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INTRODUCC.I ON,



INTRODUCCTION.

la congelacidn y el almacenamiento en frio se en-
cuentran entre los métodos mas antiguos de conserva-
cién de alimentos, y en los tiempos criticos los ali
mentos congelados en forma natural, fueron desconge-
lados y consumidos por el hombre primitivo. ‘
Debido a la adaptacibén del hombre con el medio --

ambiente gque lo rodea este ha tenido que implementar

‘nuevos métodos para la conservacidén de los alimen--

tos en el momento que lo requiera.

En México el avance de la tecnologia es lento por

.ello se considera importante la bisqueda de solucig

nes a los prcblemas mas prioritarios que aguejan a -

la poblacidn. Es necesario investigar otros procesos

para la obtencidn y conservacion de los alimentos ap
tos para el consumo humano, gue favorezcan la elabo-
racidn de productos de mejor calidad, gque reunan los
requerimientos nutricionales adecuados asi como agi-
lidad a su procedimiento. )

El presente trabajo abordarad sobre un procadimieg
to alternativo de descongelamiento de carnes para la
elaboracidn de embutidos que reduzca la problematica

que se presenta actualmente en este tipo de procesos.
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REVISION DE LITERATURA.

La temperatura de congelacidn, temida una vez por
la humanidad, ha sido transformada en una gran venta
ja a su favor, mientras gque los sistemas hielo-sal -
fuerdn usados pafa congelar alimentos a la mitad de-
1800, las patentes para la congelacion de pescado, -
fuerdn concedidas en Inglaterra hasta 1842 y en otros
paises hasta 1861.

La investigacidn de la refrigeracidn mecanica a
finales de lcs 1800 suministrd la base para la subse
cuente gxplotacién comercial del proceso.

En la década de los 30'S se desarrollaron a tra-
‘ves de E.U. facilidades para la congelacidn de los -
alimentos y para su distribucidn al menudeo y los --
alimentos ccongelados empezarcn a encontrar su acomo-
do en el mercado. (13)

en la actualidad existe deficiencia de almacenes-
para la conservacidn por refrigeracidn o congelacidn
de productos agropecuarias debido al elevado costo -
de las instalaciones. Para la fabricacion de estos -
se ha desarrollado un nuevo tipo de material aislan-
te constituido a bases de poliestileno, otate y fibra
de vidrio ‘impregnados, el cual ofrece propiedades es-
tructuraleé gue permite la construccidon de paneles -
de_refrigeracién de gran tamafio y a bajo precio; es-
tos paneles son llamados CONTENEDORES TERMICOS, el -
prototipo que se construyd tiene una dimensidn de -
13 m3 y una capacidad de transportar hasta tres to-
neladas de productos agropecuarjios en refrigeracidon-
o congelacidn. Asi‘mismo redu@e a la mitad el costo-
de transporte y elimina los. gastos de mantenimiento.
(20)



CONSERVACION DE CARNES POR CONGELACION.

Al hablar de conservacidn y procesamiénto por me-
dio de frio, es preciso establecer una distincidén en
tre la refrigeracidén y el almacenamiento en frio por
un lado, y la.conservacidn y el almacenamiento por -
el otro.

Se entiende por almacenamiento en frio al almace-
namiento con temperaturas superiores al punto de con
gelacidn lo cual abarca una escala que va desde los-
15.5°C hasta -2°C. La mayoria de los alimentos no em
piezan a descongelarse hasta que la temperatura este
a 2°C o mas baja. »

El almacenamiento congelado se refiere al almace-
namiento en que los alimentos se conservaron en esta
do congelado. Para un almacenamiento satisfactorio -.
se requiere una temperatura de -18°C o mas baja. En-
el almacenamiento refrigerado los alimentos perece-
deros se conservan durante dias o semanas, segin el-
caso. El almacenamiento congelado, los conserva du--~
rante meses y hasta afos.

La potencialidad de conservacidn de las tempera--
turasvgpficientemente bajas gqueda demostrada en for-
ma impgnente en las ocasiones en que los explorado--
res descubren algunos mastodontes u otras criaturas-
antiquisimas en estado congelado y adn comestibles.

En general la refrigeracidn y el almacenamiento -
en frio constituyen el método mas benigno de conser
vacién de alimentcs, ya que ejercen pocos efectos ne
gativos en el sabor, textura, valor nuwritivo y los-
cambios globales que ocurren en los alimentos. (7)
Fig. (1) ' :




VIDA UTIL DE MANTENIMIENTO DE TEJIDOS ANIMALES

Y VEGETALES A DIVERSAS TEMPERATURAS.

ALIMENTO

CARNE ANIMAL
PESCADO

CARNE Y PESCADO SECQO
HOTALIZAS DE HCJAS
COMESTIBLES '

SEMILIAS SECAS

PROMEDIO DE DURACION DE VIDA UTIL EN

ALMACENAMIENTO (DIAS) A:

-g°C 22°C 38°C
6-10 1 MENOS DE 1
2-7 1 MEXOS DE 1

1000 OMAS 350 OMAS 100 O MAS

3-20 1-7 1-3

1000 O MAS 350 OMAS 100 O MAS

F1G. 1

FURMTE: JAMES, M.J. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

REF; No.7




Los principales métodos de conservacidn usados en
México son: Esterilizacidn, Pasteurizacion, Evapora-
cién, secado y Congelacidn; siendo este dltimo el que-
afecta menos a los nutrientes de los alimentos.

El uso de métodos de conservacidn, por tanto, dafa
el valor nutritivo del alimento, sin embargo las ven-
tajas de la aplicacidn de estos métodos son mds impor
tantes que sus desventajas. Entre las conveniencias -
de conservar los alimentos se encuentran:

1.- Disponer durante todo el afio de alimentos que -
solo se dan en cierta época del afo.

2.- Evitar el desperdicio de alimentos cuando se tie

' nen éxcedentes de estos.

3.~ Permitir a los consumidores una alimentacidn mas
variada no obstante la localizacidn geogrdfica.

4.- Disminuir el riesgo de contraer infecciones e in-
toxicaciones por consumo de alimentos en mal es-~
tado. (19)

Antafio la carne se consumia casi inmediatamente des
pués de sacrificar al animal; hoy en dia las técnicas~-
de refrigeracidn permiten conservarla por mas tiempo.-
El fric impide la proliferacidn de microrganismos y =~
la carne puede mantenerse asi durante meses.

