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RESUMEN

El objetivo del presentetrabajo fue determinar ladurabilidad
deunabutifarracocidacon carne de ave recuperadamecani-
camente (MDM), embutidaen tripas o envolturasimpermea-
bles de 53 a 60 mm de didmetro y embaladas en cajas de
carton corrugado, mantenidos en condiciones de refrigera-
cion (<5°C). Setomd como variablerespuestalaevaluacion
sensorial, que serealizé por unacomision de catadores adies-
trados de 10 a 15 miembros. Para calificar lamuestracomo
aceptable o rechazable |os catadores tuvieron en cuentalos
cambios en el aspecto, color, olor y sabor. Los productos se
analizaron de forma periédica hasta su deterioro. Los resul-
tados obtenidos se procesaron como datos incompletos de
fracaso por el método de ploteo deriesgo, admitiendo 5% de
unidades deterioradas, aplicando como tratamiento estadis-
tico el andlisisWeibull-Tiempo. De acuerdo con losresulta-
dos del tratamiento estadistico para el Percentil del 5%, la
durabilidad para la butifarra cocida con MDM fue de 4,7
meses, mantenidos en condicionesderefrigeracion (< 5°C).
Este tiempo resulta mas que suficiente para la
comercializaciony consumo del producto.

Palabrasclave: butifarracocida, durabilidad, tripaimpermea
ble, sensorial.
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ABSTRACT

Durability of a cooked butifarra at refrigeration
temperature

The objective of this study was to determine the durability
of the cooked butifarra with mechanically deboned poultry
meat (MDM), inserted in the guts or impermesabl e casings 53
to 60 mm in diameter and packed in corrugated cardboard
boxes, maintained under refrigeration conditions (< 5 °C).
The response variable was the sensory evaluation, which
was carried out by acommission of trained tastersof 10to 15
members. To qualify the sample as acceptable or rejectable,
the tasters considered changes in appearance, color, odor,
and taste. The products were periodically analyzed until
deterioration. The results obtained were processed as
incompletefailuredataby therisk plot method, admitting 5%
of deteriorated units, applying the Weibull-Time analysis.
According to theresults of the statistical treatment for the 5%
Percentile, the durability for the cooked butifarrawith MDM
was 4.7 months, kept under refrigerated conditions (< 5 °C).
Thistimeismorethan enough for the commercialization and
consumption of the product.

Keywords: cooked sausage, durability, waterproof casing,
Sensory.

INTRODUCCION

El consumo de carne hace parte de |a cultura latinoa-
mericanay hoy en diaeslaprincipal fuentede proteinas
en la dieta diaria, sin embargo, debido a alto costo
ecol6gico que representa el negocio ganadero a nivel
mundia y alaconcientizacion acercade este fenébmeno
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por parte de lasociedad, se hafortalecido latendencia
a vegetarianismo, como gjemplo de esto se tiene que
en Bogotéa-Colombia aumento el nimero de establ eci-
mientos vegetarianosy asi mismo ocurre en diferentes
ciudades colombianas donde se ha producido unarup-
turaen lastradiciones culinarias convencionales (1).

Laformaen laque los consumidores perciben la cali-
dad delosalimentos, y por |o tanto determinan suspre-
ferencias y grado de aceptacion, viene condicionada
por diversostipos defactores, entrelos que se encuen-
tran aquell os asociados a las propiedades del producto
como sensoriales, nutricionales, de conveniencia; los
relativos ala persona como edad, estado de salud, po-
der adquisitivo y los relacionados con el entorno
sociocultural. Si bien hasta hace unos afos, la calidad
alimentaria estaba mas relacionada con la seguridad,
apreciacion sensoria y aspectos de lavida dtil de los
alimentos, recientemente la situaci 6n ha cambiado, asi
elementos relacionados con lanutricion, el bienestar y
lasalud han venido adquiriendo un papel cadavez més
relevante (2).

Lastendenciasy exigencias actuales del mercado han
[levado a aceptar tres conceptos de calidad: la calidad
higiénica sanitaria o seguridad del alimento, lacalidad
organol épticao sensoria y lacalidad nutricional, dicta-
dapor €l valor nutritivo. Detodos modos, hoy endia, la
seguridad alimentariay |apal atabilidad son | as propie-
dades en las cuales el consumidor pone mas énfasis en
el momento de definir la preferencia en la compra de
carne y los productos carnicos. Las propiedades
organolépticas de la carne o de cualquier alimento en
general, se definen como aquellos atributos percibidos
por & consumidor en el momento de su consumo como
lo es el sabor (3).

