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RESUMEN
El objetivo del presente estudio fue obtener un producto
reestructurado semejante al tender loin (filete) empleando
otras carnes de la canal del vacuno, de menor valor comer-
cial. Se seleccionó un grupo de carnes provenientes de la
canal de la res, como el filetillo, la cabeza del filete, la maripo-
sa y la parte lisa del sapo. En el estudio se aplicó un diseño
de mezclas D-óptimo y se elaboró mediante una tecnología
de molido y mezclado, evaluando sus características físicas,
químicas, sensoriales, microbiológicas y de textura mediante
la cuchilla Warner Bratzler. También se evaluaron las mermas
durante la cocción de las variantes, se incluyó el control de
músculo intacto tender loin para su comparación. Se con-
cluyó que los músculos seleccionados permitieron obtener
un producto reestructurado semejante al filete de músculo
intacto. El estudio de la variación de la cantidad a utilizar de
carne molida, en trozos y agua dio lugar a la obtención de un
rango de empleo de estos componentes variables que cum-
plía con las restricciones establecidas para las mermas, los
parámetros de textura y atributos sensoriales semejantes al
patrón.
Palabras clave: reestructurado, filete, textura, mermas, sen-
soriales.

ABSTRACT

Development of a restructured fillet
The objective of the present study was to obtain a
restructured product similar to the tender loin (fillet) using
other meats of the beef carcass, of lower commercial value. A
group of meats from the beef channel was selected, such as
the fillet, the head of the fillet, the butterfly and the smooth
part of the toad. In the study a D-optimal mix design was
applied and it was elaborated by means of a grinding and
mixing technology, evaluating its physical, chemical, senso-
rial, microbiological and texture characteristics by means of
the Warner Bratzler blade. The losses during the cooking of
the variants were also evaluated, the control of intact muscle
tender loin was included for comparison. It was concluded
that the selected muscles allowed obtaining a restructured
product like intact muscle fillet. The study of the variation of
the amount to be used of ground meat, pieces and water
resulted in obtaining a range of use of these variable
components that met the restrictions established for
shrinkage, texture parameters and sensory attributes similar
to the pattern.
Keywords: restructured, fillet, texture, losses, sensory.
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INTRODUCCIÓN

Reestructurar carne en su significado estricto, se entien-
de cualquier variación que sufra la materia prima cárnica
de cualquier especie animal en su transformación en
productos cárnicos, desde una pasta fina hasta piezas
enteras, que durante decenios ha venido produciendo
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la industria cárnica mundial. En los últimos tiempos se
han realizado grandes esfuerzos por innovar y crear
nuevas tecnologías que lleven implícitos nuevos pro-
ductos para revalorizar aquellas carnes de menos valor
de la canal animal (1).

Existe una tendencia mundial, cada vez más pronun-
ciada al consumo de porciones magras en filetes, bistecs,
rollos, entre otros, de alta calidad, pero estos cortes no
superan el 20 o 30 % del total de la canal, el resto de la
carne debe modificarse para mejorar sus característi-
cas y aceptación por estos consumidores (1-4). En el
caso del filete la situación es más crítica, pues cada ani-
mal posee solo dos filetes y ellos representan el 1,4 % de
una canal de 300 kg. De igual forma, la imitación de un
filete no constituye un proceso fácil, ya que, aunque la
tecnología de la reestructuración intenta imitar el as-
pecto de la carne íntegra y de hecho lo logra, este mús-
culo posee características anatómicas, de textura y
sensoriales muy propias y difíciles de lograr (1).

Cuando una carne se reestructura, se cambia o se
modifica para obtener un producto de aspecto similar
(nunca igual) al patrón de músculo intacto, se permite
revalorizar aquellas porciones cárnicas tiernas con bajo
contenido en grasa y tejido conectivo, que se obtienen
en pequeñas porciones, por lo que son de escaso valor
comercial per se, sin embargo, al ser empleadas como
carnes a reestructurar permiten obtener productos
cárnicos de calidad aunque siempre algo inferior al pa-
trón de músculo intacto (5). En el caso de carnes de
ganado vacuno se hace énfasis en la eliminación del te-
jido conectivo, lo que trae como desventaja una merma
significativa y alta en algunos cortes y afecta económi-
camente a las empresas que adoptan esta tecnología (6).

