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RESUMEN

El objetivo del trabgjo fue determinar la durabilidad de un
grupo de productos elaborados en un establecimiento de la
industria carnica cubana: jamon cocido, mortadela cocida,
jamonada cocida «Aerocatering», sobrasada, chorizo coci-
do, butifarrita cocida 'y morcilla cocida. Para el estudio de
durabilidad, los productos ya empacados y embalados en las
cgjas de cartdn, donde son comerciaizados, se guardaron en
neveras derefrigeracion de productosterminadosa<5°C. Se
analizaron un total de 5 lotes por producto, alos productos
recién elaboradosy al final deladurabilidad selesrealizaron
para su caracterizacion andlisis fisicos, quimicos,
microbioldgicos y sensoriales por una comisién de 10 a15
catadores. Paracalificar lamuestracomo aceptable o recha-
zable los catadores tuvieron en cuenta los cambios en as-
pecto, color, olor y sabor, que ademés debian evaluar por
unaescalade calidad de siete puntos. Los productos fueron
analizados de forma peri6dica hasta su deterioro. Los resul-
tados se procesaron como datos incompletos de fracaso por
el método de ploteo de riesgo, admitiendo 5 % de unidades
deterioradas. Las durabilidades en dias fueron: jamon coci-
do 393, jamonada cocida 301, mortadelacocida290, morcilla
cocida98, chorizo cocido 89, butifarritacocida20y sobrasada
168. Estos tiempos, con excepcion de la butifarrita cocida,
resultan méas que suficientes parasu comercializaciony com-
piten perfectamente con similaresimportados.

Palabras clave: sensorial, higiene, durabilidad, envoltura
impermeable, sellado a vacio.
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ABSTRACT
Durability of cooked sausage meat products

The objective of this work was aimed at determining the
shelf-life of agroup of products madein an establishment of
the Cuban meat industry: cooked ham, cooked mortadella,
cooked ham «Aerocatering», sobrasada, cooked chorizo,
cooked butifarrita and cooked blood sausage. For the
durability study, the products already packed and packed in
the cardboard boxeswhere they are marketed were stored in
refrigerated refrigeratorsfor finished productsata< 5° C. A
total of 5 batches per product were analyzed, the newly
manufactured products and at the end of the durability,
physical, chemical, microbiological and sensory analyzes
were carried out for their characterization by a commission
of 10 to 15 tasters. To qualify the sample as acceptable or
rejectable, the tasters took into account the changes in
appearance, color, smell and taste, which they also had to
evaluate on a 7-point quality scale. The products were
periodically analyzed until deterioration. The results were
processed asincompletefailure data by therisk plot method,
admitting 5% of damaged units. The shelf-lifesin dayswere:
cooked ham 393, cooked «jamonada» 301, cooked mortadella
290, cooked blood sausage 98, cooked chorizo 89, cooked
butifarrita 20 and sobrasada 168. These times with the
exception of the cooked butifarritaare more than enough for
its commercialization and they compete perfectly with
imported similar ones.

Keywords: sensory, hygiene, shelf-life, waterproof wrap,
vacuum sealing.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, laindustria alimentaria se encuentraen un
grandesafio, producir aimentosparalapoblaciény para
los diferentes mercados existentes en Cuba, garanti-
zando unacalidad aceptable, un aporte nutricional ade-
cuadoy unainocuidad delosmismos, laindustriacarnica
no esta exenta de cumplir con este desafio. Esta pro-
blematicatrae consigo un estudio delavidatil delos
alimentos para conocer el tiempo con que se cuenta
para su comercializacion y consumo. Todo ello enca-
minado a satisfacer |as necesidades basicas cumplien-
do demandas rel acionadas con las caracteristicas sen-
soriales, aprecios moderadamente asequibles, queten-
gan nutrientes para cubrir las necesidades fundamen-
tales del consumidor y que puedan ser almacenados
por un tiempo determinado, hasta su consumo.

Lastendenciasy exigencias actuales del mercado han
[levado a admitir tres conceptos de calidad: la calidad
higiénica sanitaria o seguridad del alimento, lacalidad
organol épticao sensoria y lacalidad nutricional, dicta-
dapor el valor nutritivo. De todos modos, la seguridad
alimentariay lapal atabilidad son las propiedadesen las
cuales el consumidor pone més énfasis en e momento
de definir la preferencia en la compra de carne y los
productos carnicos. L as propi edades organol épticas de
lacarne o de cualquier alimento en general, se definen
como aguellosatributos percibidos por € consumidor en
el momento de su consumo como lo es el sabor (1, 2).

