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Mejoramiento de la Redituabilidad Económica de Subproductos Lácteos
y Cárnicos mediante el uso de Aditivos

Héctor M. Bueno Díaz1
, Luis Antonio Landín-Granvaller', José Alfredo Villagómez-Cortés'

y Miguel Arcángel Rodríguez-Chessani"

Resiunen-s- Con objeto de evaluar el efecto de la inclusión de algunos aditivos inocuos a la salud en la elaboración de
subproductos cárnicos y lácteos artesanales y su posible mejora en la redituabilidad económica y calidad nutricional para
consumo humano. En la elaboración de quesos, se utilizó fécula de maíz comercial en cuatro tratamientos con diferentes
porcentajes de inclusión (O, 5, 10 Y 20%) peso-volumen. En la elaboración de chorizo de carne de cerdo, se adicionaron
diferentes porcentajes de soya texturízada (30. 40 YSO%)peso - peso, con la finalidad de aumentar su nivel proteínico y
obtener un embutido de mejor valor nutritivo. Todos los tratamientos que usaron fécula de maíz produjeron quesos con
mayor peso que el testigo, aunque el mejor tratamiento se consiguió con el 5% (p<O.OO5).En los chorizos, el mejor
tratamiento en contenido proteico y menor humedad. se logró con 30% de soya (p<0.005).

Palabras clal'e- aditivos alimenticios, combate a la pobreza, rentabilidad económica, tecnología de alimentos

Introducción
Veracruz es uno de los estados de México más importantes en materia ganadera. La producción de leche estatal

contribuye con 45% del total de la producción nacional (alrededor de 700 millones de litros de leche al año), y ésta
se genera en 3.4 millones de hectáreas, en 90,000 unidades productivas, donde predomina el manejo del sistema
bovinos de doble propósito (INEGI, 2007, 2012). De igual modo. Veracruz es el principal productor nacional de
carne bovina con más de 245,000 toneladas de carne en canal por año y un inventario de 2.45 millones de bovinos
doble propósito, 407,271 vientres especializados en leche. 204,944 vientres para producción de carne y 428,554
vientres de doble propósito (lNEGL 2007).

En el caso de la leche, esta posee un alto valor nutritivo y gran demanda para la alimentación de la población.
Gran proporción de la producción nacional de 6,756 millones de litros de leche se consume en forma natural, otra
parte se industrializa; y hay otra cantidad importante que se destina a la elaboración de derivados lácteos. Los
principales productos y derivados que se comercializan en el mercado nacional son: leche fluida (32%), yogurt
(15%), leche en polvo (14%), quesos (12%), crema (4%) y otros (16%) (FIRA, 2001).
La producción anual de embutidos y carnes frías en Veracruz es cercana a las 600,000 T., de los cuales la
producción de chorizo no alcanza el 5% (18,900 T) (SAGARPA, 2009). Del total de materias primas cámicas que se
utilizan en la elaboración de carnes frías y embutidos se estima que de acuerdo al tipo de carne, las de mayor uso
son: cerdo, 55.0%; res, 25.0 %; ave, 20.0 y otros, 5.0 %. La más usada, la carne de cerdo contiene un 20 % de
proteína, 10 % de carbohidratos, 1 % de minerales (hierro. manganeso y fósforo) y vitaminas del complejo B (prínce
y Bernard. 1994). Por su parte, la soya, es una leguminosa rica en proteínas con un contenido de 35 %; 15 % de
carbohidratos, 5 % de minerales, vitaminas como la E, K, B1, B2, B3 (de Luna Jiménez, 2006).

En el mercado mexicano se expenden al público diferentes variedades de embutidos de varias marcas pero, a
diferencia de lo que OCLUTecon los productos lácteos, estas no llegan a la mesa del consumidor con la frecuencia
deseable, debido a que su precio resulta prohibitivo para muchas familias, dado el bajo poder adquisitivo que
poseen.

La mayoría de los derivados lácteos y cárnicos tienen entre sus ingredientes algunos aditivos inocuos y
legalmente autorizados (Secretaría de Salud, 1996), los cuales tiene funciones como espesantes, gelificantes y
estabilizadores (Cubero el al., 2002; Hughes, 1994) que inhiben o lentifican las causas de alteración de la leche,
extienden su vida de anaquel o mejoran su rendimiento (Alais, 1985). En el caso de los derivados cárnicos se emplea
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vinagre, azúcar en polvo, jarabe y glutamato monosódico. El vinagre favorece la conservación, es bacteriostático y
mejora el aroma y sabor de los productos encurtidos, El azúcar en polvo y el jarabe facilita la penetración de la sal,
suaviza el fuerte sabor de los nitratos y actúa como sustrato de lactobacterias que participan en la maduración. El
glutamato monosódico mejora el sabor típico de la carne y de las proteínas vegetales texturizadas y aumenta su
rendimiento y valor proteínico (Ulrich, 1980).