La ccngelacidn y posteriormente la descongelacidn -
producen cambios en la estructura de la carne que afec
tan a sus propiedades fisicas:

A) Si la carne se congela rapidamente a températuras
bajas, los cristales de hielo son pequefos y se -
forman dentro de las fibras.

B) Si la congelacidn es lenta, el agua se desplaza -
‘hacia el exterior de las fibras y forma cristales
de hielo. La rapidéz de la congelacidn depende en
parte de la temperatura y del tamafio del trozo de
carne. Fig. (2)




" COMPARACION DE LA QONGELACION RAPIDA Y LA LFNTA

CONGELACION RAPIDA

1.~ SE FORMAN PEQUENOS CRISTALES
DE HIELO

2.- BLOQUEA O SUPRIME EL METABO-

. usw.

3.~ EXPOSICION BREVE EN RELACION

4.- CHOQUE TERMICO (TRANSICION-
DEMASIAIDO BRUTAL).
5.~ NO HAY ADAPTACION A LAS BA-

JAS' TEMPERATURAS.

CONGELACION LENTA

1.~ SE FORMAN GRANDES ~

CRISTALES DE HIETO.

2.~ TRASTORNA LA ARMONIA

METABOLICA

3.~ EXPOSICION MAS LAR-
GA EN RELACION QON-
LOS FACTORES ADVER-
S0S O LESIVOS

4.- NO HAY m:cm.ns‘ -~
CHOQUE

5.~ ADAPTACION GRADUAL.

REF: No.7 '~

FIG. (2)

' FUENTE: JAMES, M.J. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
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Las pérdidas por descongelado son generalmente ma-
yores en las carnes congeladas lentamente que en las-
carnes congeladas rapidamente. -

- si el'producto congelado rapidamente se conserva -
en condiciones que permiten el crecimiento de los cris
tales o la de;naturalizacién irreversible de las pro--
teinas, se pierde la ventaja de la congelacidén rapida,
otros factores que influyen en la importancia de la -
pe}dida de proteinas son la clase de carne, el pH, -~
la temperatura, el tiempo de envejecimiento, asi como-
la rapidéz de la descongelacidn.

Aungue a veces se ponen trozos muy grandes de carne
en el congelador ripido a -29°C, los resultados no son
muy satisfactorios, por que las piezas se congelan len
tamente. Para reducir la temperatura en el centro de -
‘la pieza a -18°C puede ser necesario un tiempo de 18 a
96 horas. (7)

Esto no impide que un cierto nimero de mécanismos ~
bioqufmicos tengan lugar y gue la carne sufra transfor
maciones ain durante su conservacidén. Las condiciones
en el rastro, los mé&todos de conservacidén y el estado-
fisiolégico del animal en el momento del sacrificio, -~

modifican la calidad del producto. (10)

El mﬁsculo esta formado esencialmente por fibras -
musculares, tejido conjuntivo y adiposo, nervios y va~
sos sanguineos. La calidad de un pedazo'de carne depen
de principalmente de la proporcidn y de las calidades-
de sus distintos componentes.

‘A la muerte del animal le sigue un proceso bioqufﬁi
co que tiene lugar esencialemnte en las fibras muscula -
res. Se encuentran en ella dos tipos de filamentos for

mados por proteinas: uno constituido por MIOSINA y otro




gx'NgHNA. La contraccidn del mésculo animal vivo re~
sulta de la interaccidn entre estos dos filamentos.
En los mamiferos la muerte es sindnimo de paro de -
la circulacidn sanguinea. El mdsculo por el que ha de-
jado de circular sangre, deja de respirar, y el ciclo-
ordinario que lo mantiene en su estado viviente se de~
tiene. En consecuencia, las células mueren y cambian -
los fendmenos bioguimicos. Durante un cierto tiempo -
el misculo sigue evolucionando pero de un modo muy di-
ferente al gue hubiera seguido en caso de mantenerse -
la irrigacidn sanguinea.
En’ esta evolucidn se distinguen dos fases:

-l.- La actina y la miosina se combinan y el musculo -
se endurece progresivamente, hasta contraerse to-
talmente; esto es lo que se conoce como RIGOR MOR

tis. (rigidez cadaverica).

2.~ La maduracidn. Es la fase en la cual actuan las -
enzimas internas del misculo, las gue sin supri--
mir los enlaces entre la actina y la miosipa, pro
vocan una descomposicidn de las fibrillas, el ri-
gor desaparece. Esta maduracidn tiene lugar duran
te un cierto tiempo que asegura una consistencia-
aceptable de la carne. La maduracidén de la carne-
se logra dejandola unos dias en refrigeracién a -

una temperatura inferior a 5°C.

Si la carne ha sido demasiado répidamente enfriada y -
poco tiempo después de la muerte del animal y si ade--
ma3s la temperatura ha sido lo suficientemente baja, --
existe la posibilidad de gue no haya rigor mortis y --
entonces este se presentara en el momento de la des--
congelacidon de la carne y de reiniciarse los procesos

biogquimicos que se habian detenido.



La calidad final de la carne dependera en gran par-
te del modo y.la velocidad con que estas reacciones --
bioquimicas se hayan producido. La rapidéz varia con -
el tipo de animal, y el rigor se presenta entre las --
dos y las 24 horas segiin la especie y las condiciones-
de la bestia en el momento del sacrificio.

Cuando el animal muere los misculos se aflojan por-
efecto de las reacciones quimicas que impiden la combi
nacidén de la actina-con la miosina. La acidez se man--
tiene y hay ATP en abundancia. Pero poco a poco este -
es consumido. Ya no es posible su regene;acién pues --
requiere de la presencia de oxigeno. Sin embargo el --
ATP no desaparece por completo por que la conformacidn
bioquimica del misculo permite su redeneracidn por un
medio secundario que no necesita oxigeno. En ausencia-
de oxigeno esta via pasa a ser principal,y por ella se
degradan los aziicares presentes en el miasculo; hecho -
esto aparecen grandes cantidades de acido lactico y el
misculo se acidifica. Después de algin tiempo, dejan -
de reunirse las ccndiciones para que las reacciones —-
quimicas que impiden la combinacidn de la actina y mio
sina subsistan. La produccidn de ATP'continua disminu-
yendo, y el medio se vuelve mis acido por la produccidn
de acido lactico.

