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RESUMEN

Se caracterizaron mezclas a partir de subproductos carnicos
de cerdo para la elaboracion de productos carnicos. Se utili-
zaron subproductos frescos obtenidos del sacrificio .Se pre-
pararon dos mezclas, una con 40 % de higado; 40 % de pul-
mon y 20 % de bazo y otra con 20 % de higado, 40 % de
pulmon y 40 % de estomago. Se realizaron cinco corridas
experimentales para cada una. Los subproductos frescos y
las mezclas se evaluaron por andlisis fisico-quimicos y
microbioldgicos. Tanto los subproductos frescos como las
mezclas presentaron una excelente calidad.
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ABSTRACT

Characterization of mixtures of pork meat by-
products

Mixtures of pork meat by-products for meat products making
were characterized. Fresh by-products from the sacrifice were
used. Two mixtures were prepared, one with 40% liver; 40%
lung and 20% spleen, and another with 20% liver, 40% lung
and 40% stomach. Five experimental runs were carried out.
The fresh by-products and mixtures were evaluated by
physical-chemical and microbiological analysis. The fresh
by-products and the mixtures had an excellent quality.
Keywords: by-products, mixtures, pork.

INTRODUCCION

En el sacrificio de animales de abasto se obtienen nu-
merosos subproductos comestibles que son valiosas
fuentes de proteinas y otros nutrientes que requiere la
dieta. Estos subproductos son de gran importancia para
la industria carnica, pues pueden contribuir a una re-
duccion de los costos, sobre todo si se utilizan como
materias primas en los productos carnicos. Los
subproductos son materiales de una composicion va-
riaday un valor nutricional no despreciable, por lo que
pueden aprovecharse en la alimentacién humana. (1).

Algunos subproductos son similares a la carne magra
en su composicion, mientras que otros se diferencian
considerablemente. El bazo y el pulmon, estan dentro
de los que tienen un elevado contenido de humedad
(<77 %), a diferencia de otros méas grasos, como el
gordo de pecho, médula, ubre, papada, morro, lengua,
y piel de cerdo, o el higado que contiene hasta 72,5 %
de humedad. Los contenidos de proteina de los
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subproductos son, en general, un poco menores que los
de la carne magra. El bazo cuenta con 17,9 %, el higa-
do 18,9 %y el pulmon con 14,1 %.

El contenido de grasa de los subproductos es de un
orden similar o méas bajo que el de la carne magra, ex-
cepto para algunos que superan el 10 % de grasa. Tan-
to el bazo, como el higado y pulmén son subproductos
de bajo contenido de grasa (1).

La utilizacion de los subproductos como ingredientes
de los productos céarnicos adoptan diversas modalida-
des, que comprenden desde productos tipicos elabora-
dos a base de un subproducto como ingrediente princi-
pal, hasta la adicion de los subproductos de manera no
especifica como materiales de relleno (1).

Los tipos de productos en que se utilizan los
subproductos varian desde productos crudos frescos o
Secos y semisecos hasta una gran variedad de produc-
tos que se someten a coccion. Los productos de pasta
fina son los més apropiados para adicionar los
subproductos, pues permite utilizar materiales poco
atractivos, mezclados con los demas ingredientes. El
picado fino destruye la estructura de los subproductos
y el completo mezclado distribuye uniformemente las
pequenas particulas en toda la masa del producto. Asi
es posible, en gran medida, obviar el rechazo de los
subproductos por consideraciones estéticas o de indole
sensorial (2).

Los subproductos son materiales disimiles por su es-
tructura, composicion y caracteristicas nutricionales, fun-
cionales y organolépticas. Son notables sus diferencias
de comportamiento tecnoldgico en la elaboracion de
productos de pasta fina. Por ejemplo, las emulsiones
carnicas preparadas con bazo muestran una gran esta-
bilidad durante la coccidn, pero tienen una consistencia
muy blanda y son poco cohesivas. En cambio, el esto-
mago de cerdo produce emulsiones muy poco estables,
pero mucho mas firmes que las de bazo; mientras que
el pulmon da pastas més estables que el estdbmago, pero
de consistencia mas blanda. Con estas mezclas se pue-
de sustituir hasta 15 % de la carne en formulaciones de
productos de pasta fina (1).

Estas caracteristicas junto con las diferencias en com-
posicién y valor nutricional, sugieren que es mas con-
veniente utilizar mezclas de varios subproductos entre

si, de manera que se conjuguen sus diferentes contri-
buciones al valor nutricional y a las propiedades fun-
cionales de la mezcla, por lo que el objetivo de este
trabajo fue caracterizar mezclas de subproductos
carnicos de cerdo.