Todos los quesos frescos mexicanos incluyen en su composición UIl elevado porcentaje de agua (hasta 58 %) Y
por ello son altamente perecederos (Apango Ortiz, s.f.). Por tanto, la inclusión de cualquier aditivo de bajo costo e
inocuo para la salud humana, pero que aumente el rendimiento de peso en la elaboración de quesos resulta de interés
para los fabricantes de estos productos, pues representa un aumento en la redituabilidad económica. A su vez, se ha
demostrado que la mezcla de carne de cerdo y soya texturizada tGlycine max L.), en el procesamiento de chorizos,
aumenta su valor nutritivo al adicionar un mayor contenido de proteína (Cárdenas Tapia, 2013; Morales, el al.,
1981). Sin embargo, no existen muchos estudios en que se determine la cantidad óptima de aditivos inocuos que se
puede incluir en derivados lácteos y cárnicos.

Por lo anterior, el objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la inclusión de diversos porcentajes de fécula
de maíz sobre el rendimiento de peso de queso fresco, así como el mejor porcentaje de soya texturizada. en términos
de calidad bromatológica, que es posible incluir en la elaboración de chorizos artesanales.

Metodología
Localización
El presente trabajo se realizó en el taller de lácteos, en el taller de carnes y en el laboratorio de Calidad e

Inocuidad Alimentaría de la Posta Zootécnica Torreón del Molino de la Universidad Veracruzana, ubicado en el
kilómetro 14.4 de la carretera federal Veracruz-Xalapa. La leche utilizada para la elaboración de los quesos se
obtuvo de vacas clínicamente sanas que conforman el hato de ganado de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia. La carne de cerdo empleada para la preparación de los embutidos se adquirió en expendios comerciales.

Diseño de la investigación en quesos
Previo a la obtención la leche, se realizó la desinfección de las perolas y de la ordeñadora mecánica, así como el

lavado y antisepsia de las ubres de las vacas. La leche obtenida recibió la siguiente manipulación: pasteurización
lenta, entibiado, adición de 4 gr de cloruro de calcio, de 4 ml de bióxido de titanio y de 0.5 ml. de cuajo.

Los tratamientos ensayados consistieron en diferentes porcentajes de fécula de maíz adicionados a 4 litros de
leche fluida.recién ordeñada, la cual se utilizó para la elaboración de queso fresco: TI con 5%, T2 con 10%, T3 con
20%, y un testigo con leche sin fécula (Figura 1). De cada tratamiento se hicieron tres repeticiones.

Figura 1. Elaboración de queso fresco.
Fuente: Fotografía de los autores.
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Resultados y Discusión
Elaboración de queso fresco
Las medias aritméticas del rendimiento de peso en el queso fresco por tratamiento fueron las siguientes: TI (con

5% de fécula de maíz), 0.720g; T2(COll 10%),0.706 g; B(con 20%),0.653, Y el testigo (solo leche). 0.560. Como se
observa, si bien todos los tratamientos resultaron diferentes estadísticamente del testigo (p<0.05). la mejor opción
para incrementar el rendimiento de peso del queso consistió en agregar 20 (5 ?-{») gramos de fécula de maíz por cada
cuatro litros de leche.

Al adicionar fécula de maíz en la elaboración de quesos frescos se pueden reducir los costos de producción y con
ello se mejora la rediruabilidad, lo que a su vez ayuda al productor a ser más competitivo y a permanecer en el
mercado. El uso de la fécula de maíz, si bien no mejora la calidad nutricional de los quesos, tampoco representa un
peligro potencial para la salud humana, toda vez que su consumo es inocuo, es decir, carece de toxicidad. La
inclusión de fécula de maíz para la elaboración de quesos. en la proporción recomendada. evita que la adición de una
cantidad excesiva o incontrolada de la misma pueda disminuir la calidad de los quesos frescos y su vida de anaquel.

Elaboración de chorizo artesanal
El análisis proxirnal de los chorizos elaborados con diversas proporciones de carne de soya indicó que solo se

apreciaron diferencias estadísticas (p< 0.05) en el contenido de materia seca (Cuadro 1). La adición de 30% de soya,
la menor ensayada en este estudio, resultó en un mayor contenido de materia seca. Esta es una característica muy
deseable, ya que una menor humedad en el interior del embutido previene la proliferación de hongos y bacterias, los
cuales pueden causar un daño grave en la apariencia interna y externa del chorizo, lo cual repercute seriamente en su
calidad (Lawrie, 1998). En cuanto a contenido de minerales (ceniza), los mejores chorizos fueron aquello elaborados
solo con soya o con un alto nivel de inclusión de la misma.