Después de algunos dias el misculo recupera una con
sistencia equivalente a la del dia del abatimiento del
animal, es decir vuelve a su estado bioquimico inicial.

Se puede incrementar la calidad final de los produc
tos a'vgces, agregando a la carne la enzima proteoliti
ca llamada papaina; esta ataca directamente las protei
nas de la carne aumentando asi su terneza. Para que el
ablandamiento ro sea sdlo superficial suele inyectarse
las enzimas a los animales poco antes de matarlos, asi
esta se distribuye en el interior de los tejidos, no -
cbstante este método esta prohibido en algunos paises.
(185




EFECIO DE IOS MICRORGANISMOS EN LA QONSERVACION DE CARNES.

La utilizacidn de bajas temperaturas en la conservacién de -
alimentos se basa en el hecho de que las actividades de los mi -
crbrganismos transmitidos por los alimentos se pueden
retardar y/o detener a temperaturas inmediatamente -~
por encima de la congelacidn, la razdn estriba en gque
todas las reacciones metabdlicas de los microrganis--
mos son catalizadas por enzimas y que el ritmo de es-
tas reacciones dependen de la temperatura, cuando es-

ta aumenta, se acelera el ritmo de la reaccidn.

A temperaturas de -18°C en circunstancias norma--
les son suficientes para prevenir el crecimiento de -
todos los microrganismos.{(7)

Los diversos desarrollos en la técnologia de proce’
samiento, la creacién de nuevos productos para la ven
ta y las modificaciones en la forma de distribucidn,~
originan tambien nuevos riesgos microbioldgicos. E1 -
desarrollo de examenes microbicldgicos solamente de ~~
preductos en ningin caso resulta suficiente para brin-

dar la necesaria seguridad de la poblacifn.

Las medidas microbioldgicas tienen como objeto prote

jer la salud por un lado y por el otro conservar la -
calidad, por consiguiente para el productor no solo ~-
originan gastos sino que presentan tambien ventajas ~-
econdmicas. ‘
Para llevar a cabo la proteccidn a la salud y cali-
dad en la carne se debe cumplir -lo siquiente:
l.- En todas las etapas del proceso se debe mantener
la contaminacidon microbiana de la carne lo mas ~

baja posible.

10




2.~ La carne en todas las etapas del proceso hasta el
consumidos debe ser tratada de tal manera que evi
te en lo maximo posible el desarrollo de gérmenes

patdgenos o deteriorantes.

Una vez que sucede la contaminacidén con los micror-
ganismos, sucede una multiplicacidn provocando final--
mente las modificaciones sensoriales y el deterioro del
producto. (21)

En México el sistema de proceso, manejo y comercia-
lizacién de la carne viene manejandose bajb condicio--
nes muy precarias en los rastros y empacadoras. (15)

La contaminacién de canales de res, tiene su origen
principalmente en las salas-de matanza. {(17)

La microbiologfa de las canales de carne depende --
grandemente de las condiciones bajo las cuales los ani
males son tratados, sacrificados y procesados. Tres -~--

factores importantes determinan la calidad de la carne:

A) Las condiciones del animal antes del sacrificio

B) La extencidon de la contaminacién durante el sacri
ficio y proceso

C) La temperatura, tiempo y otras condiciones de al--

macenamientc y distribucidn.

Durante la preparacidén de la canal hay contaminacidn
de la superficie de la misma por medio del equipc usado
y las practicas inadecuadas de manejo de la misma.

La fuente principal de dicha contaminacién de la ca-
nal son las bacterias presentes en el cuero o piel del-

animal vivo. El agua usada en el lavado de las --

canales, asi como el suelo ( particulas de polvo) son -

fuentes importantes de contaminacidn.(14)

11



briginalmente se suponia que los tejidos . de los ani
males sanos solian estar estériles al momento del. sacri
ficio, actualmente un gran nimero de investigadores han
demoétiado la presencia de bacterias en un gran porcen-
taje en la superficie de la canal. (1)

Algunos investigadores han encontrado gue después -
del sacrificia atn bajec condiciones de limpieza, la car-

2 a 1.5x103 ufc/cmz en carne pro-

ne contigﬁe de 1.5x10
venien:éAde un rastro sucio.

Wyapt‘y Guy (1980) indicaron que factores tales como
condiciones de matanza, procesamiento, almacenamiento y
distribucidén, ademis de las condiciones sanitarias del-
mercado, afectan enormente la calidad micropioldaica de

la carne. (17)
IMPORTANCIA DE LAS PROTEINAS EN PRODUCTOS CARNICOS.

El papel de las proteinas en una buena alimentacidn-~
no sclo depende de la cantidad en que se ingiere, sino
tambien de la calidad. Las proteinas mas adecuadas es-
tan formadas en una buena parte por aminoacido esencia
les (lisina, metionina y triptdfano).

Aunque el valor nutritivo de la proteina sea excelen
te esta no es la Gnica cualidad necesaria para que -
sea aéeptada, ya que sus caracteristicas funcionales -
son muy importantes para cualquier humano: sabor, olor,
textura, palatibidad etc.

Otra razdn importante para incluir proteinas como --
aditivo en las formulaciones de diversos alimentos, es

su funcionalidad, pues la estructura de las proteinas -

- permite formar emulsiones, espumas, lo que admite su --

facil aplicacidén en alimentos procesados, previa decolo
racidén con agua oxigenada para evitar un color extrafio-

en los alimentos. (3)
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_ En México existe un consumo muy deficiente de pro-
teinas de origen animal, siendo esta situacidn mas gra
ve en la poblacién econémicamente débil como es la ru-
ral.

En el drea metropolitana Unicamente el 30% de la --
carne proviene de rastros tipo inspeccidén federal (TIF).
Son 52 en todo el territorio nacional. Hasta la fecha -
el 70% restante proviene de rastros municipales y cen--
tros de matanzas clandestinos sin vigilancia sanitaria.
(15)

De las mﬁltiples comidas que ofrece el medio ambien-
te los grupos humanos seleccionan sdlamente aquellos --
que pueden considerarse como alimento; se toma en cuen-
ta también la forma y circunstancias del alimento que -
puede ser consumido. {(10) .

El tipo mas popular de productos carnicos en México-
son los embutidos, entre los cuales podemos mencionar -
los chorizos, salchichas y jamones. El consumo de estos
productbs es mas harcado en los grandes centros urbanos
tales como Guadalajara, Monterrey y México, donde el -
crecimiento de la poblacion es mayor y la carne fresca-
no siempre se obtiene fécilmente.

