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RESUMEN

El objetivo fue desarrollar dos formulaciones de produc-
tos marinados a partir de carne de cerdo. Se empled carne
de cerdo de primera categoria con 24 h de refrigeracion,
se cortaron bistecs entre 100 y 120 g de un cm de espesor.
Lastiras se cortaron a partir de los bistecs de 5 cm de lar-
goy 1 cmdeancho eigual espesor. Lasolucion de marinado
tanto a los bistecs como alas tiras, se aplicé mediante tra-
tamiento mecéanico, en bombo con caida libre de 10 kg a
60 min-1y tres tiempos. Las tiras: sin masaje, 3y 6 min,
paralos bistecs: sin masgje, 15 y 30 min. Ambos se deja
ron en reposo 4 y 24 h, se realizaron evaluaciones fisico-
quimicas, sensoriales y se determinaron las mermas de
coccion. Las tiras marinadas presentaron valores superio-
res de humedad, influenciado por los ingredientes del
marinado y laformade cada uno. Losvalores de cloruro de
sodio alcanzados se encuentran dentro de lo aceptable para
este tipo de carne, mas bajos en las tiras que en los bistecs,
el pH fue inferior en los bistecs que en las tiras. Las mer-
mas de coccion en las tiras fueron inferiores que para los
bistecs. En las tiras se obtuvo la menor merma de coccidn
(26,8 %) para 6 min de masaje y 24 h de reposo; mientras
gue en los bistecs, la menor merma fue para 30 min de
masaje y 4 h de reposo (29,0 %). Los dos productos
marinados a partir de bistecs de cerdo presentaron muy
buena calidad general, con incremento de peso a favor del
fabricante, seampliael surtido de carnes marinadasy cons-
tituyen platos listos para cocinar y comer.

Palabras clave: alimentos preparados, carne de cerdo, pro-
ductos marinados, maceracion, mermas de coccion.
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ABSTRACT
Marinated productsof pork meat

The aim of the study was to develop two formulations of
marinated products from pork meat. First-class pork with
24 h refrigeration was used, steaks were cut between 100
and 120 g of 1 cm of thickness. The strips were cut from
the steaks 5 cm long and 1 cm wide and equal thickness.
Themarinated solution for both steaks and stripswas applied
by means of amechanical treatment, in arotating cylindrical
vessel with afreefall of 10 kg at 60 min-1 and three times,
the strips: without massage (0 min), 3 and 6 min, the steaks:
without massage (0 min), 15 and 30 min. Both were left in
rest 4 and 24 h, physico-chemical and sensory evaluations
were carried out and the cooking losses were determined.
The marinated strips presented higher values of moisture,
influenced by the ingredients of the marinade and the shape
of each one. The values of sodium chloride reached were
within acceptable for this type of meat, lower in the strips
than in the steaks, the pH was lower in steaks than in strips.
The cooking loses in the strips were lower than steaks. In
the strips the lowest cooking loss (26.8%) was obtained
for 6 min of massage and 24 h of rest, while in the steaks,
the lowest cooking loss was for 30 min of massage and 4 h
of rest (29.0%). The two marinated products from pork
steaks presented very good general quality, with weight gain
in favor of the manufacturer; the assortment of marinated
meats is expanded and constitute food ready for cooking
and eating.

K eywor ds: prepared foods, pork meat, marinated products,
maceration, cooking loss.

INTRODUCCION

El desarrolloy laproduccién de productos carnicos han
enfrentado y seguiran enfrentando diferentes desafios
gue permitan satisfacer las necesidades basicas de la
nutricion humanaen cuanto a proteinas de origen ani-
mal. Estos productos deben cumplir demandas de con-
tenido de nutrientes especificos que cubran sino total al

menos parcia mente, necesi dades de diferentes grupos
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poblacionalesalos cuales se dirigen, demandasrel acio-
nadas con | as caracteristicas sensoria esdelos alimentos,
comercializarse aprecios asequibles, de calidades com-
probadasy durabilidades suficientes paraque puedan ser
consumidos con seguridad. En este marco tiene un gran
espacio e desarrollo de productos carnicos marinados.

