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RESUMEN

Seestudiaron diferentestipos de salmueras eval uando su efec-

to en las caracteristicas de un jamoén en envoltura permeable
de més de 115 % de rendimiento. Se efectuaron un grupo de
pruebas de observacion con diferentes composiciones de sal-

mueras, del resultado de dichas pruebas se seleccionaron tres
tipos de salmueras: la sdlmuera 1 con sad comin y proteina
adadadesoya; lasamuera2 con sal comun, proteinaaidada
desoyay fosfatol; y lasaimuera3 con sa cominy fosfato. Se
realizaron cuatro corridas experimental es para seis porcenta-

jesdeadiciondesamuera: 135, 145, 155, 165y 175 %y setomo
como referenciaunjamon elaborado enlaindustriadelacarne
cubanade 115 % deadicién desdmuerasinaidadodesoya, €

queseconsderd e patron aimitar. Seevauaron lasmermasy
rendimientos, sedetermind el contenido deproteinay sereali-

z6 e andlisisde perfil detextura(APT) al producto. Se pudo
concluir que lacombinacién de fosfato y proteinaaidada de
soyaen unasamueratradiciona (salmuera?2) aportdlosmejo-

res resultados, ya que se lograron las menores mermas con
rendimientos mas altosy parametros del APT aceptables, in-
dependientemente del nivel de salmueraadicionado a jamén
enenvolturapermesble.

Palabrasclave: mermas, proteinaaisladade soya, salmue-
ra, curado, jamon cocido.

*Francisco Ramén Santos Lorenzo: Ingeniero Quimico
(UH, 1972). Investigador Auxiliar. Master en Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos (IFAL, UH, 1998). Responsable del
Grupo de Procesamiento de la Vice Direccién de Carnes del
IITA. Como principales lineas de trabajo ha laborado en aspec-
tos de Ia Tecnologia de la Carne y Productos Cdrnicos, acumu-
lando una amplia experiencia en labores de aseguramiento de la
calidad y normalizacién, desarrollo de nuevos productos, em-
pleo de extensores cdrnicos y diversas mezclas de condimentos
e ingredientes funcionales. Tiene experiencia como profesor de
postgrado, en diferentes Maestrias de la Universidad de la
Habana y en la Especialidad de Tecnologia de Productos
Cdrnicos. Pertenece a la Asociacion para la Ciencia y la Tecno-
logia de los Alimentos de Cuba (ACTAC) y a la Asociacién
Cubana para la Produccién Animal (ACPA).

ABSTRACT

Sudy of brines to increase yield in a permeable
casing ham

The objectivewasto study different typesof brines, evauating
their effect on the characteristics of apermeable casing ham of
morethan 115 % yield. A group of observation testswascarried
out with different brine compositions. Three types of brines
were sel ected from the results of these observation tests: brine
1 with common salt and isolated soy protein; brine 2 with
common salt, isolated protein from soy and phosphate and
brine 3 with common salt and phosphate. Four experimental
runswere carried out for six percentages of addition of brine:
135, 145, 155, 165 and 175 % and aham prepared in the Cuban
meat industry of 115 % addition of brine without soy isolate
was taken as reference, which was considered the pattern to
imitate. The shrinkage and yieldswere evaluated, the protein
content was determined and thetexture profileanalysis (APT)
was performed on the finished product. It was concluded that
the combination of phosphate and isolated soy protein in
traditional brine (brine2) provided the best results, sincelower
losses were achieved with higher yields and acceptable APT
parameters. Regardless of thelevel of brine added to the ham
in permeable casing.

Keywords:. losses, shrinkage, isolated soy protein, brine,
curing, cooked ham.

INTRODUCCION

Lacalidad delacarne no es solo €l factor que influye
en la elaboracién de productos curados cocidos con
rendimientos superiores a 120 %. En todos los casos
se esperague el producto sea jugoso, que tenga el co-
lor adecuado y un tiempo de conservacién suficiente-
mentelargo, sin cavidades, agujeros, ni fisuraslos que
son defectosindeseables no solo desde €l punto devis-
ta sensorial y comercial, sino también por las
implicaciones sobre las mermas del mismo (1-3). La
capacidad de retencion de agua de las proteinas de la
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carneduranteel tratamiento térmico podrianormamente
ser suficiente para sostener una ganancia en peso del
20 a 30 %, ayudada por laaccion delos constituyentes
tradicionales de la salmuera (1, 2, 4).