Los embutidos se han usado para incrementar los su—-
plementos de proteina animal en los alimentos desde --
tiempos muy antiguos, en muchas partes del mundo. Nor~--
malmente se usa carne de cerdo Y res en la elaboracidn
de embutidos, ya sea separadamente como en algunos tipog
de chorizos o juntos, como en salchichas, mortadelas vy
jamones. (2) o

La carne de pollo y aves de corral son usados en la
fabricacidn de productos embutidos, debido a que tienen

alto contenido de proteinas y bajo contenido de grasa,-
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lo que favorece sus propiedadas ligantes, La carne tie
ne constituyentes nutritivos importantes y complementa
rios cuya composicidn guimica es variable y depende de
la especie y del grado de calidad de la misma. Por eso
su eleccidn como materia prima de embutidos se debe --
considerar- su maduracibén, color y capacidad de reten--
cidén de agua. (4,6)

En los Gltimos afios el progreso en la congelacidén -
ha producido métodos dei manejo que evitan el deterioro
del producto si se eleva su temperatura. La carne con-
gelada ya no se coloca en bastidores en una atmosfera-
caliente, ya gue el descongelado bajo estas condicio~-
‘nes tiende a elevar la temperatura de la superficie de
la carne a un punto gue favorece su descomposicidn an-
tes de que el interior de ella este descongelado en -~
.forma adecuada. La practica empleada ahora ampliamente
implica el uso de tinas, en las cuales la carne conge-
lada es descongelada en agua a temperatura ambiente; -
se debe tener un control cuidadosoc de la temperatura -
del agua y de la.carne, ya que esta Gltima puede ele--
var su temperatura son rapidez al separarse del equipo
de descongelacidén. (8)

Es por ello que el proceso de descongelado es vno -
de los mas importantes debido a que si la carne sufre-
graves modificaciones puede alterarse la calidad del.~
producto final. )

14



JUSTIFICACTION.



JUSTIFICACTION.

El proceso de descongelamiento de carnes lento uti-
lizando lavados, favorece las pe}didas en % de protei-
nas totales de manera considerable, asi como el aumen-
to de microrganismos debido al prolongado tiempo que -
lé*carne permanece en el agua, por ello es importante-
implementar un proceso que agilice este paso obtenien-
dose asi una carne con mayor cantidad de proteinas, mi
crobioldégicamente mejor y por ende un producto final -

organolépticamente de mayor calidad.



HIPOTESTIS.



HIPOTESTIS,.

Mediante la inyeccidn de aire a una paila de des-
congelado se maantendra la circulacidén del agqua favo-
reciendo asi la uniformidad de températura de la mig
ma, la cual reducira el tiempo de descongelamiento -
asi como las alteraciones fisicoquimicas y microbio

~1dgicas de la carne.
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OBJETIVO GENERAL.

Reducir el tiempo de descongelado -

manteniendo el mayor porcentaje de-

proteinas al emplear un sistema de-

inyeccion de aire.

OBJETIVOS PARTICULARES.

1.~

Cuantificar la péfdida fisica -

de proteinas durante el descon-

gelado por lavados con el proce

so actual y el proceso modifica
do.

Analizar los cambios de pH gene
rados en ambos procesos.
Determinar cuahtitativamente' -
las bacterias mesofilicas aerd
bias (BMR) y los organismos co-
liformes (Oc) en la carne, an-~-
tes y después del descongelado,~
en ambos procesos.

Cuantificar bacterias mesofili-
cas aerdbias y organismos coli-
formes tanto en el agua como en
la superficie de la paila.

17
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MATERIALES Y EQUIPO.

Paila de deﬁcongelado de acero inoxidable
con medidas de 1.50 m de largo x 1.20 m de
ancho x 1.00 m de altura.

Un tubo de acero galvanizado y barrenado -
(flauta), para la inyeccidn del aire con -
medidas de 1.87 m de longitud, 1%" de dia-
metro, con 36 orificios de 1/4" espaciados

2" de centro a centro.

Un medidor de presidn con un filtro separa

dor de aceite.

aDe'700 a 800 Kg. de carne cdngelada (espal’
da o pierna, con o sin hueso), con una tem
peratura de -4°C a -6°C. Histoldgicamente
este tejido esta compuesto de tejido miscu

lar.

Material esterilizado de laboratorio para-
muestreo (frascos color ambar para .= mues .
trear agua, isopos, tubos 13x100 con 5 ml.
de diluyente, cuchillo, bolsas de polieti-~
leno, placa de acero inoxidable para mues-
treos de superficie con una ventana de 2 x
10 cm.)

Termdometro de caratula marca "Koch" con =-
rango de -20°C a 100°C.

Agua a temperatura ambiente, siendo en los
meses de primavera y verano la temperatura
de 21°C a 22°C aproximadamente y en los -- .

meses de otofio e invierno de 18°cC.
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METODOLOGTIA.

La carne congelada empleada en la industria de embu
tidos en la cual se realizd el presente estudio pro--

cede principalmente de dos fuentes:

A) Rastros tipo inspeccidén federal (TIF)

B) Carne de importacidn.

Al llegar a la planta procesadora es almacenada-
en camaras de refrigeracidn a una temperatura de -15°C.

El tiempo de almacenamiento depende de ios reque-
rimientos del sistema de produccidn, oscilando entre -

dos a ocho dias.

La carne es transportada al area de descongelado-
en carros montacargas un peso aproximado a 700 Kg. --
equivalente a 25 cajas, puesto que cada caja tiene un-
peso que va de 25 a 28 Kg.

La paila de acero inoxidable se lavo con agua y-
jabdn, llenandose en un 50% de su capacidad, este es -
el momento adecuado para el muestreo de agua y toma de
temperatura de la misma. Posteriormente se procede a
realizar el muestreo de la superficie de la paila.

Se toman de 8 a 10 cajas de carne al azar y se --
hace el muestreo de las mismas con el material esteril -
de laboratorio, se realizd en la parte mas misculosa -
de la pieza y de diferentes sitios de la caja. Una vez
sucitado lo anterior se procede a vaciar la carne a la
paila. .

Las muestras de carne a analizar se dividieron en

dos grupos:
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A) 25 muestras con el proceso de descongelado actual

B) 25 muestras con el proceso de descongelado modifi

cado.

