 + 0.63 7.19 + 074 (gusta extremadamente) con un punto intermedio, € nimero §
(%) (gusta ni mucho ni poco).
. *** No se presentaron diferencias estadisticas (P > 0.05) entre los
Nitntos 7821 + 570 7520 + 6.21 i1 atamientos.
(Ppm)
Nitratos 137.06 + 2469 126.12 + 32.13
(Ppm)
*Pirofosfato de sodio.
**No se presentaron diferencias estadisticas (P > 0.05) entrelos
tr atamientos.
Cuadro 3

Medias y desviaciones estandar de los analisis quimicos realizados en el chorizo tipo espafiol de carne de oveja

Sin pirofosfato de sodio

Con pirofosfato de sodio

Chorizo con lardo

Chorizo con grasa

Chorizo con lardo

Chorizo con grasa

Variables de CPM* (N=6) vegetal (N=6) de CPM* (N=6) vegetal (N=6)

PH 556° + 013 550° + 012 563 + 0.8 555° + 014
Ceniza (%) 1.70° + 0.76 238° + 069 227+ 1.09 258 + 119
Humedad (%) 4479 &+ 223 4182 + 1.89 4461° + 322 4113 + 231
Proteina (%) 36.61* + 457 3946° + 246  37.26° + 420 3740 + 448
Fosfatos (%) 0.39° + 0.04 037% £ 007 040° £ 0.02 044* = 0.09
Grasa (%) 42.65° + 893 3968° + 684 4130° + 266 49.92° + 6.08
Nitritos (ppm) 18.78° + 544 1887* + 908 1572® + 585 16.90° + 4.89
Nitratos (ppm) 36.25° + 2205 4151° + 2136 30.38° + 1571 3895 + 13.68

* Cerdo Pelén Mexicano.

b Mediasen lamismafilay con diferente superindice son difer entes significativamente (P < 0.05).
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Cundro 4

MEDAS ¥ DESVIACIONES ESTANDAR DE LAS VARIABLES MEDIDAS DURANTE EL ANALISIS
SENSORIAL DEL CHORIZO TIFO ESPANOL DE CARNE DE OVE]A

Sm pryofasfite de sodu®®

Ckerizo com grsa

Chonzo con grasd

Con lf.llrn':l_l'l.'..u'lr:'d.l'{l de rodag™®

Chomzn ¢om grain Chorz con grasa

Hariades® de OFM (K= 103) vepetal (N={107) de CPM (N=103) vegekal (=103}
Arcima 6.7 3 239 6.67 * 1,83 6.87 + 205 607 + 1.95%
Sabaon GO + 216 B2y + 20 B33 + ERL L =+, =06
Textura 560 0+ 216 .39 + 29 .62 + 9 06D + .67
Ceneral LS * .09 45 * 103 6.75 + I8 .65 + 1.

* La escals milizada va desde | (disgusta extremadamente) 2 10 (gusta extremadamente) con un: pumnte intermedio, el mimers 5
{gusta ni mucho m poco)

** No se presentanon diferenciis estadisticas (P> 005) entre los imtamienton,

Como se puede apreciar en dicho cuadro, no se
observaron diferencias significativas (P > 0.05).

Haciendo un andlisis de frecuencias de la variable de
compra medida en el andlisis sensorial, se observa que
66.5% de las personas comprarian 1os jamones elaborados
con carne de oveja. Cuando el andlisis de frecuencias de la
variable de compra medida en el andlisis sensoria se
realizd para los chorizos, se aprecia que hay un alto
porcentaje de gente (75%) que si los compraria, viéndose
mas favorecido el chorizo con grasa vegetal y el chorizo
con lardo de cerdo y pirofosfato de sodio (56%) y con una
tendenciaapreferir alos productos con grasa vegetal. Con
respecto a chorizo, el 69% de los consumidores optaria
por comprar €l producto si los precios fueran comparables
con otros chorizos comerciales.