Los componentes fundamentales en una salmuera li-
gera para elaborar estos productos curados en tripas
permeables o impermeables son: sal comdn, nitrito de
sodio, fosfatos y agua (5). Los métodos tradicionales
de curado resultan ineficaces cuando se desean ga-
nancias de pesos superiores del 20 a 30 %. En estos
casos la ganancia de peso es mucho mas dependiente
del método de procesamiento y la calidad de la carne,
lainyeccion con multiagujaseriaun método mucho més
rapidoy uniforme, asi como més eficiente que el méto-
do de masaje solamente (1, 3, 6).

Dentro de los componentes de la salmuera, la sal co-
mun ayudaalaextraccion de proteinas, imparte sabor,
mejora la capacidad de retencidn de agua e inhibe el
crecimiento microbiano. Entre sus funciones principa-
les esté la de preservar el producto y dar sabor. Por
otraparte, reduce laactividad de aguadel medio, para
la cual es sumamente eficaz, y ademés, por su efecto
inhibidor. La adicién de sal en 2 % parece ser la con-
centracion Optima para obtener una aceptable reten-
cién de agua (se incrementa la capacidad ligante) con
mermas inferiores durante la coccion (1, 7).

En el proceso de curado se incrementalaretencion de
aguacon laadicion de sal, yaque setrabajasiempre a
valores de pH por encimadel punto isoeléctrico de las
proteinas de la carne fresca. No obstante, si se utiliza
solamente sal en el proceso de curado, se obtiene un
producto de aspecto 0scuro y opaco con un «aspero»
sabor salado que no es muy aceptado por el consumi-
dor (4). Con los bgjos niveles de adicion de sal que se
emplean, no se inhibe la germinacion y desarrollo de
esporas de microorganismos anaerobicos, como el
Clostridium botulinum, en el producto, por lo que es
necesario incorporar una cierta cantidad de nitrito de
sodio (7, 8). Este es el responsable de la coloracion
rosadadelos productos curados, estabilizael pigmento
de la carne de forma irreversible impidiendo
coloraciones marrones u otras.

El nitrito no actlia sobre la carne como tal, sino que es
el principal responsable delosefectos producidosenla
mol écula de 6xido nitroso, siendo necesario adicionar
al producto contenidos desde 125 hasta 250 mg/kg de

nitrito, segun el tipo dejamon de que setrate, afin de
garantizar unabuenaestabilidad del color. Experimen-
talmente, suele suceder que cuanto mayor es el rendi-
miento del producto mayor esel nivel denitrito requerido
en la salmuera, pero la concentracion de nitrito no
puede rebasar las casi universalmente autorizadas
125 mg/kg en el producto terminado (1).

Desde el punto de vista de su efecto conservante, |os
mecani smos de accién del nitrito no estdn muy claros,
S bien esta demostrado su efecto bacteriostético so-
bre enterobacterias, Clostridium perfringens y
Sraphylococcus aureus, siendo especiamente |etal
para el Clostridium botulinum, al ser este microorga-
nismo muy resistente al tratamiento térmico, laadicion
de nitrito se convierte en el Unico medio paraevitar la
transmision del botulismo a través de productos
cérnicos (7, 8).

Otro ingrediente importante en las salmueras son los
fosfatos, ya que tienen un efecto importante en una
reduccion significativa de las mermas producidas du-
rante la coccion de los productos, proporcionandoles
unamayor jugosidad, ternura, facilidad al rebanado y
aspecto. Ademés, gjercen unaaccion inhibidoradelos
procesos oxidativos de las grasas, actlian sobre la es-
tabilizacién del color eincrementan lacantidad de pro-
teina soluble coagulable en los productos. Laregula-
cion de aditivosalimentariosdelaFAQOy laAmerican
Regulation indican queel limite permisible parael uso
de polifosfatos es de 5 % en la salmuera de inyeccion
y que e méximo residuo permisibleen el producto final
esde 0,5 % (1, 2).