Estatecnologia permite anivel industrial elevar la efi-
cienciade las fabricas yaque son productos que se co-
mercializan crudos, por o que el gasto en operacionesy
el energético que conllevalacoccion, son eliminados.
Por tanto se puede definir al marinado industrial como
el proceso mediante el cual se afiade o inyecta en la
carne unasol ucion acuosa, que puede contener diferen-
tesingredientesy aditivos (sal, fosfatos, aromas, espe-
cias, &cidos, vinos, salsas, etc.), con el objetivo de me-
jorar su textura, sabor, color y presentacion (1, 2).

Lamarinacién es conocidacomo unatécnicaempleada
paraincrementar laternura, lajugosidad y el sabor dela
carne. No constituye unanuevatecnol ogia pues duran-
te afios se aplicd en productos pesqueros, existen nu-
merosas referencias que aval an este proceso (3-8). Sin
embargo, lo quesi resultanovedoso son lasnuevastéc-
nicas, el equipamientoy lostérminosqueen laactuali-
dad se hanido generalizando en el mundo parael desa-
rrollo delamisma

Paradisminuir los tiempos de marinado e incrementar
launiformidad en ladistribucion delosingredientesque
seincorporan en las piezas de carne, existe unavarie-
dad de equipos especializados que permiten inyectar pro-
fundamente estos ingredientes y otros que aceleran la
introduccién y uniformidad de |os mismos, como es €l
masaje. Ambos métodos son técnicas de tratamiento
mecénico ampliamente usados en laindustria(6).

Laintroduccion de estatecnol ogiaen €l paisconstituye
unreto por lasventgjasquelamismarepresentaal ofertar
numerosos productos sin lanecesidad de aplicar trata-
mientostérmicos, con el consiguiente ahorro energético
y el incremento delaeficienciaindustrial . Otravariante
alacual se puede recurrir eslade sumergir las carnes
en |as soluciones para marinar y por 6smosis o absor-
cioén pasivaesperar €l tiempo adecuado que permitaga
rantizar una distribucion homogéneade losingredien-
tes, este método solo, como se conoce es muy lento y
por o tanto poco eficiente. El objetivo del presentetra-
bajo fue desarrollar dos formulaciones de productos
marinados a partir de carne de cerdo.

MATERIALESY METODOS

Se empled como materia prima carne de cerdo de pri-
meracategoriaprocedente delas piernas o patastrase-
rasdel animal sacrificado. Lasmismas se obtuvieron al
cabo de las 24 h de sacrificado el animal, una vez
deshuesadas y limpias de parte de la grasa y tejido
conectivo superficial, estas piezasseenvolvieronen &
minas de vita film (polipropileno) y se colocaron en
bandejas plésticas en laneverade refrigeracion entre 2
y 4 °C por no més de 48 h. Segun el producto a elabo-
rar tiras o bistec de cerdo, las piernasfueron seccionadas
en dos o tres porciones, parafacilitar el pulido poste-
rior, separando el tejido magro de la grasa del tegjido
conectivo, y se limpiaron de ganglios, hematomas o
esquirlas Gseas que pudieran estar presentes. Lalim-
piezaaplicadase puede considerar extrema, aunquela
grasapuede estar presente en pequefios porcentajes, €l
tejido conectivo constituye un defecto en estos produc-
tos (9-12).

De las carnes limpias se cortaron bistecs entre 100 y
120 g, de no més de un cm de espesor. En el caso de
lastiras estas se cortaron a partir del bistec en porcio-
nes de cinco cm de largo y un cm de ancho e igual
espesor, gproximadamente. El caculo delosrendimien-
tosenlalimpiezadelascarnes serealiz tomando 30 kg
de piernadeshuesada por cada corrida.

Lasolucién parael marinado conteniadiferentesingre-
dientes que estuvieron en dependencia de los gustos
culinarios de la region, el segmento poblacional o
gastronémico alosquevan dirigidosy algunosaditivos
que son tecnol égicay funcionalmente necesarios. En
nuestro caso se tuvo en cuenta, ademés de estos facto-
res anteriormente mencionados, |os resultados de las
pruebas de observacion realizadas y algunas referen-
ciasconsultadas(1, 7, 8, 13). Lasolucion paramarinar
seleccionadafuelareferidaenlaTablal.