Discusion
Jamon cocido

De acuerdo con las especificaciones fisi casg/ quimicas de
la Norma Oficial Mexicana F123-S-1982,° se exige que
el jamén cocido contenga un maximo de humedad del

74%, un méximo de grasa del 15%, un minimo de
proteina de origen animal del 16%, un maximo perrmitido
de nitrito de sodio en d producto terminado de 156 ppm
(mg/kg), y en cuanto a los polifosfatos de sodio y potasio,
el maximo agregado es de 0.7 %. Con base en |o anterior,
se aprecia que los dos tratamientos realizados se
encontraron dentro de las especificaciones de la norma
con excepcion de la humedad, que en los dos casos es ata
(>77%), €l tener un alto porcentaje de humedad indica que
hay mas riesgo de proliferacion bacteriana. Con valores
pH iguales o mayores a 6, ya crecen bien ciertos gérmenes
patégenos para el hombre o dgunos otros responsables de
ateraciones indeseables en los productos, pero
afortunadamente influyen otros factores, como la
temperatura, en eldesarrollo de este tipo de flora, ° por lo
gue a considerar el pH d e los dos tratamientos (pH > 6),

se podria decir que posiblemente se veria disminuida la
vida de conservacion de estos productos.

Analizando el resultado obtenido de la grasa, se observa
gue estos productos son bajos en grasa ( < 8%), con ello
podria abarcarse a otro grupo de personas en el mercado
gue se preocupan por el consumo de este componente.

En cuanto al &cido pirofosfato de sodio, se penso queibaa
tener un efecto en el pH, ya que los fosfatos &cidos lo
disminuyen, pero se puede observar que no hay diferencia
con €l otro producto carente de PF. La pequefia diferencia
en la cantidad de fosfatos refleja el 0.2 % de PF incluido
en el producto.

El objetivo de la evaluacién sensorial fue determinar la
aceptacion del producto en el mercado.” El obtener
resultados por encima de la media de la escala utilizada,
sugiere que los productos son bien aceptados por los
consumidores.

El jamdn cocido con PF, aunque obtuvo una buena
aceptacion entre los consumidores sin ser significativacon
respecto a jamoén sin PF. El PF no ayud6 a mejorar la
textura ni la apariencia del producto, por lo que el uso de
pirofosfato de sodio no se considera indispensable en la
elaboracion de estos productos.

El jamén con PF gusté mas que el jamén sin PF (P < 0.1),
y hubo mayor jugosidad en el producto con PF que en el
producto sin PF (P < 0.1), haciéndolo mas apetecible para
el consumidor.

El andlisis de frecuencia de los resultados de las variables
medidas en €l andlisis sensorial, mostré que la mayoria de
las respuestas se encontraban dentro de las calificaciones
6,7 y 8, por lo que se puede decir que los productos
obtuvieron gran aceptacion, mucho mas arriba de la
media.

Se apreci6é que los consumidores notaron una diferencia
en el aroma, prefiriendo en mayor cantidad al producto
elaborado con pirofosfato de sodio, pero que el producto
carente de PF también fue muy bien aceptado. Con estos
resultados se puede notar que, en genera, los
consumidores no detectaron el supuesto olor caracteristico
delacarne de borrego. Los panelistas prefirieron en las
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frecuencias del sabor al tratamiento de jamén con PF, asi
gue €l pirofosfato de sodio beneficié a meorar las
caracteristicas del sabor y hacer el producto mas
apetecible para e consumidor. La textura del jamén sin
PF se prefiri6 en una mayor frecuencia, lo cua es
indicativo que éste no gercio e efecto deseado de mejorar
latextura.

No hay duda de que en cuanto al andlisis de frecuencias de
gusto general, los consumidores prefirieron el producto
con PF, por lo que su uso podria ser benéfico mas no
indispensable, ya que €l otro producto también fue bien
aceptado.

Al observar los porcentgjes totales de compra, se puede
apreciar la gran satisfaccion de los panelistas en el
consumo de estos productos, ya que la buena acogida con
la que los recibieron en este panel, demuestra que este
proyecto es ser viable para su desarrollo.