En la elaboracion de jamones el porcentaje minimo
necesario parallevar alaminimaexpresioén el valor del
acortamiento del musculo es de 0,3 % cuando se em-
pleatripolifosfato de sodioy de 0,22 % cuando se em-
pleapirofosfato. Estos porcentajeslogran unadisminu-
cion del acortamiento del musculo de 34 % a5 0 6 %.
Solamente los fosfatos alcalinos son efectivos para
aumentar la capacidad de retencion de aguade la car-
ne. Hoy se comercializan mezclas de diferentes tipos
defosfatos &cidos, neutrosy alcalinos, con €l objetivo
gue el pH no sobrepase el valor de 6,5, evitando con
ello desviaciones organol épticas en el producto (1, 4).

Actualmente, cuando es necesario incorporar grandes
cantidades de salmuera a la carne paraincrementar los
rendimientos, se hace necesario incorporar proteinas
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extranas alacarne parano afectar el valor nutricional
del producto, en estos casos se hautilizado con éxito el
caseinato de sodio y la proteina aislada de soya, que
tienen muchas propiedades funcionales como son la
absorciény retencion de agua, laformaciony estabili-
zacion de emulsiones, laabsorcion de grasas, laforma-
cion deviscosidad, formacion de geles, peliculas, ade-
més delaadhesion, cohesidny elasticidad (1, 2). Inhe-
rente asu complejacomposicion, laproteinaasladade
soyarelne unaampliagamade propiedades funciona-
les, optimizada para cada una de sus aplicaciones.

En la forma de suspension en salmueras, la proteina
aislada de soya se utiliza en el procesamiento de pro-
ductos cérnicos curados cocidos, con lo cua se gana
enrendimientoy semejoralacalidad del productofinal
en cuanto alatexturay corte en rodajas. Laadicion de
proteina aislada de soya en los jamones extendidos
incrementasignificativamentelafuerzadeligazény los
rendimientos en coccidn, 1o cua estadado por lacapaci-
dad de la proteina de soya de ligar agua, sumado a la
accion del tratamiento mecéanico (masge) (1, 2, 4). Se
sabe ademas que la proteina aislada de soyaaumentala
extraccion de proteinamiofibrilar a aglutinar el agua, 1o
gue da como resultado un incremento en la concentra-
ciéndesa y fosfato. El andlisis microscopico e ectroni-
co indicd unaestructurade gel més densaquelaextrac-
cién de miosinacruda con salmueras sin aidlado (1).

El objetivo del trabajo consistié en estudiar diferentes
tipos de salmueras evaluando su efecto en | as caracte-
risticas de un jamén en envolturapermeable de méasde
115 % derendimiento.

MATERIALES Y METODOS

Paralarealizacion del estudio se efectuaron un grupo
de pruebas de observacion con diferentes composicio-
nes de salmueras, con €l fin de observar su comporta-
miento sobre las mermas y rendimientos en un jamon
de carne de cerdo como patron con un 115 % de rendi-
miento. Las salmueras estaban elaboradas con distin-
tas cantidades de sal comun, fosfatos, proteina aislada
de soya y agua, basicamente, pues el nivel de nitrito
estaba preestabl ecido parano sobrepasar 10s 125 mg/kg
en el producto terminado.

Como resultado de estas pruebas de observacion se
seleccionaron tres tipos de salmueras. La salmuera 1
con 2 % de sal comun + 2 % de aislado de soya; la

salmuera 2 con 2 % de sal coman, 2 % de proteina
aidadade soyay 0,5 % defosfato, lasamuera3 con 2%
de sal comuny 0,5 % de fosfato. Seincorporo la pro-
teina aislada de soya por encontrarse disponible en el
mercado y por |os resultados ya estudiados paraincre-
mentar losrendimientosen los productos carnicos. Estas
salmueras se probaron en un jamén en tripa permeable
horneado.

Se realizaron cuatro corridas experimentales de 20 kg
cadaunaparaseis porcentaj es de adicion de salmuera:
135, 145, 155, 165y 175 % (100 de carne més €l por-
centgje de salmuera) y se tom6 como referencia los
resultados de un jamon elaborado en laindustriade la
carne cubana de 115 % de adicion de salmuera sin
aislado de soya, que se considero el patrén aimitar.

El jamon se elabord con latecnol ogia habitual paraes-
tos productos. La carne fresca procedente de la pierna
del cerdo de primera calidad con no mas de 5 % de
grasa, se molio por un disco de tres orificios en forma
de rifién de 2,5 cm de diametro (precortador). Se uso
proteinaai sl adade soya Samprosoy 90 Bl especial para
salmueras deinyeccion, con no menos de 90 % de pro-
teina, 6 % de humedad maximo, 0,8 % de grasa méaxi-
moy pH (solucién a 10 %) de 6,6 a 7,4 (segiin especi-
ficaciones de la firmasuministradora) (9).