La produccion de alimentos enfrenta diferentes desa-
fios encaminados a satisfacer |as necesidades basicas
cumpliendo demandas rel acionadas con | as caracteris-
ticas sensoriales de los mismos, a precios moderada-
mente asequibles, que tengan nutrientes paracubrir las
necesi dades fundamentales del consumidor y que pue-
dan ser amacenados por un tiempo determinado.

Se han aplicado diferentes tratamientos para aumentar
laconservacion y durabilidad de lacarney delos pro-
ductos carnicos, dentro de ellos se distinguen los fisi-
cos, quimicos, biol gicosy lacombinacion en ocasiones
de todos ellos. El empleo de preservantes quimicos, la

utilizacion de envolturasimpermeablesy el embutido
al vacio, permiten ademés de alargar ladurabilidad in-
crementar lainocuidad de los productos (4-7).

A lacreciente demanda de la poblacién de productos
nutritivos, f&ciles de preparar y con sabores adecua-
dos, laindustriacérnicaestarespondiendo con laofer-
ta de algunos embutidos més econdmicos con precios
de ventas menores, utilizando algunas materias primas
menos costosasy extendiendo el contenido carnico en
laformulacién.

Por tanto, el objetivo del presente estudio fue determi-
nar ladurabilidad de labutifarra cocida con el empleo
de carne de ave recuperada mecanicamente (MDM)
y conservada a temperaturas < 5 °C.

MATERIALES Y METODOS

La butifarra cocida se seleccion6 del surtido de pro-
duccién de una Empresa Cérnica perteneciente a sis-
temadelaindustriadelacarne en Cuba, que se elabo-
ra para su comercializacién en los diferentes merca
dosdel pais. Labutifarracocidaes conservadaen con-
diciones de refrigeracion envasadas en cajas de car-
ton en lacdmarade producto terminado del propio es-
tablecimiento productivo.

Se hicieron pruebas de observacion para obtener cri-
terios de las posibles causas de deterioro de cada pro-
ducto y se tomaron en consideracién los criterios de
lostécnicos de calidad y tecndlogosdel establecimien-
to, serevisaron losflujos tecnol 6gicos, las especifica-
ciones de calidad y la formulacién de los productos
paraconocer el origen de las posibles incidencias que
se pudieran presentar. Para el estudio de durabilidad,
los productos se seleccionaban a final del proceso pro-
ductivo.

Los productos se envasaron en las cgjas de carton que
habitualmente emplea el establecimiento para la
comercializacién delosmismosarazon de 15 piezas/cgja
y se colocaron en condiciones derefrigeracion (a< 5 °C
y HR de 95 + 2 %). Se seleccionaron estas temperatu-
ras por ser las estipuladas en las normas de calidad de
la Empresa, ademés de ser una temperatura adecuada
para su conservacion (8, 9).
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Se analizaron un total de cinco lotes en el estudio a
razén de 20 a 25 piezas de cadalote o corrida, embuti-
dos en envolturas impermeable de 53 a 60 mm de di&
metro para 2 kg de peso cada pieza. Se utiliz6 como
unidad de muestraunapieza (2 kg c¢/u) del producto que
sedividio en dos porciones paracadaunadelas eval ua-
ciones, fisicoquimicasy sensorial. Se utilizd un nimero
superior depiezaspararedizar losandisismicrobiol égicos
y cumplir con lo establecido en la NC 585 (10). El
cronograma de muestreo seguido parareadlizar las de-
terminacionesfuea inicio comot =0y luego cada 30
dias. Al surgir € primer rechazo, se disminuyé lafre-
cuencia de muestreo a siete dias, en dependencia de
los resultados aportados por |os catadores y | as obser-
vaciones realizadas por |os autores, para confirmar asi
un segundo rechazo.

A losproductosrecién elaborados (t =0) y d final dela
durabilidad selesrealizaron parasu caracterizacion los
sguientesandisisfisicos-quimicos: determinacionesdepH
(12), proteina (12), cloruro de sodio (13), humedad (14),
nitrito (15) y grasa (16). Mientras que durante el estu-
dio dedurabilidad serealizaron determinaciones de pH
(11) solamente, seguin €l cronograma previamente es-
tablecido.

Serealizaron determinaciones microbiol 6gicasal inicio
y durante el estudio de durabilidad, ellos fueron: el
conteo de aerobios mesofilos a 30 °C (17), conteo de
coliformestotales (18) y de coliformes termo toleran-
tes (19), determinacion de Salmonella en 25 g de
muestra (20), conteo de Saphylococcus coagulasa
positivo (21). Todos los valores se informaron como
log de las UFC/g.