Se determind aplicar la solucion de marinado tanto a
los bistecs como alastiras mediante tratamiento mecé
nico (masaje) en bombo con caidalibre con capacidad
de 10 kg a 60 min* a escala de laboratorio y a tres
tiemposdiferentes: tiras: 0 min (sin masaje), 3y 6 min
y bistecs: 0 min (sin masgje), 15y 30 min.

Lamaceracion delas piezas de carne (tanto los bistecs
como las tiras) se realiz6 colocandolas en bandejas
plésticas de 20 kg de capacidad unavez concluido el
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Tabla 1. Composicion (%) delosingredientes paralos marinados

Bistec Tiras

Carne de cerdo primera (bistec) 75,00 Carnede cerdo primera (tiras) 75,00
Agua 2151 Agua 22,06
Sal comin 1,20 Sal comin 1,20
Tripolifosfato de sodio 0,20  Tripolifosfato de sodio 0,20
Ascorbato de sodio 0,04  Ascorbato de sodio 0,04
Comino molido 0,05 Orégano molido 0,05
Cebolla deshidratada 0,20 Cebolla deshidratada 0,20
Ajo deshidratado 0,15  Ajodeshidratado 0,15
Pimienta molida 0,05 Pimienta molida 0,05
Pergil en hojas secas 0,35  “Curry” en polvo 0,05
Almidon de maiz 1,00  Almidon de maiz 1,00
Acido citrico 0,25

Tota 100,00 Totd 100,00

masage y se cubrieron con la solucién para marinar.
Ambos cortes de carnes marinadas se dejaron en repo-
S0 por 4y 24 h. Estos tiempos se fijaron por pruebas
de observacion. Ladiferencia de los tiempos se consi-
der6 dadalaefectividad del tratamiento mecénicoy las
dimensionesy gramaje delas piezas de carne conside-
rando cuatro horas de maceracion como suficientespara
los objetivos propuestos. Laextension en el tiempo de
maceracion serealizO paradeterminar laefectividad de
este reposo sobre el incremento de peso de las piezas,
lo cual desdeel punto de vistaecondmico representaria
unaventajaadicional paralosproductores.

El envasado de los productos marinados se realizé en
bol sas con capacidad de 500 a600 g (en las bolsas que
contenian los bistecs podian colocarse entre cuatro o
cinco segun el gramaje por unidad). Paralastirasigual-
mente se pesaron arededor de 500 a 600 g de tiras
marinadasy se envasaron en bolsas selladasy se guar-
daron en congel acién hasta su coccidny posterior eva
luacion sensorial. Ademas se separ6 otra muestra de
250 a300 g, paralarealizacion de las determinaciones
fisicas y quimicas: porcentaje de humedad (14), por-
centajede cloruro desodio (15) y pH (16),alas4hy a
las 24 h, tanto para los bistecs como para las tiras
marinadas. Serealizaron cuatro corridasexperimental es.

Tratamiento térmico: Las bolsas con loshistecsy tiras
marinadas se sacaron de congelacion y se colocaron en
refrigeracion durante 24 h. Al cabo de este tiempo se
situaron atemperatura ambiente hasta que |os produc-
tos alcanzaron entre 6y 10 °C. L os bistecs fueron pe-
sados en grupos detresacuatro unidades (300 a400 g)

para conocer su peso fresco o peso antes de coccidn,
en balanzas andliticas (= 0,1 g), luego se volvieron a
pesar después de lacoccion. Lastiras se pesaron parte
del contenido de las bolsas (200 a 300 g), igual en ba-
lanzaanalitica(+ 0,1 g), antesy después de su coccion.
Con estainformacion se determinaron las mermas de
coccion en ambos productos.