Esta proteina antes de ser empleada se evalu6 de la
siguiente forma: contenido de proteinatotal (10), con-
tenido de proteinasoluble (11), indice de solubilidad del
nitrégeno (ISN) (12), capacidad de retencién de agua
(CRA) (13) y capacidad espumante (14), ademés se
evaluaron las mermas por coccién en un sistema sélo
de carne y en otro de carne con proteina aislada de
soya, para conocer su funcionabilidad general en este
sistema.

Lasalmuera se elabord en un tanque de acero inoxida-
ble de agitacion mecanicaincorporando losingredien-
tesen el siguiente orden: aislado de soya, fosfatos, sal
comun, nitrito de sodio y ascorbato de sodio. La sal-
muera se prepardé a menos 2 h antes de su empleo,
para permitir que la espuma formada disminuyera y
evitar deestaformalaincorporaciondeairea produc-
to. El curado del jamon se realizo mediante masaje en
un equipo de 100 kg con vacio incorporado modelo A
68 X (Cimber Star), donde se aplicaron dos masajesde
1h, el primero a inicio del proceso decuradoy e se-
gundo después de 24 h en cdmara refrigerada entre 2
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y 4 °C. Unavez concluido el proceso de curado, € pro-
ducto se embutié en tripafibrosa permeable de 120 mm
de diametro en un equipo a vacio. Posteriormente se
horned en una cdmara semi-automatica SKOV and
WEIDEMAN A.S. (Dinamarca), con el siguiente tra-
tamiento térmico: secado a60 °C durante 40 min, ahu-
mado entre 70y 85 °C durante 50 miny unacoccion a
76 °C; con vapor hasta 71 °C en e centro del producto.

Unavez cocinado se duché de forma discontinua has-
ta alcanzar temperatura ambiente en su superficie y
posteriormente se refrigeré en neveras de 2 a 4 °C
durante 24 h, se calculé la mermatotal (coccién mas
refrigeracion) y el rendimiento cérnico por diferencia
de pesos (1, 2).

Latextura de los productos se evalud, con un andlisis
del perfil de textura (APT), mediante una prueba de
doble compresion con un Texturometro Universal
Instron Modelo 1140. En €l plato del equipo se coloca-
ron las muestras de 2 cm delargo y 2,5 cm de didme-
tro, enformahorizontal, lacompresion fuedel 75 % (%
del didmetro) a unavelocidad de 20 cm/min, a25 °C.
Cada lectura se repitio tres veces y se confecciond
una curvafuerza-distanciay de ella se obtuvieron los
pardmetrosdel APT: dureza, elasticidad, fracturabilidad
y gomosidad (15). Los valores de proteina se determi-
naron por laNC correspondiente (10).

RESULTADOS Y DISCUSION

En el andlisis de la proteina aislada de soya y de las
propiedades funcionales se comprobo, que el aislado
de soya utilizado tuvo un contenido de proteinatipico

de este espécimen de producto (90,3 %), un contenido
de proteinasoluble de 44,6 %, un indice de solubilidad
del nitrogeno (ISN) de 49,4 %, que lo ubica entre los
productos de soya de buena solubilidad, indicativo de
que se obtuvo mediante un proceso tecnol égico que no
afecta notablemente la estructura de sus proteinas, a
diferenciade otros ai slados eval uados con anterioridad
como Purina 500E y Promine-D con ISN de 26 %. La
capacidad de retencién de agua (CRA) de 4,02 g de
agua/g de muestra es también tipicade los aislados de
soya (Purina500E, 4.41y Promine D, 4.54), superior a
laharina de soya (2-2,5) y alos concentrados de soya
(3-3,7) (16,17). Presentd una fuerte capacidad
espumante, pero con una estabilidad de esta espuma
baja, a cabo de 1 h de formarse sdlo se mantuvo el
11,5 %.

Las pérdidas por coccion determinadas en los siste-
mas carni cos estudiados aportaron val ores como para:
carne sola (47,2 %) y carne con proteina aislada de
soya (46,6 %), totalmente similares. Esto nos indica
que, si se empleaen un producto cérnico con esta con-
centracién de aislado sustituyendo carne, no se afecta
ran losrendimientos.