Se tomaron las especificaciones que establece la NC
585 para el Grupo de Productos carnicos embutidos y
moldeados: mortadella, perro caliente, jamonada, jamén
visking, jamén embuchado, butifarra, etc.: Para m.o.
mesofilos aerobios a 30 °C (V), de cinco muestras se
admiten dos muestras entre 10° y 10 para coliformes
totales (V), de cinco muestras se admiten dos mues-
tras entre 10" y 10% para coliformes termo resistentes
a 45 °C, de cinco muestras se admiten dos muestras
entre <10 y 10" (*ausencia de E. coli); para S.
coagulasa positivo de cinco muestras se admiten cero
muestras < 10? y para Salmonella, ausencia en 25 g
(V) (delas cinco muestras).

Ademés, los productos objeto del estudio dedurabilidad
se evaluaron sensorialmente, cada lote, por una comi-
sion de catadores adiestrados de 10 a 15 miembros,
todos ellos relacionados con la produccion, investiga-
cion y evauacion de la carne y productos carnicos.
Esta evaluacion se hizo con una escala de calidad de
siete puntos (1: pésimo a 7: excelente), donde se eva-
luaron los atributos de aspecto, color, olor y sabor. Esta
evauacion seredizd d iniciod estudio, durantey d fina
del mismo, sefialando |as observaciones pertinentes.

Parad estudio de durabilidad se tomd como criterio de
rechazo laevaluacion sensorid mediantelacomision de
catadores anteriormente mencionado (10 a 15 catado-
res). Se utilizd una prueba de aceptacidn-rechazo (22).
En esta evaluacion se tomé 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 rechazablelos catadores tuvieron en cuenta
los cambios en €l aspecto, color, olor y sabor, si recha-
zaban el producto debian explicar las causas. Los pro-
ductos también eran evaluados (inspeccién visual) en
dos o tres ocasi ones semanal mente en laneveradonde
se encontraban |os productos a macenados para deter-
minar cualquier cambio o alteracion de los mismosy
para chequear el comportamiento de la cdmara de re-
frigeracion.

Lapreparacion delas muestras paralaeval uacion sen-
sorial fue como sigue: El producto muestreado se puso
en unaneveraa5 °C hasta el momento de la evalua-
cién, luego se rebanaron arazon de 5 mm por rebana-
day se presentaron alos catadores en un plato identi-
ficados con un nimero de tres cifrasy el modelo co-
rrespondiente paralaevaluacion.

L os resultados obtenidos se procesaron como datos in-
completos defracaso por el método de ploteo deriesgo,
admitiendo un 5 % de unidades deterioradas (23, 24)
aplicando el tratamiento estadistico de los resultados
con el andlisisWeibull-Tiempo. A laseval uacionesfisi-
cas, quimicasy microbiol 6gicas seles calcul 6 las me-
diasy ladesviacion estandar.
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RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados de la caracteriza-
ciénfisicoquimicadelosproductosal inicioy final dela
durabilidad. Todoslos productos, al inicio, se compor-
taron en general de acuerdo con sus caracteristicas y
formulacion, por o que se consideraron aptos pararea-
lizar las pruebas de durabilidad con los mismos. Los
parametros de humedad, cloruro, pH, proteinay grasa
acordes con una butifarra econémica seguin la formu-
lacion aplicada, con variaciones delos valores prome-
dios tipicas de estos pardmetros.

Los valores al final de la durabilidad sufrieron pocos
cambios, casi imperceptibles, debido aquelaenvoltura
o tripa empleada en estos productos esimpermeable o
de merma cero y aunque €l periodo de conservacion
fue medianamente largo, por |o general, superior alos
tres meses (momento en que se rechazan las mues-
tras), las pérdidas de humedad y por tanto el regjuste
del resto de los valores que caracterizan
fisicoquimicamente alos productos, present en genera
cambios muy pequefios. Por g emplo, lahumedad dismi-
nuy6 de 57,4 a56,0 %y lagrasavario de 26,3 a 26,7 %
incrementandose ligeramente, perosingran variacionlo
gueesmuy poco importante. El nitrito residual siempre
esmuy variable pues su valor depende de muchos fac-
tores, pero lo importante es que esté presente pues eso
demuestra que ha cumplido con su funcién de aportar
sabor y color en el curado de la carne, asi como su
accion como conservante.

Losresultadosdelas eval uaciones microbiol égicasrea
lizadas a los productos, al inicio del estudio de
durabilidad, de cadauno delos|otes sel eccionados para
el estudio, se encontraban dentro de |as exigencias en
los requisitos sanitarios sefialados por la norma (10).