Lacoccién serealizd en horno de microondas a poten-
ciamedia/superior a 170 °C, que permite lograr entre
70y 75°C, enuntiempode4y 5minen €l caso delas
tiras marinadas. A |os bistecs se les aplicaron 2 min de
coccion por cada lado en e horno de microondas con
|os mismos parametros previamente citados. Unavez
efectuada estacoccion, losbistecs segrillaron en sartén
de teflon con 50 mL de grasa afiadida, 2 min por cada
lado, hasta dorar la carne, para un tiempo total de 8 a
10 min. Los bistecs se cocinaron independientemente,
entreunoy otro se higienizaba el sartény se agregaba
aceite nuevo enigual proporcion. Lastiras solo se coci-
naron en horno de microondas siguiendo & mismo régi-
men aplicado alos bistecs. En ambos productos sefijé
éste régimen de coccion a partir de las pruebas de ob-
servacion segun los criterios aportados por |os jueces.
Al no contar con termopares ni Sensoresy por ser tan
finos estos productos, |os termometros pinchacarney
los de mercurio no pueden dar lecturas fiables en el
centro del producto, de ahi que el tratamiento térmico
sefijo partiendo de | os pardmetros descritos por el ma-
nual del horno de microondas para carney corrobora-
do con los criterios de |os jueces entrenados. En oca-
siones fue necesario extender lacoccién en 1 0 2 min,
debido alasligerasvariacionesen los pesosdelastiras.
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A las muestras ya cocidas se les realiz6 la evaluacion
sensorial. Se pesaron las muestras para determinar las
mermas, se dejaron atemperar y se identificaron con
nUmeros aleatorios de tres cifras y se les mostraron a
los catadores paraque determinaran el grado de salinidad
de las muestras segun la escala siguiente, asi como el

aspecto, olor, sabor, nimero de mordidas hastaengullir
lacarney su dureza (segun la escala que se describe)

tanto paralastiras como paralosbistecs:

Escal ade salinidad: (1-extremadamente sal ado, 2-sala-
do, 3-ligeramente salado, 4-6ptimo, 5-ligeramente de-
sabrido, 6-desabridoy 7-ausenciade sabor salado); es-
cala de dureza: (1-extremadamente duro, 2-duro, 3-li-
geramenteduro, 4-Optimo, 5-ligeramenteblando, 6-blan-
do, 7-extremadamente blando).

Los atributos de aspecto, olor y sabor se evaluaron
mediante una escala de calidad de siete puntos, donde
7. excelente y 1: pésimo. Para todos los resultados se
calcularon los valores promedios y las desviaciones
estandar.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla2 muestralos rendimientos en carney tejido
conectivo + recortes seguin lalimpiezaaplicadaalapier-
na de cerdo deshuesada, que se empleo en la elabora-
cion delosbistecsy lastiras marinadas. A partir dela
pieza deshuesada, sin piel, y con lalimpieza aplicada
durante el deshuese, el pulido extremo efectuado en el
experimento resultd ser un rendimiento cérnico entre
72y 76 %, lo cua es satisfactorio. En el caso de los
productos marinados al igual que en otrastecnologias,
lalimpiezaextrema que puede ser aplicadaen muchos
casos, no constituye unaafectacion delaeficienciaeco-
noémica de la industria, ya que los recortes carnicos,
grasay tejido conectivo delalimpieza, pueden ser utili-
zados en otros productos carnicos como |os embutidos
de pasta finao medianamente gruesos.

En estos productos (marinados) es necesario aplicar la
[impieza antes mencionada, ya que |os consumidores
exigen carnestiernaslo que estarelacionado con lapre-
senciadetejido conectivo (pellgjo) en lasmismas. Es-
tos rendimientos estan sujetos a las caracteristicas de
los cerdos que se sacrifiquen (peso, raza, alimentacion,
sexoy grado de ceba).

L osresultados delas determinaciones quimicasrealiza-
das, tanto paralastiras como paralosbistecs marinados,
Se encuentran en las Tablas 3 y 4, respectivamente.
Losvaloresde humedad alcanzadosen lastirasy enlos
bistecs marinados, reflgjando €l efecto favorable dela
marinacion, sobrelaternuray jugosidad delas carnes.
Este incremento estuvo alrededor de 6 a 8 %, con res-
pecto a la humedad de la carne de cerdo fresca. Las
carnes marinadas son clasificadas como carnesfrescas
semi elaboradas ya que no son sometidas a un trata-
miento térmico antes de su comercializacion, lo que
representa un efecto econdmico importante paraincre-
mentar larentabilidad industrial, a elevar losrendimien-
tos en base carnica en las empresas donde se elaboren
estos productos.

