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Mejoramiento de la Redituabilidad Econémica de Subproductos Lacteos
y Carnicos mediante el uso de Aditivos

Héctor M. Bueno Diaz', Luis Antonio Landin-Granvallet’, José Alfredo Villagoémez-Cortés®
- 4 é
y Miguel Arcangel Rodriguez-Chessani”

Resumen— Con objeto de evaluar el efecto de Ia inciusién de algunos aditives inocues a la salud en la elaboracién de
subproductes cdrnicos v lacteos artesanales v su posible mejora en Ia redituabilidad econdémica y calidad nutricional para
consumo humane. En Ia elaboracién de quesos, se utilizé fécula de maiz comercial en cuatro tratamientos con diferentes
porcentajes de inclusién (8, 5, 10 v 20%) peso-volumen. En la elaboracién de chorizo de earne de cerdo, se adicionaron
diferentes porcentajes de soya texturizada (30. 40 y 50 %) peso — peso. con la finalidad de aumentar su nivel proteinico ¥
obtener un embutido de mejor valor nutritive. Todos los tratamientes que usaron fécula de maiz produjeron guesos con
mayvor peso que el testigo, aunque el mejor tratamiento se¢ consiguié con el 3% (p<0.065). En los chorizes, el mejor
tratamiento en contenide proteico v menor humedad. se logrd con 30% de soya {(p<0.005).

Palabras clave— aditives alimenticios, combate a Ia pobreza, rentabilidad econémica, tecnologia de alimentos

Intreduccién

Veracruz es uno de los estados de México mas importantes en materia ganadera. La produccién de leche estatal
contribuye con 45% del total de Ia produccién nacional (alrededor de 700 miliones de litros de leche al afio), y ésta
se genera en 3.4 millones de hectéreas, en 90,000 unidades productivas, donde predomina el manejo del sistema
bovinos de doble proposito (INEGI, 2007, 2612). De igual modo. Veracruz es el principal productor nacional de
carne bovina con mas de 245,000 toneladas de carne en canal por afio y un inventario de 2.45 millones de bovinos
doble proposito, 407,271 vientres especializados en leche, 204,944 vientres para produccidn de carne y 428,554
vientres de doble propssito (INEGIL. 2007).

En el caso de la leche. esta posee un alto valor nutritivo y gran demanda para la alimentacion de la poblacion.
Gran proporcion de la produccién nacional de 6,756 millones de litros de leche se consume en forma natural, ofra
parte se industrializa; v hay otra cantidad importante que se destina a la elaboracion de derivados lacteos. Los
principales productos y derivados que se comercializan en el mercado nacional son: leche fluida (32%), vogurt
(15%), leche en polvo (14%), quesos (12%), crema (4%) y otros (16%) (FIRA, 2001).

La produccion anual de embutidos y carnes frfas en Veracruz es cercana a las 600,000 T., de los cuales la
produccién de chorizo no alcanza el 5% (18,900 T) (SAGARPA, 2009). Del total de materias primas cérnicas que se
utilizan en la elaboracién de carnes frias 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 maés usada. la came de cerdo contiene un 20 % de
proteina, 10 % de carbohidratos. 1 % de minerales (hierro, manganeso y fésforo) y vitaminas del complejo B (Prince
v Bernard. 1994). Por su parte, la soya, es una ieguminosa rica en proteinas con un contenido de 35 %; 15 % de
carbohidratos, 5 % de minerales, vitaminas como la E, K, B1, B2, B3 (de Luna Jiménez, 20006).

En el mercado mexicano se expenden al ptiblico diferentes variedades de embutidos de varias marcas pero, a
diferencia de lo que ocurre con los productos lacteos, estas no llegan a ta 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 mayoria de los derivados lacteos y carnicos tienen enire sus ingredientes algunos aditivos inocuos y
legalmente autorizados {Secretaria de Salud, 1996), los cuales tiene funciones como espesantes, gelificantes y
estabilizadores (Cubero ef al., 2002; Hughes, 1994) que inhiben o lentifican las causas de alteracion de la leche,
extienden su vida de anaquel o mejoran su rendimiento (Alais,1985). En el caso de los derivados carnicos se emplea
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vinagre, azlicar en polvo, jarabe y gintamato monosddico. El vinagre favorece la conservacion, es bacteriostatico y
mejora el aroma y sabor de los productos encurtidos. El azlicar en polvo y el jarabe facilita la penetracion de la sal,
suaviza el fuerte sabor de los nitratos y actlia como sustrato de lactobacterias que participan en la maduracién. El
glutamato monosddico mejora el sabor tipico de la carne y de fas proteinas vegetales texturizadas y aumenta su
rendimiento y valor proteinico (Ulrich, 1980).