Uno delosatributos que més val oran los consumidores
en los alimentos es que sean frescos o en otros térmi-
nos, que a degustarlos sus caracteristicas de frescura
como son color, jugosidad y sabor, no estén percepti-
blemente envejecidos. Se considera que el limite de
durabilidad se alcanza cuando se detecta una diferen-
ciaconrelacion a producto fresco, cuando el producto
resulta rechazable organol épticamente, o cuando su
composi cién quimicao cargamicrobianase desvian de
ciertos limites establecidos (3, 4).

Se han aplicado diferentes tratamientos para aumentar
su conservaciony durabilidad, dentro de ellossedistin-
guenlosfisicos, quimicos, biol 6gicosy lacombinacion
en ocasiones de todos ellos. El empleo de preservantes
guimicos, lautilizacién de envolturasimpermeables, e
embutido a vacioy el envasado en atmdsferas modifi-
cadas, permiten, ademas de aargar ladurabilidad, in-
crementar lainocuidad de |os productos (5-11).

L os productos cocidos, en su mayoriason embutidosy
cocinados en su envoltura o «tripa» definitiva, por 1o
gue su conservacion se extiende considerablemente
almacenados a temperaturas de refrigeracion. Si se
produce algun tipo de modificacion en su proceso tec-
nol &gico, este tiempo cambia. Como es el caso del re-
envasado en bolsas que permiten comercializar e pro-
ducto en mas de una piezay extender su durabilidad,
sobre todo cuando son de material complejo como
poliamida-polietileno, por sdlo citar un caso.

Laintroduccion de técnicas de envasado en atmosfe-
ras modificadas (vacio o con inyeccidn de gases), son
técnicas ampliamente establecidas para favorecer y
extender la calidad de los productosy su durabilidad.
Sin embargo, |a operacion de re-envasado al vacio en
Cuba, se realiza manualmente, manipulacion que pu-
diera producir una contaminacion superficial del pro-
ducto, con la consiguiente penetracion de la flora su-
perficial a interior del mismo, lo cual acelerael dete-
rioro disminuyendo ladurabilidad, s seviolanlasmedi-
das establecidas en las normas. Lafrescuradelos pro-
ductos carnicos o de cualquier alimento, es algo muy
importante paralos consumidores.

Por tal motivo, €l objetivo del trabajo estuvo encamina
do adeterminar ladurabilidad de un grupo de produc-
tos elaborados en un establecimiento de la industria
carnica cubana: jamoén cocido, mortadela cocida,
jamonada cocida «Aerocatering», sobrasada, chorizo
cocido, butifarrita cociday morcilla cocida, que res-
ponden a una formulacion especifica

MATERIALES Y METODOS

Los productos fueron seleccionados por ser los de
mayor interés por su comercializacion, considerando
su nivel de ventay aquellos que no cumplian con los
tiempos prefijados de durabilidad segin productos si-
milaresimportados por empresas comercialesdel pais.

Previoalascorridas paralaeva uacién deladurabilidad,
serealizaron pruebas de observaci 6n para obtener cri-
teriosen laprécticade las causas del posible deterioro
y muerte de cada producto, ademés de tomar en con-
sideracién loscriteriosdelostécnicosde calidad y tec-
ndélogosdel establecimiento productor.
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L os productos seleccionados fueron los siguientes: ja-
mon cocido, mortadela cocida, jamonada cocida
«Aerocatering», sobrasada, chorizo cocido, butifarrita
cociday morcillacocida. Los mismos se seleccionaron
delaneverade productosterminadosal final del proce-
so productivo unavez refrigerados, y fueron colocados
en sus envases de carton tal como se comercializan.

En € caso del jamon cocido, mortadela cocida 'y la
jamonada cocida «Aerocatering», que son productos
embutidosen tripasimpermeabl es (poliamida/polietileno
PA/PE) gruesas de 100 a 120 mm de diametro y de
aproximadamente 4 kg de peso por pieza, se colocaron
en las cgjas de carton que habitualmente emplea el
establecimiento paralacomercializacion delosproduc-
tos, con capacidad para cinco piezasy se ubicaron en
los anaqueles de la misma nevera en estibas de dos
cajas maximo.