Se estandarizd las condiciones de descongelado pa- -

ra el proceso modificado por el método de ensayo y error,

las técnicas empleadas en el muestreo para los anali-

sis correspondientes fueron igual para ambos procesos.

Las determinaciones a realizar para cada muestra-

son:

FISICOQUIMICAS:

% de proteinas en la carne, antes y des-

pués de descongelarse por el método -— -
® Kjeldahl ",
Con el destilador marca "LABCONCO" Ra -

pid destillation unit, consistente en -

la digestién rédpida de la materia orga-
nica de la muestra a una temperatura in
fericr a 370°C con la ayuda de-acidec --
sulfﬂrico concentrade y de un cataliza-
dor, transformando el nitrégeno organi-
co en nitrogeno amoniacal. El1 amoniaco-
es liberado por adicidn de la sosa des-
tilado por arrastre de vapor y recibido
en una solucidn de acido bdrico al 4%.-
El amoniaco combinado con el acido bori
co es valorado con el acido clork{drico
potenciométricamente hasta un pH de 4.25
El Mitodo consiste en tres fases:

l.- Digestidn.- Para la cual se utiliza

la muestra, acido sulfurico (HZSO4),

y como catalizador sulfatc cuprico-

{Cus0,) y sulfato de potasio (KZSO4)

4



2.- Destilacion.- Es la fase en la que se’

obtiene el ritrdgeno de la proteina -
en forma de nitrdgeno amoniacal, este
es captado en una solucidn de absor--
cion.
3.- Titulacidn.- Se titula el exceso de-
acido que no fué neutralizado por el
amoniaco con una solucidén valorada -

de &cido clorhfdrico .1N

Determinacién de pH. Con el potencid

metro marca "CORNIG®" scientific instru-
ment No.7. El pH es el inverso del loga
ritmo de la concentracidon de iones hi--
drd%enq presente en una solucidn acuosa.
Su determinacidén se basa en la medicién
de la diferencia de la potencia entre- --
el electrodo y la solucién de prueba.
Esta medicidn se realiza mediante un
potencidmetro cuya funcidn es balancear
la diferencia de potencial de tal mane-
ra que la respuesta a una temperatura -
dada sea lineal a la concentracion de

idnes.

Medicidon de la temperatura.- La tempe

ratura inicial se tomd en el centro de-
la piéza congelada introduciendo el bas
tago del termdmetro hasta donde fuera -
permitido por las condiciones de dureza
de la carne.

La medida de la temperatura se repi-
tié cada hora durante todo el proceso -
de descongelado hasta alcanzar una tem-
peratura de 6°C a 12°C con lo cual se -

did por concluido el proceso.

22




Toma de tiempo del descongelado en am-

bos procesos.

Pruebas Microbiologicas.- Cuantifica -

cidén de bacterias mesofilicas aerobias-
y organismos coliformes por el método -
de vaciado en placa empleando agar cuen
ta estandar para mesofilicos y agar bi-
lis rojo violeta para coliformes estas
determinaciones se emplearon en la car-
ne antes y después de descongelarse, --
asi como en la muestra de superficie de
de la paila. ’

Para las determinaciones en ‘el agua-
se empled la técnica de nimero mas pro-
bable de organismos coliformes en caldo
lactosado y agar cuenta estandar para -
bacterias mesofilicas aerdbias por va--
ciado en placa.

23
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ESQUEMA Na 1 METODOLOGIA EMPLEADA ﬁARA LAS DETERMINACIONES EN
ABUA Y SUPERFICIE. -

[MuESTRA OE_aGuUA|

| 1
AMPoC BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS
y——CALDO LACTCSADO——m—mm—y AGAR CUENTA  ESTANDAR
M rlﬁuj 1
f P Ry e
1 1! :
- T 7T
[ AT ﬂi_H
SO aNN] AVAL AVAL VAR VB l
1 1 10 10 10 0 lom - —
' INCUBAR 48 Hr/37°C

INCUCAR '48 Hr/737°C
ol existen tubos positivos
reatizar lo prusba confirme-
toric en C.L.D.V.B.

OETERMINACIONES PARA LA MUESTRA OE SUPERFICIE

mussire de superficie con 5 ml.
de diiuyente de fosfoto en un
tubo de 18x 130

l
I l

bocterics masofilicas oarobios ' orgonismos cotiformes
oger cuenfo estandor ogor bilis rojo viclete

O OBNO0 0

{acubar 48 Hr/37°C Incubar 24 Hr/37°C
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ESQUEMA No 2 METOOOLOGIA PARA LAS DETERMINACIONES EN CARNE
CONGELADA Y ODESCONGELADA.

DETERMINACIONES MICROBIOLOGICAS

o0 mlL de diluyente
de fosfoto + 10 gF.
ds muesira

boctarias mesofilica® cerobics organismos coliformes

O

gar cuentg @310NdGPr cmmenmand . agar bllis rojo viclste

incuber 48 Hr/37°C incuber 24 Hr/37°C

. DETERMINACIONES FISICOQUIMICAS

MEDIR TEMPERATURA CON
TERMOMETRO OE CARATULA

[ ~ 1
MEDICION DE pH ‘ DETERMINAC!ON Of
PROTEINAS METODO

KEJHENDALL.




RESULTADOS.



ANALISIS DE CARNES PROCESOD ACI_UAL.