MATERIALES Y METODOS

Los subproductos frescos se obtuvieron de forma ma-
nual en el matadero y en buenas condiciones higiéni-
cas. Seguidamente se molieron en un molino de tornillo
sinfin (MBM, Alemania), con un diametro de orificio
de 8 mm. Después se mezclaron en una mezcladora
(RMT, Espafa) de 30 kg por 10 min hasta lograr una
distribucion homogeénea de todos los componentes. Una
vez preparadas las mezclas se almacenaron entre 2 y
4 °C.

Se realiz6 una caracterizacion fisico-quimica y
microbioldgica tanto a los subproductos frescos como
a las mezclas para determinar si se encontraban den-
tro de los pardmetros establecidos (2).

Para evaluar la calidad fisico-quimica se hicieron de-
terminaciones de humedad (3), pH (4), grasa (5) y
proteina (6). Ademas, se determind conteo total de
microorganismos aerobios mesofilos (CT) (7). Todos
los valores se presentan como conteo UFC log/g.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados de las evaluaciones
fisico-quimicas de los subproductos frescos que se uti-
lizaron como materia prima para este estudio. Los va-
lores de humedad, pH, grasa y proteina se encuentran
dentro del rango reportado en trabajos anteriores (1).
El bazoy el pulmén fueron los que presentaron mayor
contenido de humedad, (>77 %), el higado con 72,5 %,
mientras que el estomago tuvo 73,6 %. En cuanto a
proteina, el bazo posee 17,9 %, el higado 18,9 %, el
pulmoén 14,1 %y el estbmago 16,5 %. Para la grasa, el
estdbmago fue el de mayor contenido, no siendo asi para
el bazo, higado y pulmon que son subproductos de bajo
contenido de grasa (2), condicidn que se tuvo en cuen-
ta en la seleccion de los subproductos para el desarro-
Ilo de las mezclas.

Las mezclas obtenidas cuentan con excelentes parametros
fisico-quimicos (Tabla 2), pues los valores estan dentro
de los reportados para productos similares (2).
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Tabla 1. Resultados de las evaluaciones fisico-quimicas de los subproductos frescos (n=5)

Subproducto Humedad pH Grasa Proteina
. 72,4 6,0 23 18,8
Higado
3.1) 0.2) (0.4) 0,3)
, 77,8 6’6 2,5 13,1
Pulmén
(2.1) 0.3) (0.4) 0,5)
Bazo 77,5 5,8 2,4 16,3
(1,8) (0,6) (0,3) (0,1)
Esto 73,6 6,3 43 15.6
stbmago
(0,5) (0,8) (0,2) (0,1)

(): Desviacidn estandar.

Tabla 2. Resultados de las evaluaciones fisico-quimicas de las mezclas (n=5)

Producto Humedad pH Grasa Proteina
78,9 6,2 4,0 16,2

Mezcla 1 (3,6) 0,1) 0.3) 0,1)

Mezcla 2 77,3 6,1 4,2 16,9
(2.3) (0,1) (0,5) (0,1)

(): Desviacion estandar.

Los resultados del conteo total de microorganismos
aerobios mesdfilos para el higado (promedio=6,2; S=0,8),
pulmén (promedio=6,0; S=0,8), bazo (promedio=6,8;
S=0,9) y estdbmago (promedio=6,2; S=0,8) estan en el
rango de valores reportado por la norma para estos
productos (8), lo que avala la calidad microbiolégicay
las buenas précticas del proceso de obtencién y de
conservacion de los mismos.

El estado microbiolégico de los subproductos depende
del grado de contaminacién inicial que tengan, de la
manipulacién y tratamientos a que se sometan durante
su obtencion y preparacion, asi como de la cuantia del
crecimiento de los microorganismos durante el alma-
cenamiento refrigerado (1).

Las mezclas se prepararon inmediatamente después
de obtenidos los subproductos y se trasladaron a las
camaras de refrigeracion sin demoras innecesarias.

Los valores obtenidos del conteo total de
microorganismos aerobios mesofilos para la mezcla 1
(promedio=6,9; S=1,0) y mezcla 2 (promedio=6,2;
S=0,6) estén en el rango de los reportados por la

norma para estos productos (8), los cuales son el resul-
tado de una buena operacion de manipulacién en el
proceso lo que elimina cualquier microorganismo que
pueda estar presente en el producto antes de la opera-
cion de envasado.

CONCLUSIONES

Las mezclas obtenidas presentaron una excelente cali-
dad fisico-quimicay microbioldgica, por lo que pueden
ser empleadas en la elaboracion de productos carnicos.
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