L os productos sobrasada, chorizo, morcillay butifarrita
cocidos, en nimeros de cuatro asals piezas (segun las di-
mensones de las bolsas) se empacaron en bolsas PA/PE y
se colocaron también en cgjas de carton arazon de 30

paguetes por caja.

L os productos ya empacados y embalados, se guarda-
ron en neveras de refrigeracion de productos termina-
dos a < 5 °C para la prueba de almacenamiento y
durabilidad. Se seleccionaron estas temperaturas por ser
las estipuladas en las normas de calidad de la empresa,
ademés de ser latemperatura promedio con que cuentan
las tiendas donde se venden estos productos (4, 12, 13).
Se analizaron un total de cinco lotes por productoy se
sel eccionaron | as cantidades de bol sasy embutidos por
tipo de producto suficientes parapermitir el estudio de
los mismos, seguin ladurabilidad esperaday |adeseada
por los fabricantes.

A losproductosrecién elaborados (t = 0) y al final dela
durabilidad, se les realizaron para su caracterizacion
lossiguientesandisisfisicosy quimicos: determinacio-
nes de humedad (14), grasa (15), pH (16), cloruro de
sodio (17), nitrito de sodio (18) y proteina(19). Mien-
tras que durante el estudio de durabilidad serealizaron
determinaciones de pH (16) solamente, segun el
cronograma de muestreo previamente establ ecido.

Serealizaron, también, determinaciones microbiol 6gicas
a inicioy durante el estudio de durabilidad: conteo de
aerobios mesdfilos a 30 °C (CTMA) (20), conteo de

coliformes totales (CCT) (21) y de coliformes termo
tolerantes (CCTT) (22), determinacion de Salmonella
en 25 g de muestra (23), conteo de Saphylococcus
coagulasa positivo (24). Todos los valores seinforma-
ron como log ,, de las UFC/g.

Se tomaron las especificaciones que establece la NC
585 (25) parael Grupo de Productos carnicos embuti-
dosy moldeados: mortadel a, perro caliente, jamonada,
jamén visking, jamén embuchado, butifarra, etc, que
plantea: Para m.o. mesofilos aerobiosa 30 °C (V), de
cinco muestras se admiten dos muestras entre 10° y
10% paracoliformestotales (V), de cinco muestras se
admiten dos muestras entre 10" y 107, para coliformes
termo resistentes a45 °C, de cinco muestras se admi-
ten dos muestras entre < 10 y 10" (*ausencia de E.
coli); para St. coagulasa positivo de cinco muestras se
admiten cero muestras < 10? ; para Salmonella, au-
senciaen 25 g (V) (de las cinco muestras).

Ademés, los productos objeto del estudio dedurabilidad
se evaluaron sensorialmente, cadalote, por una comi-
sion de catadores adiestrados de 10 a 15 miembros,
todos ell os trabajadores e investigadores rel acionados
conlaproduccion, investigaciony evaluaciondelacarne
y productos carnicos, esta evaluacion se realizé me-
diante unaescalade calidad de siete puntos (1: pésimo
a7: excelente), se evaluaron los atributos de aspecto,
color, olor y sabor. Serealiz6 a inicio del estudio, du-
rantey a final del mismo, sefialando las observaciones
pertinentes.

Parael estudio dedurabilidad setomd como criterio de
rechazo la evaluacion sensorial mediante la comision
de catadores anteriormente mencionado (10 a 15 cata-
dores). Seutiliz6 unapruebade aceptaci on-rechazo (26).
En esta evaluacion se tomo6 como criterio de rechazo
la coincidencia en este dictamen del nUmero minimo
significativo de catadores dado por una distribucion
binomial con p = 0,01. Para calificar la muestra como
aceptable o rechazabl el os catadores tuvieron en cuenta
los cambios en €l aspecto, color, olor y sabor, si recha-
zaban el producto debian explicar |as causas. Los pro-
ductos también eran evaluados (inspeccion visual) en
dos o tres ocasiones semanamente en la nevera de
productos terminados para determinar cualquier cam-
bio o alteracién delosmismosy parachequear el com-
portamiento de |as neveras.

3

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 3, 2021.
Septiembre - diciembre




Lapreparacion delas muestras paralaevaluacion sen-
sorial fue como sigue: El producto muestreado se puso
enunaneveraderefrigeracion a5 °C hastael momento
de la evaluacion, luego se rebanaron arazon de 5 mm
por rebanada y se presentaron a los catadores en un
plato identificados con un nimero de tres cifrasy €l
model o correspondiente paralaevaluacion.