La variante más difundida mundialmente para este pro-
ceso es la trituración de las carnes mediante el Sistema
Comitrol desarrollado por la Urschel Laboratorio Inc.
de Valparaíso, EE.UU. (1). El principio de esta tecno-
logía consiste en cortar finamente las carnes en hojue-
las lográndose la destrucción del tejido conectivo sin un
aumento significativo de la temperatura, esta novedosa
variante es la que más éxito ha tenido a escala interna-
cional en el campo de la reestructuración de la carne,
ya que con ella se han logrado productos con la mejor
textura que con otros tratamientos. No se descartan
otras tecnologías como el troceado o molido, aunque
presenta ciertas limitaciones en su uso, también exis-
ten líneas diseñadas por Koppens para elaborar otros

productos cárnicos. Los aditivos utilizados en estos
casos son los mismos que se utilizan en otros produc-
tos cárnicos como la sal común, los fosfatos,
antioxidantes, alginato-carbonato de calcio, proteínas
vegetales, preservantes, entre otros (1).

Algo a tener en cuenta para estos productos es el tiem-
po post-mortem, que no debe ser superior a 24 h en
canales, además, el empleo de estas carnes debe ser
en los dos primeros días en el cerdo y en no más de
siete días para las carnes de res, y así evitar la maduración
que puede suministrar cambios no deseados en los sabores
y colores de las carnes antes de su utilización (1).

El objetivo del presente estudio fue obtener un produc-
to reestructurado semejante al tender loin (filete)
empleando otras carnes de la canal del vacuno de menor
valor comercial.

MATERIALES Y MÉTODOS

Para la ejecución del trabajo se seleccionó un grupo de
carnes provenientes de la canal de la res en la indus-
tria cárnica cubana, como se detalla a continuación:
filetillo (parte del músculo largo del cuello), cabeza de
filete y cordoncillo (partes musculares que se obtienen
de la limpieza del filete al obtener el tender loin), ma-
riposa (pequeña parte de la cañada formada por la
cabeza del obturador interno y que se adosa fuerte-
mente a la cara interna del isquion y pubis) y la parte
lisa del sapo (músculo gastronemio). Los tres primeros
con características sensoriales muy semejantes al file-
te en ternura, jugosidad y color, fundamentalmente la
cabeza de filete y el cordoncillo. La mariposa conoci-
da en Cuba como el bistec del carnicero es un músculo
pequeño de unos 200 g sin limpiar, blando, pero con sus
fibras musculares algo cruzadas. La parte lisa del sapo,
aunque se clasifica como primera, es un músculo me-
nos tierno que los anteriores pero su forma y disposi-
ción de sus fibras son muy semejantes al filete. Todos
los músculos fueron sometidos a limpieza extrema (sin
grasa ni tejido conectivo) en busca de ser semejante al
filete, esta operación de limpieza se repitió 10 veces para
calcular los valores promedios de los rendimientos (Tabla 1).
Sólo el cordoncillo se incorporó molido por disco de
6 mm en porcentajes no superiores al 20 %, con el fin
de enmascarar la grasa y el tejido conectivo que no
pudo ser retirado del mismo, además de servir como
ligamento con los trozos de carne junto al resto de los
ingredientes no cárnicos en la formulación.
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Para determinar las componentes variables en el estu-
dio se aplicó un diseño de mezclas D-óptimo, el que dio
un total de 13 puntos experimentales, de los cuales cua-
tro son repeticiones para un total de 9 formulaciones
diferentes. Se consideraron componentes variables: X1:
cordoncillo molido, X2: mezclas de músculos seleccio-
nados y X3: agua añadida (Tabla 2). Al total de compo-
nentes variables (X1+X2+X3) se le incorporó como
componentes fijos: sal común 1 %, tripolifosfato de sodio
0,4 % y ascorbato de sodio 0,04 %.

Para la elaboración de las variantes se prepararon
mezclas de 15 kg cada una, de acuerdo con el resulta-
do del diseño como se expresa en la Tabla 3. Las car-
nes fueron molidas por un disco pre cortador de tres
orificios en forma de riñón de 2,5 x 4 x 6 y cuchilla de
dos brazos. El cordoncillo una vez molido se mezcló
durante 5 min con parte del tripolifosfato de sodio, la
sal común y el ascorbato de sodio y se almacenó en
refrigeración a 2 °C hasta su utilización, el resto de las
carnes se mezclaron durante 5 min también para