Chorizo tipo espafiol

Los tratamientos con lardo de cerdo tuvieron mayor
porcentagje de humedad que los tratamientos con grasa
vegetal. En realidad, encontrar esta significancia se
atribuye a que €l lardo de cerdo utilizado, desde un
principio contenia mayor porcentaje de humedad que la
grasa vegetal, ello se refleja en los resultados. Sin
embargo, se observd que €l pirofosfato de sodio
aparentemente no gercio ningun efecto en la retencién de
agua, ya que al hacer una comparacion entre los productos
elaborados con lardo de cerdo, el tratamiento con
pirofosfato de sodio ho mostré aumento en la humedad, 1o
mismo sucedié con los productos elaborados con grasa
vegetal. El ligero aumento presentado en los fosfatos de
los tratamientos elaborados con PF, solamente refleja el

0.2% de PF afiadido a éstos. El bajo valor de nitratos en el
chorizo con lardo de cerdo y PF, se cree que posiblemente
sea resultado solamente de un error de proceso. El uso de
nitratosy nitritos afecta alos productos carnicos en cuanto
a que proporcionan a éstos un color agradable,
contribuyen a la formacién del aroma y aumentan el
periodo de conservacion del producto, por cuanto el nitrito
y potencialmente el nitrato, sirven como freno al
crecimiento de microorganismos  indeseables® El
mecanismo preciso por €l que los nitritos inhiben el
crecimiento se desconoce, pero su actividad
bacteriostética se ve potencializada por el descenso del

pH, aunque a pH bajo su estabilidad también disminuye.

Un pH no superior a 6.0, es lo suficientemente &cido para
hacer efectivo al nitrito pero no tan bajo como para causar
su descomposicidn. Pequefios incrementos del pH harian
al nitrito menos eficaz y tendrian un importante efecto en
la estabilidad bacterioldgica de las carnes.7 En este caso
se puede apreciar que € pH es similar en todos los
tratamientos de chorizo y entra dentro de los limites antes
mencionados, por 1o que es considerado un buen valor

para evitar la rpida descomposicién de los productos, con
ello aumentalavidaen anaguel.

El chorizo esta sometido legalmente a una clasificacion
comercia quelodivideen"puros'y "mezcla'. En los

primeros solamente puede usarse carne de cerdo y en los
segundos, carne de cerdo y vacuno. En algunas regiones
espafiolas se ha afiadido siempre carne de ovino a los
chorizos caseros®

En virtud de que no existe una norma oficial en México
para el chorizo elaborado con carne de ovino, se tomaron
como base las disposiciones oficiales sobre las normas de
calidad de chorizos mezcla utilizados en Espafia, donde se
requiere que el producto contenga como maximo 45% de
humedad, 28% como minimo de proteina, 60% méaximo
de grasa, maximo de nitritos de 156ppm y 0.5% como
méximo de fosfatos® En el Cuadro 3 se puede apreciar
que en cuanto a la norma se refiere, todos los tratamientos
se encuentran dentro de sus especificaciones.

Respecto de la textura, se consideraron mejores los
productos elaborados con pirofosfato dc sodio. Esto se
debe a que el papel principal de las sales consiste en
contribuir a la fuerza iénica del sistema, aumentando la
cantidad de proteina extraida y alterando el pH del
medio.” Las variaciones que sufren las proteinas por la
influencia de los polifosfatos, son fundamentales para los
productos en que la funcion ligante suele estar
encomendada a las proteinas de la carne y a las
variaciones de la grasa durante la maduracién, sin que
normalmente se recurra a la adicion de productos
ligantes®* Por ello a agregar el pirofosfato de sodio se
contribuy6 a mejorar latexturade los chorizos.