‘pe

ANTES DESCONGRLADO DESPUES DE DESCONGELADO
No, ¥ LAVAICS ) B M A Oc  frieMr(y 3 sMAa loc TN} TOTAL
MESTRA eN Pt f1oc Yot Bromrines COL/C#4 cot/GINIC. JT°C ] pit {PROTEINA | cOL/cM | COL/J FINAL § DE HRS.
» 1 3 o pr.758 18.32 9.6 % 10 " 15083:05 § 14 16.5) 16.37 4.3x105 270 §7:35) 16:35
* 2 12 -4 -rs.o 17.43 2.0 x 10 i 4408 11:304 10 §6.14 19.26 2.6}(103. 190} B8:05) 21:25 .
2 1§ -2 §s.65) 20.54 7.9 % 10° J<io pio:30f 16 §5.8) 17.73 's.axm4 110 §7:15 4 19:15
* 4 10 0 §5.90§ 19.08 1.9 x 107 150k 12:95) 16 | 5.7) 15.60° 2..9;(104 s80 | 7:15] 19:30
S 10 -2 J5.65 § 18.72 2.3 x107 4504 12:2084 14 }s5.7) 16.88 6.97(104 80F7:200 19:00
6 9 0 }5.7151 18.77 5.6 %10 1490f13:30) 12 | 6.0 16.51 | 2.6x10° 1socof 7iL5 Y 17145
7 10 E 5.75 | 19.29 Léx 10 130 §13:000 13 J5.5] 18.22 I.1x10° 380 7245 ¢ 18:15
8 1o o {565 | 1953 Jroxu’ w30 12:30] 12 fs.8f 17090 [8.5x00° | ar00 7530 ] 19000
9 10 0 J5.60 § 19.05 1.2 % 10 7700 §12:45F 13 § 5.4} 15.93 2.2x108 § 19000 7210 § 23225
10 9 Q 5.20 § 20.34 5.8 x 107 3900 f12:30] 14 |5.7{ 18.80 2.7x107 § 11050f 7220 ] 17:50
11 10 -2 fs.6 ] 18.38 2.9 x 10" 2400 J12:45) 16 §6.0f 16.69 [1i.ox0’ | 3790 7:30 | 18:15
12 11 L2 k.35 7.8l 3.2 % LO}_ 170 §1l:458 14 §s5.5f 18.60 1.4x10° 570§ 7:15 § 20230
«13 12, L2 k.0 }16.41 1.8x10° 880 fi1:45§ 16 J6.1] 1466 | 2.0x10° 5209 7:30 } 20:15
EVE Y 4 Boss §iv.9s fs.3 x 10’ 120 Jro:30d 14 d6.1] 15.55 [ 7.8x10°

4 5
15 9 -2 Pb.65 3.9X10



ANALISIS DE CARNES PROCESQ ACTUAL.
ANTES D E DESCONGELADDO DESPUES DE DESCONGE LADO
No. t U\m 3 B.M A Oc. P’I 3 BMA Oc L'Y TOTAL
pesTen - diw patta Broc | feromeinas | con /o foorsc f ivic.froc | i | PROTEINAJ COL/GM gCOL/G FINAL JDE HRS..
16 12 -2 Is.6 } 20.90 3.3 x 10° | zeo Jio:sod e §s.sf 20013 ] e.7x10°) oz0 7:40% 21:10
17 19 -2 §s.55) 19.34 5.9 x 103 50 §i0:30f 14 §s.ef 19,29 Jr.oxio*] 130§ 7S] 20:45
18 11 -2 {s.55| 19.53 7.0x 105 | 100 | o:asf 14 | s.o| 1086 f2axie?) . § 72 21:30
19 9 -4 §s.3 ] 20.02 4.9 x 100 | 210 J12:15) 14 |s.3) 21.22 | z.1x107} 5070 § 715 19200
: : ' a ) N S -
20 12§ -4 ]s.35) 2197 1.9 X 10 so | 9:50] 16 Je.of 20.28 f9.ox10°F (o | 8:00f 22:10
21 9 2 lses] 200 | 2.7 x 103 | o fr2sis] 14 feq 20.23 fos.exwo®f 180 7:30] 19:15
3 - - -
22 9. -2 Js.7 § 211 2.6 X 10 30 r2e30f 14 fs.qf 2en1s [ s.maelf o0 ) 5 5] 19300
. ‘ - 4 . 4 2 7 [} .
23 0 6 |s.8 ] 202 1.1 X 10 g0 | 9:as) 14 | 5.4 21.2 7707 100 .00l 20700
24 5 -2 §s.83 1 19.6 4.0 x 10° 90 J10:00f 14 f 5.4 21.6 s.2x1e3] 70§ 9.00f 11:00
25 5 -4 fs.6 ) 19.4 1.2x 105 ) oaso ] 9:45) 8 fs.4 191 1.3x00%) =g 5:00] 10:15
4,11,13 Y§
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ANALISIS DF  CARNES . PROCESO

MOULFICADD

ANTES E DESCONGELADO DESPIUES DE DESCONGELADO
No. 31 LAVADOS 1 B M A oc Frmro] . 3 BMA L oc friemecd Torag
MUVSTRA PN PATLA reC el PROTEINAS oL/ ™M [ O1/G § INIC.] T°C ptt [PROCEINA (XJ[/‘(‘M QOL/G B INAL 1N KRS
.y 4 N IR BURT 7% 107 7oy e 12 §eaf 1s.a2 faaaxao’] asicha:sof si20
2 3 -2 s8] 19.94 6.5 X 107 caobwoid e tsof 17.ss | 1.oxo’)  eohs:igaf 7:56

3 4 -2 5.5 ] 20065 3.9 x 10° 100] o:as) 14 |s.6d 19.23 | s.oxwo’] 1100k 5,300 7145
.3 5 R N BT 1.3 x 10° ol ool 12 Js.oof 1oz §roaxio’Y 120§ 5.0 8:20
5 2 -2 Is.65] 17.81 2.3 x 107 s o) s fsoof woo f 2o’ iofia:eef 7:30
6 1 2 {56 f 108 4.8 x 10° 130 f1o:30f 10 {s.ed 2000 1ox10' | 120}15, 324 s:02
i 5 -3 Js.6 J18.3 2.9 x 107 40 §10:30f 10 Ps.ef 20.0 2.3x10°]  20]22:00}11:30

* 8 3 3 Yso0 Jis.s 2.0°x 10° 1280 §1o:asf 14 {5 17.4 5.3x108 { 4000 f19:00f 8:15
9 4 -4 §s5.7 L19.0 2.6 X 10° 1o | 9:30) 10 { 5.4 20.3 2.1x06 | 1200820 00f10:30
10 3 -2 Js.7 {ars 5.2 x 10° 260 | 9:45) 10 { 5. 20.5 s.ox1d* | sofi7:z0f 7:35
11 4 -2 5.7 Ya0.s 1.3 x 10° si00 | 9e3od 12 {sd 17s 3.7x10 ) 120}20:30)11:00
*12 a -3 5.9 L2000 1.0 X 10° <10 f1o:3c) 12 {6.9f 17.8 1.ox2o® | 220 f20:asflo:ts
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ANALISIS DE CARNES

PROCESO MOOIFICADOQ.