L os resultados obtenidos se procesaron como datosin-
completos de fracaso por el método de ploteo deriesgo,
admitiendo un 5 % de unidades deterioradas (3, 4, 27);
se aplico el tratamiento estadistico de los resultados
utilizando e Stat Grafic con el andlisisWeibull-Tiempo.
A lasevaluacionesfisicas, quimicasy microbiol égicas
selescalcul6 lamediay desviacion estandar.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados de la caracteriza-
cionfisicoy quimicadelos productosal inicioy final
del estudio de la durabilidad. Todos los productos se
comportaron, en general, de acuerdo a lo esperado y
se consideraron aptos para realizar las pruebas de
durabilidad. Los pardmetros de humedad, cloruroy gra-

sa acordes con cada tipo de producto y formulacién
aplicada, con variacionesdelosvalores promediostipi-
cas de estos pardmetros, como es el caso del nitrito,
pero siempre en proporciones muy por debajo de los
limites méximos permitidos en lasnormas (125 mg/kg).

LaTabla1 destacalos valores de pH obtenidos en los
productos reenvasados en bol sas. Estosresultados eran
de esperar ya que una de |as causas de muerte de los
mismos es &l desarrollo delas bacterias acido lacticas,
que provocan a final del proceso un descenso del pH 'y
lapresenciade un exudado lechoso tipico delapresen-
cia de estas bacterias (7, 11, 28-31). En cuanto alos
productos de sangre, el pH varié como era de esperar.
Enlamorcillareenvasadaen bolsas hubo un ligeroin-
cremento de este parédmetro, vinculado a la presencia
de bacterias &cido | &cticasy a exudado lechoso obser-
vado en las bolsas selladas a vacio, que comenzo a
manifestarse al cabo de los 60 dias (5, 6, 32).

En lamortadelacocidaresulté interesante lavariabili-
dad en el pardmetro de humedad y grasa, los valores
de desviacion estandar |o corroboran. Esta diferencia
fue detectada incluso sensorialmente por los juecesy

Tabla 1. Valores medios de la caracterizacién fisica y quimica de los productos estudiados al inicio y

final deladurabilidad (n =5)

Producto pH Cloruro (%) Humedad (%) Nitrito (mg/kg) Grasa (%) Proteina (%)
inicio  final inicio  final inicio  final inicio final inicio  final inicio  final

Jamén 6,7 6,6 2,0 21 71,3 73,5 14,9 12,0 8,1 8,5 12,6 12,0
Cocido (03 (03 (02 (03 (30 (23 (215 (200 (15 (06 (06) (07
Mortadela 6,5 6,1 2,0 2,0 65,0 64,4 42,2 441 18,5 19,3 11,2 11,3
Cocida 0,2) 0,2) 0,2) 0,9 (3.4 (3,5) (19,5) (20,0) (2,9 (2.5) 0,9 (0,6)
Jamonada
Cocida 6,6 6,3 15 15 65,5 65,2 41,7 12,2 13,2 131 13,3 135

] 0,2 0,3 0,1 0,3 (0,8 (0,3 (9,9 (22,3) (0,5 (0,9 (0,5 (0,6)
"Catering”
Morcilla 6,3 6,5 33 31 41,7 423 35,2 324 23,6 244 18,5 18,7
Cocida 0,2 0,9 0,2 0,2 1,1 0,9 (22,6) (24,0) (03) (05 0,8) 0,7)
Chorizo 58 58 25 2,8 58,0 57,1 53,1 442 18,4 18,5 18,5 18,7
Cocido 0,2) 0,2) 0,2) 0,3) (1,5) 1,3) (2,9 (3,0) (3,2 (2,5) (0,6) 0,9
Butifarrita 59 4,9 2,2 2,3 57,0 55,4 38,7 30,2 16,4 16,5 11,4 11,6
Cocida (06) (05 (05 (06) (25 (24 (286) (292 (25 (13 (04 (07
Sobrasada 58 49 3,0 2,2 30,1 32,6 36,7 39,9 53,5 53,7 8,5 8,7
Cocida (0,6) (0,6) (1,9 (3.4 (2,6) (3.1 (27,3) (12,4) (2,5) (2,3 0,7) 0,5)
(): desviacion estandar.
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pone de manifiesto irregularidades, asi como empleo
de carnes con diferentes categorias alas establecidas,
aspecto que se mantiene hasta el final pueslos produc-
tos son embutidos en tripasimpermeablesy fueron di-
sefiado para estos fines (merma cero).