Tratamiento Materia seca Humedad Cenizas Grasa Proteína
50% carne -50% soya 25.00 75.30 8.67 29.59 11.22
60% carne - 40% soya 26.80 73.32 8.05 24.54 10.94
70% carne - 30% soya 29.62 70.52 3.77 30.88 11.8j
100% soya 19.81 85.38 8.50 10.22 12.9
100[% carne 23.08 77 .00 5.88 26.81 9.29
Significancia estadística <0.05 >0.05 >0.05 >0.05 >0.05

Cuadro 1. Composición porcentual comparativa de chorizos elaborados con diversas cantidades de soya.

En cuanto a proteína, aunque no se apreció una diferencia estadística (p> 0.05) si resultó evidente que el
incremento gradual en la inclusión de soya mejora paulatinamente el valor nutricional de los chorizos.

Por otro lado, durante la maduración de los embutidos crudos, se lleva a cabo un complejo proceso bioquímico y
microbiano de los componentes propios de la carne -proteinas, grasas e hidratos de carbono- y las agregadas a la
pasta -nitrato potásico, sal curante de nitrito, azucares, entre otras-, las cuales son transformadas y desdobladas por
fermentación, de modo que el chorizo adquiere su aroma peculiar y su sabor ligeramente ácido. La apariencia puede
cambiar por el desprendimiento de su envoltura, la desecación y por fundas defectuosas. En el caso de una mala
maduración, ésta puede ser ocasionada por una mezcla deficiente de la carne o por utilizar demasiada humedad, lo
que ocasionan fermentaciones inadecuadas y huecos en la masa del embutido (Coretri, 1971). En un panel informal
de degustación con consumidores no expertos, no se apreciaron cambios ni en la apariencia, ni en el gusto de
ninguno de los chorizos, excepto en el elaborado solo con soya, cuyo sabor fue apreciado por algunos consumidores
C01110 "diferente", aunque no desagradable.

Finalmente, a pesar de que la industria chacinera se practica desde hace varios siglos en las zonas templadas de
Veracruz, en particular en las localidades de Perote y Las Vigas, donde existe una tradición en la técnica de
elaboración que se ha mantenido oculta por generaciones, lo que ha permitido que los chorizos de estas regiones
mantengan su prestigio artesanal, esta no ha trascendido a posibles emprendedores, de modo que la manufactura de
este embutido en las regiones tropicales es mínima. La posible industrialización del chorizo en un mayor número de
microempresas en Veracruz podría influir directamente en el incremento de la venta de cerdos para abasto yenla
producción y venta de soya.

77 AcademiaJoumals,com



CASOS Y EXPERIENCIAS COMPARTIDAS EN LAS CIENCIAS ISBN 978-1-939982-01-8 CD ROM

Comentarios Finales
Resumen de resultados
La investigación aquí descrita explora el efecto que tiene la inclusión de algunos aditivos inocuos a la salud en la

elaboración de subproductos cárnicos y lácteos artesanales con objeto de mejorar su calidad bromatológica y/o su
redituabilídad económica.

Se utilizó fécula de maíz comercial en cuatro tratamientos con diferentes porcentajes de inclusión (O, 5, 10 Y
20%) peso-volumen para la elaboración de queso fresco. Todos los tratamientos que usaron fécula de maíz
produjeron quesos con mayor peso que el testigo, aunque el mejor tratamiento se consiguió al incluir el 5%
(p<0.005).

Se adicionaron diferentes porcentajes de soya texturizada (30. 40 Y50 %) peso -peso en la elaboración de
chorizo de carne de cerdo y se observó que el mejor tratamiento en contenido proteico y menor humedad se logró
con la inclusión de 30% de soya (p<0.005).

Conclusiones
El empleo de aditivos de bajo costo en la elaboración de subproductos cárnicos y lácteos mejora su redituabílidad

económica.
La utilización de fécula de maíz en la elaboración de queso fresco aumenta el rendimiento de la leche usada para

tal fin y con ello reduce los costos de producción y contribuye a hacer al productor más competitivo.
El uso de soya en diferentes porcentajes adicionados a la came de cerdo para la elaboración de chorizos, además

de reducir su costo de producción aumenta su calidad nutricional.
Recomendaciones
Es necesario validar los hallazgos en las diferentes condiciones de producción de quesos fresco y de chorizos,

para verificar la replicabilidad de los resultados. Una vez efectuado esto, un análisis económico en las condiciones
del productor determinaría el impacto que tendría la generalización de las practicas recomendadas en función de los
hallazgos de este trabajo.

De manera independiente a lo anterior. la diseminación de los hallazgos y su adopción por amas de casa puede
beneficiar a las familias que habitan colonias suburbanas y áreas rurales. También se pueden promocionar estas
actividades productivas para ser adoptadas por un mayor número de microemprendedores, darle valor agregado a
los productos leche y carne de cerdo y contribuir a la mejora de la dieta de la población.

En el caso del chorizo, es conveniente realizar un panel formal de degustación con consumidores expertos con
objeto de determinar si OCUlTencambios relevantes en la apariencia y en el sabor de los chorizos elaborados con
diferentes proporciones de carne de cerdo y soya.
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