EnlaTablal se muestra el efecto de los ingredientes
estudiados: aislado de soya, fosfato, sal comin (tipo de
salmuera) y su porcentgje de adicion, en € tipo de ja-
mon seleccionado. Se puede observar que con la sal-
mueral (2% sal + 2 % aidado de soya) se encontraron
los val ores de mermas més elevados, con las salmueras
2 y 3 los valores de mermas disminuyen
significativamente. Lasalmuera3 (adicion desal comdn

Tabla 1. Valores medios de los porcentajes de las mermas por coccion

Samuera Tipo de sdmuera
adicionada (%) Sd +adado Sd +adado + fosfato Sd +fosfao
115 256" 2,630 246"
135 825°¢ 2,330 2,809"
145 11,23¢ 2,97 9" 2,799"
155 18,99° 2,999" 377"
165 15,83°¢ 2,979" 4,38
175 25,862 2,69 9" 4,38

Vaores medios sin letraen comin difierenap < 0,05 (n = 4).
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2 %y fosfato 0,5 %) produjo mermas menores hasta
145 %. A partir de este valor de adicion de salmuera
las mermas se hicieron significativamente superiores,
pero semejantes entre ellas. Con la salmuera 2 (sa

comun 2%, aislado 2 %y fosfato 0,5 %) se obtuvieron
mermas significativamente menoresalaslogradas con
lassalmueras 1y 3, pero semejantes entre si, indepen-
dientemente del contenido de salmueraincorporado, lo
que da unaideadel efecto favorable que se obtuvo al

adicionar aun sistemacarnico fosfatoy proteinaaisia-
da de soya en los valores estudiados (1, 2).

La Tabla 2 esta estrechamente relacionada con las
mermas, muestralos rendimientos al canzados paralos
diferentes tratamientos estudiados. Con las salmueras
2y 3, aun mismo nivel de adicion, no se presentaron
diferencias significativas en los rendimientos; lo que
demostré el efecto del fosfato sobre los rendi mientos,

tal como lo expresan los resultados con la salmuera 1
gue fueron significativamente menores a pesar de te-
ner 2 % de proteina aislada de soya.

Esinnegable |a habilidad que present6 el fosfato para
disminuir lasmermasy elevar losrendimientos, incluso
en contenidos tan elevados de adicion de salmueras de
175 %, mientras que la adicion del aislado de soya so-
bre la reduccion de las mermas tuvo un efecto mode-
rado, su uso esta justificado no solo por su aporte fun-
cional sino ademéasnutriciona a lograr €l balance pro-
teico del producto terminado

Como se puede ver enlaTabla 3, losvalores mas altos
de proteina correspondieron alasalmuera 1, debido a
los rendimientos carnicos tan bajos, obtenidos en esta
variante, lo que hace que laproteinase concentre, aun-
guedisminuyeligeramente en lamedidaqueel nivel de

Tabla 2. Valores medios de los porcentajes de rendimientos en base carnica

Samuera Tipo de salmuera
adicionada (%) Sd + aidado Sd + aidado + fosfato Sal + fosfato
115 106,99 111,98" 112,17
135 123,659 131,85f 131,221
145 132,66 140,69 © 140,95°
155 132,641 150,36 ¢ 149,15¢
165 145,16 ¢ 160,10° 157,99°
175 145,724 170,282 167,632

Valores medios sin letra en comun difieren ap < 0,05 (n = 4).

Tabla 3. Porcentaje de proteina en € producto terminado

Samuera Tipo de salmuera
adicionada (%) Sd +adado Sd + adado + fofato Sd +fosfato
115 19,7 (0,2) 19,7 (0,2) 17,8(0,3)
135 18,1(0,2) 17,0(0,2) 15,2 (0,2)
145 17,6 (02) 16,1(0,2) 14,2 (0,2)
155 18,1(0,2) 15,2 (0,2) 134(0,2)
165 16,5(0,3) 14,4(0,2) 12,7 (0,39)
175 17,8(0,3) 13,6 (0,3) 11,9 (0,9)
(): Desviacion estandar (n = 4).
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adicion de saimuera se incrementa. Como era de es-
perar, de acuerdo alos rendimientos cérnicos, el com-
portamiento de las salmueras 2 y 3 fue muy semejante
(disminuye amedidaque aumentael nivel deadicion),
manteniéndose en todos | os casos el porcentaje de pro-
teina més alto en la salmuera 2, debido a la presencia
de la proteina aislada de soya que aporta a producto
alrededor de 1,8 % de proteina, independientemente
del nivel de adicion de salmuera.