DESPUES DE DESCONGELADO

ANTERS DE DESCONGELADO
No. 51 tavaoos § ) CEiM oA “oc Fiempo % BMA | oc friemo] TOTAL OE
wursTRA §in-vatta B tec § o BeroTEINAS | oL / oM. foor/@q INIC.| ToC | pH {PROTEINAY COL/GM JOOL/G § FINALY HORAS.
16 3 -4 §5.9¢ 19.8 3.2 x 1ot 160 Bi1.00f 10 b5.8] 19.2 §3.0x10°] o0 13:00f 8:00
17 2 -2 el 18.13 7.6 x 10° 1585 § 9:55f 10 f35.91 17.2 1.0x10°] 100 f19:30) 9:35
1R 3 -4-45.7 19.22 3.2 x 10° bsovo bio:30f s §s.7) 19.99 §5.2x1000 15000] 18250 8:20
19 2 s s | 226 35 x10° aol 9:30] 6 |s.5] 20.48 | 3.5m0 3ad 18:00] 8:30
20 3 % 1s.7 | 2100 fs.7x 10" 140 § 9:20f 10 }o5.8] 20.13 _1.3x1d’ 32| 20:00 10:40
-25. 4 -6 6.2 1 19.00 J[3.1x 10t <10 |ro:1sf 6 |s.8] 18.55 | 2.3x10% 24 19:00] 3:45
22 4 -2 6.0 | 22.91 1.2 x 10° 2180f11:30] 8 [|s.1] 22.80 | 2.9x107] 4300 21:30] 9:30
23 4 2 fso ] 2098 J2.3x10 200§10:008 6 5.2 19.75 | 1.1x107f 340 §20:200 12:20
24 4 w52 ) 20026 s x 0’ gof 2:308 & fs.q 2031 1.5 § 4sof1s:20] 11:30
25 4 - lss ] o3 Js7x 10° sgob10:00f 6 } 5.4 16,92 f 1.ax10°] 20004 21:15] 11:15
PTERNA - PIRRC
1.4 §-35f=2.7 §20.19 5.2 x 10° 1120f 13208 9.4 5.4 1975 | 7.5 xa0®] 1330 9:00
ESPALDA ' PR
18.5 17.6




PIERNA Y ESPALDA PROCEE:O ACTUAL

" PROTEINA %
25*”
T .

R DESCONGELADQ [

20

19

18

15 |

13 ..... : £ : :

12 """

0 b BN

12345678 910011213141516171819202122232425
MUESTRAS




|PIERNA' Y EbPALDA PROCESO MODIFICADO

PROTEINA 7 ‘ _

25 R
24_ CONGELADO .......
123 fr] e DESCOMNGELADO :
; 22 . :
21§

s B o e

12345678 910111213141518171819202122232425
- MUESTRAS
LAS MUESTRAS MNo. 1,2,8,12,13,17 Y 21 COPRESPONDEN A ESPALDA SIN HUFSO EL RESTO, A PIERNA SIN HUESO.
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pH
7.00

B.80 |

PIERNA Y ESPALDA PROCESO ACTUAL

| —— CORGELADO

sa0| e N
600 | N ]

5.0G

IAS MUESTRAS No. 1,2,4,11,13 Y 23 CORRESPONDEN A ESPALDA SIN HUESO, EL RESTO A PIERNA SIN HUESO.
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. 4 . ; \ o
‘
N . !
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Voo s e DESCONGELADO
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PIERNA Y ESPALDA PROCESO MODIFICADO

pH .
700 T A S S S s e

5.40

5.20 |-

5.00

123456 78 9 10111213141318171818202122232425
MUESTRAS
LAS MUESTRAS No. 1,2,8,12,13,17 Y 21 (DRRESPONDFN A ESPALDA SIN HUESO EL RESTO, A PIERNA SIN. HUESO.

™ > B



25
24

PIERNA Y ESPALDA PROCESO ACTUAL

PROTE(M x

N ey
~{ -+ DESCONCELADO

123543528 7 es iO\hht%MBWIBWZO'Il22232425

PIERNA Y ESPALDA PROCESO ACTUAL

- DESCANGELAOD

123436789 l01ll%&“&u\b\7131920"122534425

PIERNA Y F’SPALDA PRCCESO MODIFICADO

‘ NGELADD
DESCONGELADO

PIERNA Y ESPALDA PROCESO MODIFICADO

pH
7.00

880

8.80

1 2 245678 9!011%&11510.715!@]"1 2232425




ANALISTIS

ESPALDA  SIN  HUESO

] PERDIDAS EN % DE PROTEINAS §

# PERDIDAS DE PROTEINAS EN §

§ KG. POR PIEZA EN PIERNA

b

E

PROTETINAS.

N PERDIDAS DE PROTEINAS EN . §

KG. POR PIEZA EN ESPALDA

35.




AKALISIS MICROBIOLOGICOS DE AGUA PROCESO ACTUAL.

No‘. DE MUESTRA No. MAS PROBASLE DE ESTANUAR  DIRECTO
oC / 100 ML. DE MJUESTFEY BACTERIAS MESOFTILICAS AERCH
1 15 357 .
2 ] ]
3 2 6 435
4 5 6 435
5 +21 10 700
3 9 3 315
7 <3 520
8 +200 2 730
9 +200 2 C80
10 200 3 250
1 +200 +10 000
12 200 +10 000
13 200 +10 000
14 +200 +10 000
15 +200 +10 0CO
16 +200 1 950
17 +200 ) 5 265
18 +12 +10 000
19 12 5 265
20 9 78
21 < 3 96
22 40 +10 530
23 . »
24 © 2 6
25 - -
? ¥ =95 % %=5.1x10°
* RO SE OBTUBIEHPN LOS RESULTADOS, PORQUE LA CARME SE VACIO A IA
_ PAIIA, SIN TQWADO LA MIESTRA DE ASUA.




ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE AGUA PRQCESO MODIFICADO.

37

No. DE MUESTRA No. MAS PROBABLE DE ESTANDAR  DIRECTO
oC / 100 ML DE MUESTRAJ BACTERIAS MESOFILICAS AEROB,

1 12 3510
2 21 100 000
3 - *
P 200 3 185
5 +200 5 853
6 +21 572
7 21 492
B 21 975
9 +21 2 275
10 9 <18
11 9 1 630
12 200 520
13 12 2 210
14 T +200 717
15 <3 < 10
16 2 < 10
17 21 43
18 4 585
19 40 4 225

Y20 <3 | < 10
21 200 1 140
22 +200 16 000
23 12 8 060
24 . «
b = 3
25 5 X= 57 ¥=9,8X10~ ¢ 5

* NO SE OETUBI
PAILA, SIN

RON LOS RESULTADOS, PORQU’

HABERSE TOMADO LA MUESTRE

LA CARNE SE VACIO A LA
DE AGUA.