homogenizar los trozos. Las mezclas según diseño se
envasaron en sobres de polietileno y se guardaron en
refrigeración de 0 a 2 °C durante 16 h como mínimo,
de forma tal que en el momento de su utilización todas
tuvieran la misma temperatura inicial. Al agua de cada
variante se le incorporó el tripolifosfato de sodio y el
ascorbato de sodio restante en los casos de las varian-
tes que llevaban carne molida, incorporándose ambos
ingredientes a la carne en trozos, después se añadió la
sal común y finalmente la carne molida según diseño. El
mezclado final se realizó durante 30 min en una mezcla-
dora-masajeadora modelo MAINCA AS-60 (España)
con 60 ciclos/min, de 50 L. Las variantes se embutieron
en tripas celulósicas de 65 mm de diámetro para 1,2 a
1,5 kg de peso, en una embutidora con vacío marca KS
(Alemania), luego se congelaron las piezas a -20 °C
durante 48 h.

El producto se evaluó sensorialmente por un grupo de
12 catadores entrenados en evaluar productos cárnicos.
La textura y el aspecto fue a través de la escala de

Tipo de músculo Peso sin limpiar Peso limpio Rendimiento 
(%) Tipo de limpieza 

Filetillo 0,391 0,318 81,4 Extrema 
Cabeza filete 0,578 0,423 73,2 Extrema 
Cordoncillo 0,312 0,187 60,0 Intermedia 
Mariposa 0,201 0,135 67,0 Extrema 
Parte lisa del sapo 0,839 0,499 59,5 Extrema 
Σ pesos 2,321 1,562 67,3 - 

Filete completo 2,150 1,259 58,5 Solo la extracción del 
cordón y la cabeza 

Tender loin 1,259 1,159 92,05 Extrema 
  Extrema: músculo magro sin grasa ni tejido conectivo. 
  Intermedia: se retira solo el 50 % de tejido conectivo y grasa visible. 

Tabla 1. Rendimientos en la limpieza de los músculos empleados en el diseño del filete reestructu-
rado, filete completo y el tender loin (n = 10)

Variable Identificación 
en el diseño 

Nivel mínimo 
propuesto 

Nivel máximo 
propuesto 

Cordoncillo molido X1 0 20 
Mezclas de músculosa X2 70 90 
Agua añadida X3 0 10 

  aFiletillo, mariposa, cabeza de filete y parte lisa del sapo. 

Tabla 2. Concentraciones de los componentes variables en el diseño (%)
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Tukey, el resto de los atributos fue mediante una esca-
la de puntuación como se expresa a continuación: as-
pecto y sabor: siete puntos (7 excelente, 1 pésimo),
textura: siete puntos (7 extremadamente tierno, 1 muy
duro), jugosidad: siete puntos (7 extremadamente jugo-
so, 1 muy seco), tejido conectivo: cinco puntos (5 abundan-
te, 1 imperceptible) y cohesividad: cinco puntos (5 muy
cohesivo, 1 desligado). Para la evaluación sensorial se
presentaron rebanadas de 2 cm de espesor a tempera-
tura ambiente e identificada con números aleatorios de
tres cifras.

Para la evaluación de los productos, fueron extraídos
de congelación 24 h antes y depositados en nevera de
refrigeración de 2 a 4 °C hasta su cocción en estufa a
120 °C para obtener 70 °C en su interior, la cocción
fue controlada mediante un registrador multipunto de
la Foster-Cambridge durante su pasterización. El pa-
trón de músculo intacto (tender loin) fue cocido simultá-
neamente con las variantes y se realizaron tres réplicas
del tratamiento térmico para calcular las mermas (1).

Las mediciones de la textura instrumental fueron me-
diante la Cuchilla Warner-Bratzler (EE.UU.). Se de-
terminó la dureza instrumental como fuerza máxi-
ma de cizallamiento, en el INSTRON Modelo 1140
(EE.UU.), donde la velocidad del cabezal fue de
10 cm min-1 a muestras de 2,3 cm de diámetro toma-
das con un sacabocado en forma perpendicular a la
superficie de corte del producto. Las muestras se deja-
ron atemperar (26 ± 2 °C) hasta su análisis. Del gráfico

fuerza vs distancia se midió la firmeza en el pico máxi-
mo de la curva y se expresó en kg, se realizaron 5
mediciones de este parámetro (7).

Se evaluaron también las mermas durante la cocción
de las muestras, calculadas por diferencias de pesaje
antes y después del tratamiento térmico.