Las tiras marinadas presentaron valores superiores de
humedad con respecto a los bistecs marinados. Esto
estarelacionado con losingredientes delasolucion del
marinado. En las tiras no esté presente la adicion de
acidulantes por lo que e incremento de humedad (peso)
essuperior queenlosbistecs. Estetltimo si llevaensu
formulacion esteingrediente acidificante del medio, 1o
quedisminuyelaabsorcidn de agua, por € descenso de
pH que se produce. Otros factores que influyeron en
estos resultados fueron la formay dimensiones de
las piezas. Las tiras tuvieron una mayor superficie
expuesta ala penetracion de lasolucién del marinado,
al tener unas dimensionesy formas masidoneas (alar-
gadas, planasy de menor tamafio) paraasimilar lasolu-
cion, adiferencia de los bistecs que son porciones de
carne aplanados y de mayores dimensiones, ello hace

Tabla 2. Resultados del pulido (limpieza) dela carne/ Rendimiento en porcentaje (n=4)

Tipo de limpieza (extrema)

Materia prima cérnica

Corrida 1 Corrida 2 Corrida 3 Corrida 4
Carnelimpia 74,2 (0,8) 76,7 (0,7) 75,5 (0,8) 72,4 (0,9)
Recortes carnicos, grasa vy 25,8 (0,7) 23,3(0,8) 24,5 (0,7) 27,6 (0,8)

tegjido conectivo

(): Desviacion esténdar
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Tabla 3. Valores medios delos resultados quimicos de lastiras marinadas de cer do (n=4)

Variante Humedad (%) Cloruro (%) pH
Muestreo: 4 h

Sin masgje 78,6 (0,6) 1,2 (0,0) 6,2 (0,2)
3min 78,0 (0,4) 1,0 (0,0) 6,2 (0,2)
6 min 79,0(0,3) 1,1 (0,0) 6,2 (0,2)
Muestreo: 24 h

Sin masgje 78,5(0,2) 1,6 (0,4) 6,0(0,1)
3min 78,1 (0,7) 1,1(0,1) 6,0 (0,1)
6 min 78,8 (0,7) 1,2(0,1) 5,9(0,1)

(): Desviacion estandar

Tabla 4. Valores medios de los resultados quimicos de los bistecs marinadas de cerdo (n=4)

Variante Humedad (%) Cloruro (%) pH
Muestreo: 4 h

Sin masgje 76,6 (1,6) 1,0(0,1) 54 (0,2
15 min 77,2(0,7) 1,1(0,2) 55(0,1)
30 min 78,0 (1,7) 1,2 (0,0) 54 (0,2)
Muestreo: 24 h

Sin masgje 76,9 (2,0) 1,3(0,0) 53(0,2)
15min 76,8 (0,6) 1,2(0,1) 5,4 (0,2
30 min 77,3 (1,0) 1,6 (0,4) 5,3(0,2)

(): Desviacion estandar

que € tratamiento mecani co tengaun efecto menor so-
brelosbistecsapesar incluso del incremento detiempo
del tratamiento mecanico.

Losvaloresde cloruro de sodio a canzados paraambos
productos se encuentran dentro de lo aceptable para
este tipo de carne, més bagjos en las tiras que en los
bistecs marinados, debido a los valores de humedad
superior en las tiras que en los bistecs, los valores de
cloruro de sodio no excedieron porcentgjesde 1,6 1o que
concuerda con las normas de productos carnicos (4).

En los bistecs se obtuvo un valor superior de cloruro de
sodio transcurridas las 24 h con respecto alas 4 h de
maceracion favorecido por ese reposo en nevera. Estos
resultados esperados concuerdan con los reportados en
trabagj os anteriores donde se estudio € efecto ddl tiempo
de reposo sobre la penetracion de la sal en productos
marinados (5, 6). En nuestro trabgjo losva oresde cloru-
ro son muy semejantesen todaslas variantes en estudio.

L os resultados del pH concuerdan con lo esperado.
La solucién de marinado empleada para los bistecs
contenia un 0,25 % de &cido citrico, para modificar
el sabor caracteristico y latextura de este producto.

Esto provoco que su pH fueramas bgjo (5,3 a5,5) con
respecto alastiras marinadas (5,9 a 6,2). En ambos ca-
sosalas 24 h dereposo los valores de pH fueron infe-
riores con respecto a las primeras 4 h, debido a una
pequefiaacidificacion producidapor losamidones pre-
sentes en ese medio himedo. Este descenso del pH
pudo ser més marcado pero la adicion de 0,20 % de
tripolifosfato de sodio, contrarrestd este fenémeno.