L as caracteristicas higiénico-sanitarias se mantuvieron
satisfactorias durante el almacenamiento refrigerado
desdeel inicio hastael final del proceso de durabilidad,
obteniéndose resultados dentro de los limites normales.
Los conteos de aerobios mesofilos acanzaron valores
muy proximos atres unidadeslogaritmicas en todos|os
productos que son reenvasados en comparacion con los
productos que son embutidos en sus tripas impermea-
blesdefinitivas, como esel caso del jamén cocido, mor-
tadela cociday de lajamonada cocida «Catering», que
los conteos no sobrepasan las dos unidades| ogaritmicas.

El comportamiento de las bacterias &cido |4cticas fue
muy semejante en todos los productos que son
reenvasados en bol sas. Se produce un incremento pau-
latino de este tipo de bacteria que |lega hasta tres uni-
dadesformadorasde coloniasal final del proceso. Este
incremento explica muchas de |as alteraciones obser-
vadas tanto fisico, quimica como sensorialmente y se
debe bésicamente a la capacidad para soportar bajas
tens onesde oxigeno que poseen lasbacteriasécidol&cticas.
Por tal motivo condtituyen lafloradominantedelosproduc-
tos, durante el dmacenamiento en bolsasa vacio (28, 32).

L os conteos de psicrofilos en algunos productos, nega-
tivos en un inicio, solo ascendieron al final de su
durabilidad entre dos y tres u.f.c. El resto de los
microorganismosanalizados durante el proceso de con-
servacion resultaron negativos.

Puede considerarse que desde el punto de vista sanita-
rio, las buenas précticas de higiene, asi como €l trata-
miento térmico gplicado tanto con aire seco como con va:
por saturado es satisfactorio, ya que los productos estan
exentos de Enterobacterias, Salmonellas y Estafilococos.

El tratamiento térmico de los productos carnicos pas-
teurizados puede redlizarse de diferentes formas, pero
siempre hay quellegar alatemperaturainterna ade-
cuada para el producto en cuestion (en dependencia
si son productos de sangre, si presentan almidones
en su formulacion, tipo de materias primas, entre otros
factores, las temperaturas deben oscilar entre 70 a
75 °C (33).

La Tabla 2 muestralos valores medios de |os resulta-
dos sensoriales en la evaluacion de los productos. La
evaluacion de la calidad de los mismos demostro, al
inicio deladurabilidad, laexcelente calidad y su acep-
tacion por todoslosjueces. Al cabo del tiempo (final de
su durabilidad), ladeval uacion de ciertos atributos (cua
tro o por debajo de cuatro) demostré la muerte de los
productoso fin de suvidaltil y las causasquelaorigi-
nan. De excelente y muy buenos (siete y seis, respec-
tivamente) en su evaluacioninicial, setornan aregular
y muy malos (cuatro y tres, respectivamente), al final
del estudio de durabilidad donde son rechazados por
los catadores.

En el caso delos productos embutidos en tripasimper-
meables, por la proteccién que las mismas aportan,
manifestaron deteriorostipicos de productos delargos
almacenamientosen nevera. Lossaboresa«vigjo»y a
«nevera», serelacionan con €l crecimiento de levadu-
ras. Al cabo del tiempo independientemente de la
impermeabilidad alosgasesy al vapor de aguadelas
tripas, esto no es absoluto y se van produciendo modi-
ficaciones. En el caso de lamortadela se puso de ma-
nifiesto ademas, alteracionesen latexturadel produc-
to debido a problemas tecnol 6gicos que afectaron su
lasqueabilidad, acentuandose al final del proceso.

Lasmorcillas o productos de sangre que habitual men-
te mueren por rancidez, en este estudio las causas va-
riaron. Lamorcillaal ser reenvasadamuere por acidez
(crecimiento de bacterias acido lacticas) y rancidez
(oxidacion de la grasa'y los pigmentos de la sangre),
igualmente sucede con el chorizoy labutifarrita. Enge-
neral, en todos los productos empacados en bolsas a
vacio se produce un descenso del pH acidificando los
mismosy es la causa fundamental del deterioro (5, 6,
28, 33). Lasobrasadaal cabo del tiempoy producto de
suformulacién (grandes porcentajesde pimentény gra-
sa), es afectada en su aspecto, sabor y color.