EnlasTablas4, 5y 6 aparecen losresultados del APT
paratodos |os tratamientos. Se observa asimple vista
una disminucion de los valores del APT en lamedida
que seincrementd el nivel de adicion en los trestipos
de salmueras empleadas. Se destaca que para la sal-
muera 1, los valores de durezay gomosidad son mas
pequefios paralos vaores mas bajos de adiciéon (115 y

135 %), que en las salmueras 2 y 3. La adicion de
aislado méas sal comun no produjo |os efectos espera-
dosy fueron semejantes alos obtenidos con laadicion
de sal comun més fosfato, a diferencia de los resulta-
dos obtenidos con la salmuera 2 (sal comun + aislado
de soya + fosfato), donde los valores de dureza y
gomosidad, fueron significativamente superiores.

Con relacion ala elasticidad, la interaccion entre los
tratamientos no fue significativa, por lo que se observa
unatendenciaaladisminucion de este pardmetro en la
medidaen que seincrementd el valor de adicion, inde-
pendientemente de lasalmuerautilizada, destacandose
|ostratamientos con lasalmuera 3, dondelael asticidad
fue significativamente mayor, |o que corrobor6 que la
ausenciade laproteinaaisladade soyadio lugar asis-
temas mas elésticos y menos duros (1, 2).

Tabla 4. Valores medio de la dureza en kg fuerza

Salmuera Tipo de salmuera
adicionada (%) Sd + aidado Sa + aidado + fosfato Sal + fosfato
115 10,07 °¢ 16,242 13,97°
135 8,56 4¢ 12,85° 9,71¢d
145 72219 9,64 ¢ 7,32°¢f
155 6,02 9" 7,94 ¢ 555"
165 5,28 N 7,0219 4,84 N
175 4,19' 573" 3,99
Valores medios sin letra en comun difieren ap < 0,05 (n = 4).
Tabla 5. Valores medios de la elasticidad
Salmuera Tipo de salmuera
adicionada (%) Sal + aislado Sal + aislado + fosfato Sal + fosfato
115 11,00 11,35 11,80
135 10,10 10,65 11,25
145 9,35 9,95 10,05
155 9,05 9,25 9,65
165 8,90 9,20 9,15
175 7,65 7,95 8,90
Valor medio 9,34¢ 9,73° 10,132

Valores medios sin letra en comun difieren ap < 0,05 (n = 4).
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Tabla 6. Valores medios de la gomosidad

Samuera Tipo de salmuera
adicionada (%) Sd +adado Sd +adado + fosfato Sdl +fosfato
115 3,56° 5442 5152
135 2,64° 3,70° 2,90°
145 2,02¢ 2,65° 2,044
155 1,53¢f 1,99¢ 1,44¢f
165 12219 1,829 1,089
175 0,879 1,39°¢ 0,829

Vaores medios sin letraen comdn difierenap < 0,05 (n = 4).

Lacohesividad determinadainstrumentalmente no re-
flejo exactamente el concepto de esta propiedad desde
e punto de vista fisico, es decir, €l grado de unidad
entre las particulas. Se tom6 como valor intermedio
para determinar los calculos de la gomosidad y
masticabilidad, que si reflejan adecuadamente los re-
sultados obtenidos en ladurezay estuvieron relaciona-
dos con las mermas.

Solo por losresultados enlas mermasy los rendimien-
tos carnicos, la salmuera 1 no aporté resultados satis-
factorios por 1o que puede ser eliminada. A pesar dela
adicion del aislado de soya a sistema, que aportd ab-
sorciony retencion de aguaademasde cohesidny elas-
ticidad, laausenciadefosfato af ectd significativamente
estasvariables. El efecto delasal comuny losfosfatos
y la combinacion de ambos, sobre los rendimientos,
resulté significativamente masfavorable quelaadicion
delaproteinaaidadade soyaincluso aniveles superio-
res alos estudiados en el presente trabajo (3 %) (18).

En d caso de la salmuera 3, aungue las mermas fueron
bajas, pero ligeramente superioresalasde lasalmuera 2,
este resultado combinado con los del APT y proteinas,
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