L osval ores promedios de las mermas de cocci 6n tanto
paralastiras como | os bistecs marinados se encuentran
enlasTablas5Yy 6, respectivamente. Las mermasen el
caso de |as tiras marinadas fueron muy semejantes en
los diferentes tiempos de masaje y en los dos tiempos
de maceracion, exceptuando la variante de 6 min de
masajey 24 h de reposo donde se obtuvieron las mer-
mas menores. Estos resultados pueden explicarse por
las posibles variaciones en la toma de muestra. En el
caso de lastiras cuando se extraen de | os sobres pue-
den venir con mayor o menor cantidad de exudado
adherido a la superficie de las mismas, aspecto este
queinfluye durante el tratamiento térmico en que las
mermas varien. | gualmente durante lacoccion, aunque
Se pesan las muestras previamente, en algunos casosla
composicion de la mezcla de carne mas solucion de

5
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Tabla 5. Mermasde coccion delastirasmarinadasde cerdo (n=4)

Variante Peso antes (g) Peso después (g) Merma (%)

Muestreo: 4 h

Sin masgje 217,5 150,1 31,0

3min 276,8 183,0 33,9

6min 2339 158,1 32,4
Media (DS) 32,4 (1,4)

Muestreo: 24 h

Sin masgje 257,0 178,2 30,7

3min 278,6 191,3 39,1

6 min 301,7 220,7 26,8
Media (DS) 32,2 (6,2)

(): Desviacion estandar

Tabla 6. Mermasde coccién de los bistecs marinados de cer do (n=4)

Variante Peso antes (g) Peso después () Merma (%)

Muestreo: 4 h

Sin masgje 349,0 180,5 48,3

15min 434,1 276,9 36,2

30 min 303,3 2154 29,0
Media (DS) 37,8(9,7)

Muestreo: 24 h

Sin masgje 386,5 194,1 49, 8

15min 397,1 2243 43,5

30 min 298,7 177,8 40,5
Media (DS) 44.6 (4,7)

(): Desviacion esténdar

marinado, hace que se extiendalacoccion en uno o dos
minutos, para alcanzar latemperaturafinal. Estos fac-
toresdieron lugar aestos resultados.

Lasmermasen |os bistecstuvieron un comportamiento
esperado. Las mermas disminuyeron en la medida en
gue se increment6 el tiempo de tratamiento mecanico
independientemente del tiempo de maceracion o repo-
so. Siempre las mermas fueron superiores cuando no
se aplico tratamiento fisico alas carnesy estas dismi-
nuyeron amastiempo de masaje. Aunque son produc-
tos diferentes en forma, gramaje y formula, se desta-
can las diferencias en las mermas entre las tiras y l1os
bistecs. Como se explicod previamente en el pH, las
mermas superiores obtenidas en los bistecs se deben a
laadicion del acido citrico que influye negativamente
en laretencién de los liquidos absorbidos durante las
fases: tratamiento mecanico/maceracion, ademas del
tamafio de los bistecs, considerablemente superior en
formay gramajealastiras, lo que hace que el proce-
so de absorcion sea més lento. Estas mermas fueron

comparables con las mermas de coccion obtenidas por
otros investigadores en musculos de res intactos, de
35,5 % para boliche y de 44,5 % parala rifionada (5,
17-20).

Seguin losresultados antes expuestos, se puede afirmar
gue en el producto tiras marinadas se obtuvo lamenor
merma de coccién (26,8 %) para 6 min de tratamiento
mecanicoy 24 h dereposo; mientras que en los bistecs,
lamenor mermafue para 30 min de tratamiento meca
nico y 4 h de reposo (29,0 %). El incremento de las
mermas alas 24 h delos bistecs en comparacion con 4
h puede explicarse por 10s mismos motivos expuestos
enlastiras.

L os productos marinados siempre constituyen unaven-
taja tanto paralos productores como paralos consu-
midores. En el caso de laindustria porque el proceso
térmico no se efectda en las mismas condiciones, con
las consiguientes ventgjas econémicas (costo del pro-
ducto y rentabilidad de laempresa). En el caso de los
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consumidores constituyen unaventaja, yaquelos pro-
ductos han modificado su textura, sabor y peso, y en el
momento delacoccion losjugos que se pierden son los
afadidos y no los propios de la carne, obteniéndose
productos méstiernos.