A cada variante elaborada (producto crudo y cocido)
se le determinó: humedad (8), proteína (9), grasa (10),
cloruro de sodio (11), pH (12) y cenizas totales (13).
La evaluación microbiológica antes y después de la
cocción se realizó mediante el conteo total de aerobios
mesófilos a 30 °C (CTMA) (14), conteo de coliformes
totales (CCT) (15), conteo de Enterobacterias (CE)
(AVRB, 37 °C, 18 a 24 h) y determinación de
Salmonella en 25 g de muestra (16). Todos los valo-
res se informaron como log 10 de las UFC/g.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 presenta la limpieza y rendimientos de los
músculos utilizados en el diseño del filete reestructura-
do. En todos los músculos el porcentaje de rendimiento
es superior al 50 % a pesar de aplicarse en todos los
casos, con excepción del cordoncillo, limpiezas extre-
mas. Se destaca en el filetillo y en la cabeza del filete,
que son porciones musculares bastante pobres en teji-
do conectivo y grasa por lo que sus rendimientos
cárnicos son elevados. El filete completo por su parte,
es una masa muscular constituida por el tender loin,
cabeza de filete, punta de filete y cordoncillo con peso

Orden Mezclas X1 X2 X3 

2 1 20 80 0 
10 2 10 80 10 
3 3 20 70 10 
5 4 0 90 10 
7 5 10 90 0 
12 6 16,25 76,25 7,5 
11 7 5 90 5 
13 8 12,5 82,5 5 
6 9 0 90 10 
8 10 10 85 5 
9 11 10 80 10 
4 12 20 70 10 
1 13 20 80 0 

Tabla 3. Resultados del diseño aplicado D-óptimo para el filete reestructurado
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promedio de 2 a 2,2 kg, en reses de primera,
obteniéndose un rendimiento de 58,5 % como tender
loin al cual una vez que se le elimina todo el tejido
conectivo que lo recubre (epimisio) rinde un 92,05 %
(peso final aproximado de 1,1 a 1,2 kg). Si compara-
mos estos pesos con los obtenidos en la sumatoria de
los músculos empleados en la reestructuración del file-
te (1,562 kg), vemos que son superiores, lo cual permi-
tiría junto a la adición de los otros ingredientes y el
agua, obtener 1,5 kg de imitación de filete más por res
(Tabla 1 y Tabla 2).

La Tabla 4 muestra el análisis de varianza de las varia-
bles en estudio, el comportamiento de la dureza, las
mermas y el aspecto se explican a través de un modelo
lineal y la textura sensorial por un modelo cuadrático.

Las ecuaciones obtenidas para este modelo fueron:

Y1 = dureza = 25,759 X1 + 28,899 X2 + 10,433 X3

Y2 = % merma = 8,703 X1 + 12,328 X2 + 22,226 X3

Y3 = aspecto = 4,925 X1 + 2,629 X2 + 2,211 X3

Y4 = textura sensorial = 1,053 X1 + 1,544 X2 + 1,976 X3
+ 9,508 X1X2 + 4,368 X1X3, + 3,122 X2X3

La ecuación Y1 (modelo lineal) representa la dureza.
Se puede observar que las tres variables influyen en la
respuesta dureza, aunque es más marcada la influen-
cia de X1 (cordoncillo molido) y X2 (mezcla de múscu-
los en trozos), que el agua (X3). A valores consecuti-
vos de X1 y X2 (por encima del 10 % para X1 y por
encima del 80 % para X2) se obtienen valores de dure-
za desde 2,1 hasta 4,3 kg para la Cuchilla W-B. El agua
(X3) por su parte, en la medida que se incrementa de 0
a 10 % se produce un descenso de la dureza del produc-
to, debido a la disminución del porcentaje de adición de
X1, X2 o ambas. Mientras que este parámetro en el
músculo intacto presentó un valor promedio de 3,5 kg.

El comportamiento de las mermas en cocción se expli-
ca en el modelo lineal que se expresa mediante la ecua-
ción Y2. Lo más significativo de esta respuesta lo ve-
mos en la adición de carne molida y el agua. En la
medida que el porcentaje de carne molida se incrementa
las mermas disminuyen, aumentando en la misma me-
dida que el porcentaje de agua añadida se incrementa
de 0 a 10 % para igual porcentaje de adición de carne
en trozos. De la ecuación obtenida, podemos concluir
que a menor porcentaje de agua añadida menor mer-
ma. Sin embargo, cualquier valor de X3 que se tome es
válido, pues la merma máxima obtenida (14 a 15 %) en
los productos reestructurados siempre estará por de-