LaTabla 3 presenta el ploteo de riesgo parala deter-
minacioén de la durabilidad. Se exponen solo los
percentiles del 5 % por ser el riesgo aceptado en el
trabajo. Los principales defectos organol épticos que
hicieron que los productos fuesen rechazados ya se
describieron en laTabla 2, pero se pueden resumir en:
acidificacion, rancidez u oxidacion, untuosidad superfi-
cial delos productos que se manifiesta como un exu-
dado lechoso en las bolsas, debilitamiento o pérdidas
delosatributos aspecto, color, y sabor.
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Tabla 2. Resultados medios de la evaluacion sensorial al inicio y final del proceso de durabilidad (n = 5)

Producto Per_l odo Aspecto  Color Olor  Sabor Observaciones
anaizado
Inicio 6 6 6 6
Jamén cocido Fina 6 4 El color mas pélido y €l sabor se
debilita, disipa, se define como a“viegjo”
Inicio 6
Mortadela cocida . Iguales criterios que en e Jamon,
Fina .
blando y ligero olor alevadura
Inicio 6 6 6 6
Jamonada cocida
"Catering" El color mas pdlido y el sabor se
Fina 6 4 5 5 debilitan, se disipa, esta afectado. Se
define este sabor, como a“vigjo”
Inicio 6,0 6,5 6,0 6,0
Morcilla cocida Final 45 6.0 40 45 Muy ligero exudado lechoso, rancio en
olor y sabor
Inicio 7 6 7 7
Chorizo cocido Final 4 6 3 4 Exuqlado lechoso, acidez y ligera
rancidez
Inicio 6 6 6 6
Butifarrita cocida . Cambios en € color exudado lechoso
Final 4 3 4 3 .
con marcada acidez en olor y sabor
Inicio 7 6 6 6
Sobrasada Final 4 4 6 4 Grasa separada, vetasen el colory

acidez marcada

Tabla 3. Percentiles del 5 % para la durabilidad de los productos (dias)

Producto Valor Limiteinferior Limite superior
Jamon cocido 409,0 393,7 4249
Mortadela cocida 315,9 290,9 343,0
Jamonada cocida 3211 301,4 342,0
Morcillacocida 1011 98,0 104,3
Chorizo cocido 93,3 89,4 97,4
Butifarrita cocida 24.8 20,9 29,5
Sobrasada 171,2 168,7 175,9

La prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov-
Smirnov indicd que en todos los casos ladistribucién
probabilisticadelostiempos defallos pudo ser descrita
por laLey deWeibull.

Seleccionando los valoresreportados en laTabla 3, €l
limiteinferior paraunamayor confianzaque garantice
todalacadenade distribucién (conservacion en neve-
ras, distribucion, exposicion enlastiendasal detalle, asi
como lacompray consumo por |os consumidores), las

durabilidades determinadas son: jamén cocido 393 dias,
mortadela cocida 290 dias, jamonada cocida «Cate-
ring» 301 dias, morcillacocida 98 dias, chorizo cocido
89dias, butifarritacocida20 diasy sobrasada 168 dias.

Las durabilidades reales obtenidas en los productos
reenvasados en bolsas selladas a vacio, son muy su-
perior (con excepcion de labutifarrita) alareportada
en las normasy reflejada en las etiquetas de |os pro-
ductos, queesde 45 dias. L os productos embutidosen

6

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 31, No. 3, 2021.
Septiembre - diciembre




tripas merma cero porcentaje igualmenteduplicanlas  CONCLUSIONES
durabilidades con que trabaja el establecimiento. La

butifarritasigue siendo un producto altamente perece- L as durabilidades fueron las siguientes: jamén cocido
dero’ debido basicamente asu formul acion. Este cono- 393 dI,aS, mortadela cocida 290 diaS, ] amonada cocida

cimiento da una mayor seguridad y margen de «Catering» 301 dias, morcilla cocida 98 dias, chorizo

comercializaciondelos productos estudiados. cocido 89 dI,aS, butifarrita cocida 20 dias y sobrasada
168 dias. Los productos que son reenvasados, se pue-
de extender su durabilidad mejorando las condiciones
de empaque, mayor climatizacion del &rea, secado de
los productos antes de colocarse en las bolsas, higie-
nizacién frecuente de manos 'y mesas en e area. Otra
posibilidad serialaaplicacidn demétodos de pasterizacion
alos productos una vez reenvasados en sus bol sas.
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