Los resultados de la evaluacién sensorial delastirasy
bistecs marinados, se encuentran en las Tablas 7 y 8,
respectivamente. Parael caso delastirasmarinadas, el
aspecto fue valorado como muy bueno, €l olor y sabor
entre bueno y muy bueno, ladurezay lasalinidad fue-
ron éptimas paratodas|asvariantes evaluadas, no exis-
tiendo grandes diferenciasentre ellas. De estosresulta-
dos, podemos plantear que en lastiras marinadas, des-
deel punto devistasensorial, no sedetectaron diferen-
cias entre las que se degustaron alas 4h de reposo con
las de 24 h, tampoco entre las que se les aplico masgje
y lasqueno lo llevaron, ademés de ser un producto de
muy buenacalidad.

Los bistecs en sus atributos de aspecto, olor y sabor
fueron evaluados entre bueno y muy bueno. Estascali-
ficaciones pueden atribuirsea empleo delosacidulantes
y a pergjil. Ladurezaen todas|asvariantes estudiadas
se movio6 en el rango de ligeramente blandas 'y ligera-
mente duras (entre 5,2 y 3,2) Estas diferencias en la
dureza de las muestras evaluadas pudo deberse a las
caracteristicasintrinsecas que poseen los distintos mus-
culosque conforman lapiernade cerdo. Esdecir, enun
mismo corte se pueden presentar piezas de carne mas
tiernas que otras. Por su parte, la salinidad detectada
por los jueces fue evaluada de Optima para todas las
variantes presentadas. En sentido general, se puede plan-
tear quelosbistecs marinados, fueron evaluados de muy
buenacalidad sensorial.

Tabla 7. Valores medios de losresultados de la evaluacion sensorial delastiras marinadas de cerdo

(n=4)
Variante Aspecto Olor Sabor No. mordidas Dureza Salinidad
4 h-sin masaje 6,2(04) 5705 56(07) 20,4 (5,0) 4,3(1,0) 4,0(0,5)
4 h-3min 6,2(04) 58(0,4) 57(0)5) 24,9 (8,9) 4,7 (1,6) 4,7 (0,7)
4h-6 min 6,2(04) 57,7 58(04 25,4 (7,2) 40(1,2 4,8 (1,0)
24 h-sin masagje 6,2(04) 57(05 56(05) 18,2 (4,1) 4,9 (0,6) 49(0,9)
24 h-3min 6,2(04) 54(0,7) 57(0,7) 19,6 (6,9) 4,2 (0,7) 4,4 (0,5)
24 h-6 min 62(04) 5804 58(04 19,2 (7,0) 49(11) 4,7 (0,5)

(): Desviacion esténdar

Tabla 8. Valoresmedios de los resultados de la evaluacion sensorial delos bistecs marinados de cerdo

(n=4)
Variante Aspecto Olor Sabor No. mordidas Dureza Salinidad
4 h-sin masaje 59(0,3) 58(04) 6,0(00) 26,1 (7,2 3,2(1,0) 4,3 (0,5)
4 h-15min 59(13) 59(1,3) 5914 17,7 (6,3) 52 (1,4) 4,1(1,0)
4h-30 min 59(0,3) 59(0,3 6,0(00 24,0(5,1) 3,8(1,0) 4,0(0,0)
24 h-sin masgje 58(04) 58(04) 6,0(00) 23,6 (4,9) 3,6 (1,3 4,0(0,0)
24 h-15 min 5705 5804 59(0,3 21,6 (6,2) 39(1,2 4,1(0,3)
24 h-30 min 5705 5804 58(04 22,6 (7,0) 4,1(0,9) 4,3(0,5)

(): Desviacion esténdar
CONCLUSIONES

Sedesarrollaron dos productos marinados apartir dela
carne de cerdo de primera: bistecsy tiras. Los produc-
tos obtenidos presentaron muy buenacalidad general y
aceptacién por parte delosjueces adiestrados.

Con estos productos se amplia el surtido de carnes
marinadasy constituyen platoslistosparacocinar y con
maodificaciones sensorial es que real zan su val or comer-
cia.
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