Parámetro Modelo p r2 Significación 
Y1 = Dureza Lineal 0,0001 0,88 * 

Cuadrático 0,9357 0,89 N.S 
Cúbico 0,3937 0,90 N.S 
Cúbico completo 0,0755 0,97 N.S 

Y2 = % Merma Lineal 0,0002 0,81 * 
Cuadrático 0,5482 0,86 N.S 
Cúbico 0,5144 0,87 N.S 
Cúbico completo 0,0155 0,98 * 

Y3 = Aspecto sensorial 
Tukey 

Lineal 0,0001  0,83 * 
Cuadrático 0,2931 0,89 N.S. 
Cúbico 0,7794 0,90 N.S. 
Cúbico completo 0,4630 0,99 N.S. 

Y4 = Textura sensorial 
Tukey 

Lineal 0,1027 0,36 N.S. 
Cuadrático 0,0088 0,86 * 
Cúbico 0,3818 0,88 N.S. 
Cúbico completo 0,6037 0,91 N.S. 

(p ≤ 0,05 y r2  = 0,80) 

Tabla 4. Resultados del análisis de varianza para las variables respuestas estudiadas
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bajo de la que se alcanza en el músculo intacto. Los
tratamientos que mayores mermas presentaron coinci-
den con aquellos que tienen los porcentajes inferiores
de adición de carne molida como ya se dijo, aunque
en todos los casos muy por debajo del patrón de mús-
culo intacto con el cual se obtuvo mermas muy supe-
riores (21,66 %). Estas mermas podrían ser aún me-
nores si se utilizan en la formulación algún aditivo
retenedor de líquidos, como pudiera ser alguna goma,
almidón o transglutaminasa, entre otros, lo que también
mejoraría posiblemente la jugosidad y ternura del pro-
ducto reestructurado (17-22).

En la Fig. 1 están representadas gráficamente todas
las mermas y rendimientos del parón de músculo intac-
to y las variantes del diseño, puede verse cómo cual-
quiera de ellas reportaron menores mermas que su
patrón, resultado éste de gran importancia en el desa-
rrollo del producto reestructurado.

El modelo lineal obtenido (Y3) para el aspecto indica
que las variables que más influyeron en este atributo
fueron X1 y X2. En la medida que el porcentaje de car-
ne molida se incrementa, el aspecto del producto se
aleja ligeramente del patrón de músculo intacto, aun-
que la diferencia máxima alcanzada (valor de cuatro)

corresponde en la escala a una «diferencia moderada»
en su nivel superior. El aspecto sensorial del producto
se acerca a su patrón de músculo intacto en la medida
que la X2 (carne troceada) se mueve hacia porcenta-
jes superiores, aunque a igual porcentaje de carne en
trozos se obtuvieron evaluaciones sensoriales diferen-
tes (2,8 a 3,3), pero clasificadas como de ligeras dife-
rencias. El agua tuvo una influencia menos marcada, a
igual porcentaje de adición las respuestas variaron en-
tre dos y tres. Esta respuesta, considerada como una
de las más importantes, dio resultados satisfactorios ya
que la mayoría de los tratamientos arrojaron valores
inferiores a cuatro, considerados como diferencias li-
geras con el patrón de músculo intacto.

La respuesta sensorial textura (Y4) por Tukey resultó
significativa y el modelo obtenido fue cuadrático, mos-
trando para igual cantidad de agua añadida diferentes
puntuaciones sensoriales (entre dos y tres) clasifica-
das como de diferencia ligera con relación al patrón.

Las variables X1 y X2 produjeron efectos similares. Las
puntuaciones de dureza mínima que se corresponden
con evaluaciones más semejantes al patrón se logran
en los porcentajes mínimos de adición de ambas, en la
medida que se acercan a sus porcentajes intermedios
de adición los valores de textura se elevan hasta 3,4
aproximadamente.

Fig. 1 Porcentajes de merma en cada tratamiento.
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Los valores arrojados para el aspecto por Tukey entre
dos y cuatro nos indican diferencias en los tratamien-
tos elaborados con el patrón que van desde moderado
(cuatro) hasta ligeras en su primer nivel (dos). Los
catadores consideraron que el producto reestructura-
do logrado se diferencia del patrón mental del filete
solo ligeramente en ambos niveles: dos y tres.