El no encontrar diferencias significativas en las
caracteristicas sensoriales de los chorizos, significa que
los consumidores no tuvieron la capacidad de distinguir
entre los diferentes tratamientos o que éstos no se
mostraron diferentes respecto de las caracteristicas
medidas. Sin embargo, hubo una tendencia a preferir a
chorizo elaborado con lardo de cerdo y pirofosfato de
sodio, pues sus calificaciones son mejores®

Al referirse a los productos elaborados con grasa vegetal,
se obtuvieron resultados por encima de la media, ademéas
el hecho de no encontrar diferencias significativas, abre la
posibilidad de enfocar estos productos a personas
conscientes de su salud, asi como a un mercado que
consume esta clase de productos.

El hecho de que los productos elaborados con PF
obtuvieran mejores calificaciones que los carentes de éste,
indica que a agregar PF en la formula se obtienen
mejorias en las caracteristicas organolépticas de los
productos, pero que a no encontrar diferencias
significativas entre ellos (P > 0.05), no es indispensable
incluirlo en las formulaciones de éstos.

L os productos elaborados con lardo de cerdo gustaron mas
en el aroma. Los sabores especificos de las especies, se
originan y son depositados en la porcién de grasa de la
carne.* El cerdo a veces es alimentado con piensos ricos
en grasa, directamente o en forma de alimentos altamente
energéticos como cacahuates o semillas de soya. La
alimentacion prolongada con tales dietas hace que la grasa
adquiera las caracteristicas de la grasa de la racion.” La
grasa utilizada fue de Cerdo Pelén Mexicano y a ser
incluida esta grasa en la brmulacion de los chorizos,
ayudé a mejorar el aroma de |os productos aungue no fue
significativo.



El obtener calificaciones por encima de la media en
cuanto a sabor de todos los tratamientos de chorizo,
indica que este sabor fue del agrado de los consumidores,
por lo que es posible utilizar carne ovina para la
realizacion de embutidos.

La mayor parte de los panelistas prefirié la textura del
chorizo con lardo de cerdo y pirofosfato de sodio, sobre el
chorizo con lardo de cerdo sin PF; al igual prefirieron el
chorizo elaborado con grasa vegetal con PF sobre el de
grasa vegetal sin PF. Con esto se presume que € PF, en
este caso, brindé una mejoria en la textura haciendo los
productos que lo contienen mas apetecibles a los
consumidores.

El chorizo con grasa vegetal obtuvo mayor preferencia en
el gusto general al observar los resultados de las
frecuencias, esto Ultimo abre un sin fin de posibilidades a
realizar este tipo de productos. Las grasas carnicas
contienen mas acidos grasos saturados que la mayoria de
los aceites vegetales. El  colesterol, aunque
cuantitativamente un componente minoritario de los
lipidos, tiene importantes funciones fisiol6gicas y aparece
en todos los tejidos animales como componente esencial
de la membrana celular, en forma libre o esterificada con
un acido graso. Los musculos magros de vacuno, cerdo y
cordero contienen 60-80 mg de colesterol total por 100 g.
El colesterol debe su actual celebridad a su existencia en
forma de depdsitos grasos en las arterias de pacientes con
enfermedad cardiaca y por la frecuencia que se presenta
en la sangre de estos sujetos. La ingesta de grasas
saturadas y €l gjercicio moderado se cree que incrementan
los niveles de colesterol sanguineo; asi los médicos
recomiendan disminuir la ingesta de grasas saturadas.
Pero, incluso, a prescribir dietas bajas en grasa, se debe
mantener la proteina carnica en la dieta para evitar
deficiencias nutricionales.” El recibir una calificacion tan
satisfactoria con el producto de grasa vegetal, indica que
se puede omitir €l uso de lardo de cerdo y el pirofosfato de
sodio y crear un producto alto en proteinay bajo en grasas
saturadas que sea de calidad y ofrezca beneficios a la
salud de los consumidores.

La mayoria de los consumidores opté por comprar los
productos, esto Ultimo demuestra que los productos
elaborados con carne de ovino tienen la capacidad de ser
aceptados en el mercado.
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