Las caracteristicas microbiol6gicas se mantuvieron
satisfactoriasy sinvariacion duranteel macenamiento,
desdeel inicioy hastael final del proceso de conserva-
cion, los conteos de microorganismos a 30 °C se man-
tuvieron en el orden detres unidades|ogaritmicas, has-
tael final desuvidadtil. El resto delosmicroorganismos
analizados resultaron negativos. Desde el punto devis-
ta sanitario, las buenas précticas de higiene, asi como
las condiciones de conservacion fueron satisfactorias
yaquelosproductos, desde el inicio hastael final dela
vida Util, tuvieron conteos bajos en los mesofilos, asi
como estuvieron exentos de Salmonella sp,
Saphylococcus coagulasa positivo y coliformes.

La Tabla 2 muestra los resultados promedios de las
evaluaciones sensoriales de |os productos. La evalua-
ciéndelacalidad demostro, al inicio deladurabilidad,
valores de muy buenay hasta de excelente en ocasio-
nes, asi como su aceptacion general por todoslos miem-
bros de la.comision de catadores, encontrandose aptos
parainiciar |osestudios de durabilidad.

La butifarra cocida al estar embutida en una tripa o
envolturaimpermeabl etiene unaproteccion importante,
por lo que manifestaron deterioros tipicos de productos
carnicos que no estan frescos a final del almacena-
miento en nevera. Los sabores a «vigjo» y a «neveray,
se relacionan con ese almacenamiento de meses, al
cabo del tiempo independientemente de la
impermeabilidad alos gasesy a vapor de agua de las
tripas, esto no es absoluto y se van produciendo modi-
ficacionesen los atributos sefialados por | os catadores,
como son: color, sabor y olor en menor cuantia, mien-
tras que su aspecto se mantiene con poca af ectacion.
También hay ligeras af ectaciones por encenderse con
frecuencia las luminarias de la nevera, aunque se en-
cuentran en cajas de carton, tienen pequefios orificios

Tabla 1. Valores medios de la caracterizacion fisicoquimica del producto al inicio y final de la
durabilidad (n =5)

H Proteina Cloruro Humedad Nitrito Grasa
P (%) (%) (%) (mgkg) %)
inicio  final inicio  final  inicio fina inicio final inicio final inicio final
6,4 6,3 11,7 11,6 1,56 1,62 574 56,0 97,7 25,5 26,3 26,7
(0,3 (0,2 (0,4 (0,5) (0,2) (0,3 (0,9 1,3 (16,2) (12,6) (0,5) (0,6)

() desviacion estandar.
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Tabla 2. Resultados de la evaluacion sensorial al inicio y final del estudio de durabilidad de los
productos (n = 5)

Periodo Aspecto  Color Olor Sabor Observaciones
Inicio 7 7 7 6 -
El color mas palido y €l sabor se
debilita, se disipa, esta afectado. Se
Final 6 4 5 4 define este sabor, como a “vigjo”
Comienza a detectarse un sabor
acido y rancio
HE E
0E -
1S -
E W .
® 10 =
£
: ot -
o {'I.E — —
01, .
1 10
Tiempo

Fig. 1. Analisis Weibull-Tiempo. Tamafio de muestra = 10; nimero de fallas = 10; forma estimada
= 32,917; escala estimada = 5,10239; umbral especificado = 0,0.

para que penetre el frio en ellasy eso va desvanecien-
do el color en esa pequefia &rea de los embutidos. Hay
gue tener en cuenta que es un producto cérnico econd-
mico, que contiene unaproporcion dtadeMDM y bas-
tante grasa, lo que facilita su deterioro tal como se de-
tect6 en e momento de surechazo como ligerarancidez.

La prueba de bondad de ajuste de Kolmogorou-
Smirnov indicd que en todos los casos la distribucion
probabilisticadelostiemposdefallos pudo ser descrita
por la Ley de Weibull. Seleccionando de los valores
reportadosenlaTabla3, asi comodelaFig. 1, el limite
inferior para una mayor confianza que garantice toda

la cadena de distribucion (conservacion en neveras,
distribucion, exposicion en lastiendas a detalle, y su
comprapor losconsumidores), ladurabilidad determinada
esde4,7 meses paralabutifarra cocidacon MDM, para
el Percentil 5 % con 95 % de seguridad (9, 22-24).
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Tabla 3. Valores criticos para tiempo

Tiempo Areacolainferior (<) Area cola superior (>)
4,43691 0,01 0,99
4,66214 0,05 0,95
4,76522 0,1 0,9
4,8751 0,2 0,8
5,04589 0,5 0,5

CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados del tratamiento estadis-
tico de los datos de |as eval uaciones efectuadas a los
productosen el estudio se encontrd unadurabilidad para
la butifarra cocida con MDM de 4,7 meses, embutida
en tripas o envolturas impermeables y embaladas en
cgjas de cartdn corrugado, mantenidos en condiciones de
refrigeracion (< 5 °C). Estos tiempos resultan mas que
suficientes paralacomercializacion de estos productos.
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