En cuanto a los resultados sensoriales (Tabla 5) me-
diante la evaluación por atributos, fueron semejantes
para ambos productos (reestructurados y patrón de
músculo intacto) en los atributos de sabor, textura, y
jugosidad. El aspecto de los reestructurados todos
clasificados como bueno (5,1 a 5,4) en comparación
con el músculo intacto que obtuvo una calificación de
6,5 (muy bueno). En general los valores encontrados co-
rresponden a productos sensorialmente semejantes a su
patrón de músculo intacto por ambas pruebas.

Las humedades del producto terminado crudo estuvie-
ron entre 73 y 76 %, coincidiendo los valores más ele-
vados con aquellos tratamientos que tenían el máximo
de agua añadida y porcentajes de carne en trozos en-
tre sus valores intermedios y máximos. Por su parte los
máximos porcientos de proteínas se reportaron para los
tratamientos con cero por ciento de agua añadida a dife-
rentes combinaciones de carne molida-carne en trozos.

Variante Humedad 
(%) 

Grasa  
(%) 

Ceniza  
(%) 

Proteína 
(%) 

Cloruro  
(%) pH Dureza 

(kg) 
Filete 75,4 0,9 1,2 22,5 0,06 6,2 3,5 

1 74,4 1,0 2,0 22,6 0,89 5,7 3,9 
2 76,4 1,0 2,3 20,3 0,96 5,8 2,4 
3 75,9 1,0 2,4 20,7 0,91 5,8 2,7 
4 76,7 0,5 2,2 20,6 0,95 5,7 4,2 
5 74,7 0,5 2,4 22,3 0,87 5,8 4,1 
6 75,2 0,5 2,5 21,8 0,89 5,7 3,5 
7 75,5 0,5 2,6 21,4 0,93 5,7 3,5 
8 74,8 0,5 2,2 22,5 0,93 5,7 3,1 
9 75,4 1,0 2,0 21,6 1,02 5,5 4,3 
10 73,3 !,0 2,4 23,3 1,07 5,6 3,6 
11 76,4 1,0 2,5 20,0 1,04 5,6 3,6 
12 75,4 1,0 2,2 21,4 1,03 5,7 2,1 
13 73,3 0,8 2,5 23,5 0,99 5,6 3,9 

Tabla 5. Resultados físicos, químicos y de dureza (Cuchilla W-B) del filete reestructurado crudo y
del filete patrón de músculo intacto

Lo más significativo de la composición de estos pro-
ductos fue los valores tan bajos de grasa logrados (en-
tre 0,5 a 1 %) muy por debajo de lo reportado por otros
autores para productos reestructurados con limpiezas
parciales y totales de grasa y tejido conectivo que osci-
laron entre 4,3 a 5,8 % (23).

Con relación a los productos terminados cocidos el
comportamiento fue semejante, aunque a causa de las
mermas en cocción la humedad disminuyó entre 7 y 10 %,
elevándose significativamente los valores de proteína
y ligeramente los de grasa. El porcentaje de cloruro en
ambos casos (crudos y cocidos) estuvo por debajo de
1,5 %, lo que es importante si se tiene en cuenta que
los productos reestructurados son comercializados como
carne fresca, pudiendo ser consumidos por cualquier
segmento de la población.

Respecto a la calidad microbiológica de estos produc-
tos puede considerarse como satisfactoria. Posterior
al tratamiento térmico los conteos disminuyen de uno a
dos unidades logarítmicas. Se destacan los bajos conteos
totales de aerobios mesófilos de tres unidades
logarítmicas en el producto crudo. Estos conteos son
comparables con conteos típicos de carne fresca y se
encuentran dentro de lo estipulado por la norma de
contaminantes microbiológicos de alimentos para pro-
ductos cárnicos semielaborados (reestructurados) (24),
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a pesar de la manipulación que estas carnes sufren
durante todo el proceso primario de obtención, deshuese
y pulido, logrando conteos aún inferiores una vez cocidos.

CONCLUSIONES

Los músculos seleccionados: filetillo, cabeza de filete,
cordoncillo, mariposa y parte lisa del sapo permitieron
obtener un producto reestructurado semejante al filete
de músculo intacto. El estudio de la variación de la can-
tidad a utilizar de carne molida, en trozos y agua dio
lugar a la obtención de un rango de empleo de estos
componentes variables que cumple con las restriccio-
nes establecidas para las mermas, los parámetros de
textura y atributos sensoriales, por lo que estas combi-
naciones permiten obtener productos con las caracte-
rísticas físicas, químicas, microbiológicas, sensoriales
y de textura semejantes al patrón.
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