CUADRO COMPARATIVO DEL % DE AGUA GASTADO

EN EL PROCESO ACTUAL Y EN MODIFICADO.

GASTO GASTO
AGUA VOL. 100% VOL. 50% CAMBIOS/DESC. m3 /PRILA m3 / 15 PAILAS.
PROCESD
3 3 3 3
.| actuar, 1.80 m 0.90 m 10 9m 135 m
PROCESO
MODIFICADO | 1.80 m° 0.90 m 4 3.6m° 54 o

* DATOS OBTERIDOS PARA UN SOLO PROCESO DE DESCONGELADO.

DIMENSIONES DE LA PAILA

: 150 X 1.20 X 1.00 =

180 3

38



ANALISIS MICROBIOLOGICCS DE.SUPERFICIB PROCESC ACTUAL.
BACTERIAS ."‘.!'SOFUJCAS_’ ORGANISMOS COLIFORMES

No. DE MUESTRA AEROBICAS EN 200 =/ 20 of
1 £30 < 10
2 17 200 ' < 10
3 1 300 < 10
4 1§00 10
5 60 < 10
3 v s < 10
7 42 000 < 10
8 48 300 < 16
9 249 000 : 10
10 110 260 . <10
11 520 000 <10
12 30 000 < 10
13 10 coo 20
14 100 €00 20
15 2 400 <10
16 35 000 < 10
17 100 <10
18 10 000 <10
19 16 000 < 10
20 37 400 ) 780
21 1 400 000 84
22 ' 1 000 000 <10
23 38 000 < 10
24 1 600 < 10
! 25 9 1a0 < 10

- 5 S
X=1.4X10 X= 44




ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE

SUPERFICIE FROCFESO MODIFICADO.

No. DFE MUESTRA

BACTERIAS MESOFILICAS

ORGANISMOG  COILTFORMFS

AEROBIAS EN 20 CM° BN 20 Ot
1 7 900 < 10
2 15 000 580
3 1 200 < 10
4 2 200 29
5 5 400 < 3o
6 360 < 10
7 140 < 10
8 970 000 <10
9 2 500 < 19
10 600 <10
it 100 <10
i
12 3 200 < 10
13 120 < 10
14 2 600 < 10
15 7 000 <10
16 85 < 10
17 134 < 10
18 30 000 . 12
19 220 000 35
20 3 100 < 10
21 1 300 < 10
22 72 000 784
23 85 000, < 10
26 6 700 < 10
25 3 000 . < 10
- " 4 -
X= 5.7x10 X= 65




DISCUSTION.




DISCUSTION.

Tomando en cuenta los pardmetros de mayor consiaera:—
cidén en cuanto al desarrollo de este trabajo, y apoyan
dome en los resultados obtenidos se hace evidente una-
evaluacidén comparativa de la eficiencia del proceso --
que se propone en el cual se contempla una reduccidn -
significativa.

En el primer pardmetro esta comprendido el tiempo -
de descongelado de la carne donde se aprecia una reduc
cidn del 52.8% con respecto al proceso actual. lo cual
favorece a una optimizacidn de los subsecuentes pasos-—
de elaboracidn, constituyendo asi un ahorro horas/ho--
bre.

Respecto a la pérdida de proteinas durante la des-
congelacidn se observa una disminucidn de 0.89% a -
0.44% para pierna y de 0.99% a 0.90% para espalda, es-
ta reduccidn eleva la calidad nutricional y organolép-
tica de los embutidos, cabe sefialar que algunas varia-
ciones en la cantidad de proteinas reportadas antes vy
después del procesoc de descongelado en ambos procesos-
obedece a los diferentes grados de congelacidn gue --

presenta la carne.

Otro punto a considerar fué el del ahorro en el gas
to de agua con una reduccidon del 60% que se convierte-
en trascendental tanto desde el punto de vista econdmi

co como ecoldgico.

En lo que respecta a los analisis microbioldgicos-
en agua y superficie presentan una diferencia en las -
medias de coliformes y bacterias mesofiiicas aerdbias-
que se explica por el ‘mal proceso de sanitizacién del-

equipo (pailas) empleado antes de descongelar la carne,
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asi mismo a la alta contaminacidn que sufre el agua en

periddos de lluvia.

Como Giltimo parametro considero que la contamina -
cidén microbioldgica de la materia prima obedece a diver-

sos factores como:

"* 'La procedencia de la carne, que tiene una amplia --

variabilidad debido a la escases de la misma.

* el tiempo prolongado que la carne permanece en el -

agua hasta gue se encuentra totalmente descongelada.

* La poca uniformidad en la limpieza del equipo de deg

congelamiento.

Tocdos estos factores aunados pueden considerarse la

s

causa de dicha variacidn.
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* El tiempo de descongelado se redujo de 8 a l0
horas en comparacién con el proceso actual --
gue es aproximadamente de 20 a 22 horas; lo -
gue se traduce ‘en un ahorro considerable en -

el tiempo de descongelado de 52.8%.

* La pérdida ‘de proteinas se redujo, de 0.89% -
a 0.44% para pierna sin huesoc y de 0.99% a --

~0.90% en espalda sin hueso.

* Existe una reduccidén sobresaliente en el gas-
to de agua de 5000 a 6000 litros por paila, -
puesto que se disminuye el niimero de cambios-
da agua, de 10 a 4 5 de 8 a 3 segin la época

del afo.

* Con el proceso modificado no se alteran las -
caracteristicas organolépticas de la carne, -

mientras que en el proceso actual dichas caracte

risticas se ven ligeramente afectadas (color,

y textura).

> Las piezas que no han sufrido diseccibn, pro-
ducen espuma en el momento de someterlas a --
agitacidén esto puede ser debido a proteinas -

sencillas presentes es el suero de la carne.

Por todo lo anterior, se deduce que se cumplen-
los objetivos propuestos al inicio de esta investi
gacidén en forma favorable y eficiente, ccnstituyen
do este método una opcidn alternativa para el des-
congelado de carnes que es una de las fases mas --

importantes en la elaboracidér de embutidos.
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