Todos los quesos frescos mexicanos incluyen en su composicion un elevado porcentaje de agua (hasta 58 %) v
por ello son altamente perecederos {Apango Ortiz, s.£1). Por tanto, la inclusion de cualquier aditivo de bajo costo e
inocuo para la salud humana, pero que aumente ef rendimiento de peso en la elaboracion de quesos resulta de interés
para los fabricantes de estos productos. pues representa un aumento en la redituabilidad econdémica. A su vez. se ha
demostrado que la mezcla de carne de cerdo y soya texturizada {G/cine max L.}, en el procesamiento de chorizos,
aumenta su valor nutritivo at adicionar un mayor contenido de proteina (Cardenas Tapia, 2013; Morales, et al.,
1981). Sin embargo, no existen muchos estudios en que se determine la cantidad dptima de aditivos inocuos que se
puede incluir en derivados lacteos y carnicos.

Por lo anterior, el objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de {a inclusidn de diversos porcentajes de fécula
de maiz sobre el rendimiento de peso de queso fresco, asi como el mejor porcentaje de soya texturizada. en términos
de calidad bromatoldgica, que es posible incluir en la elaboracién de chorizos artesanales.

Metodologia

Localizacion

El presente trabajo se realizé en el taller de lacteos, en el taller de carnes y en el laboratorio de Calidad e
Inocuidad Alimentaria de la Posta Zootécnica Torredn del Molino de ta Universidad Veracruzana, ubicado en el
kilometro 14.4 de la carretera federal Veracruz-Xalapa. La leche utilizada para la elaboracidn de los quesos se
obtuvo de vacas clinicamente sanas que conforman el hato de ganado de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia. La carne de cerdo empleada para la preparacién de los embutidos se adquirié en expendios comerciales .

Disefio de la investigacion en quesos

Previo a la obtencién la leche, se realizé la desinfeccion de las perolas v de la ordefiadora mecanica, asi como el
lavado vy antisepsia de las ubres de las vacas. La leche obtenida recibié la siguiente manipulacidn: pasteurizacion
lenta, entibiado, adicion de 4 gr de cloruro de calcio, de 4 ml de bidxido de titanio y de 0.5 ml. de cuajo.

Los tratamientos ensayados consistieron en diferentes porcentajes de fécula de maiz adicionados a 4 litros de
leche fluida rectén ordefada, la cual se utilizo para la elaboracion de queso fresco: T1 con 5%, T2 con 10%, T3 con
20%, y un testigo con leche sin fécula (Figura ). De cada tratamiento se hicieron tres repeticiones.

Figura 1. Elaboracién de queso fresco.
Fuente: Fotografia de los autores.
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Resultados y Discusion

Elaboracion de queso fresco

Las medias aritméticas del rendimiento de peso en el queso fresco por tratamiento fueron las siguientes: T1(con
5% de fécula de maiz), 0.720g; T2(con 10%}). 0.706 g; T3{con 20%), 0.653, v el testigo (solo leche). 0.560. Como se
observa, si bien todos los tratamientos resultaron diferentes estadisticamente del testigo {p<0.053), la mejor opcidén
para incrementar el rendimiento de peso del queso consistid en agregar 20 (5 %) gramos de fécula de maiz por cada
cuatro litros de leche.

Al adicionar fécula de maiz en la elaboracidon de quesos frescos se pueden reducir fos costos de produccion y con
ello se mejora la redituabilidad, lo que a su vez ayuda al productor a ser mds competitivo v a permanecer en el
mercado. El uso de la fcula de maiz, 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
inclusién de fécula de maiz para ia efaboracién de quesos. en fa proporcién recomendada. evita que la adicién de una
cantidad excesiva o incontrolada de la misma pueda disminuir [a calidad de los quesos frescos v su vida de anaquel.

Elaboracion de chorizo artesanal

El andlisis proximal de los chorizos elaborados con diversas proporciones de carne de soya indicd que solo se
aprectaron diferencias estadisticas (p< 0.05) en el contenido de materia seca (Cuadro 1). La adicion de 30% de soya.
la menor ensayada en este estudio, resultd en un mayvor contenido de materia seca. Esta es una caracteristica muy
deseable, ya que una menor humedad en el interior del embutido previene la proliferacién de hongos y bacterias, los
cuales pueden causar un dafio grave en la apariencia nterna y externa del chorizo. lo cual repercute seriamente en su
calidad (Lawrie, 1998). En cuanto a contenido de minerales {ceniza). los mejores chorizos fueron aguello elaborados
solo con soya o con un alto nivel de inclusién de la misma.

Tratamiento Materia seca | Humedad Cenizas | Grasa Proteina
50% carne -50% soya 25.00 75.30 8.67 20.59 11.22
60% carne - 40% sovya 26.80 73.32 8.05 24.54 10.94
70% carne - 30% sova 29.62 70.52 3.77 30.88 11.85
100% soya 1981 85.38 8.50 10.22 12.9
100% carne 23.08 77 .00 5.88 26.81 9.29
Significancia estadistica <0.05 >0.05 >0.05 >().05 >0.05

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

En cuanto a proteina, aunque no se aprecié una diferencia estadistica (p> 0.05) si resultd evidente que el
incremento gradual en la inclusion de soya mejora paulatinamente el valor nutricional de los chorizos.

Por otro lado, durante la maduracién de los embutidos crudos, se lleva a cabo un complejo proceso bioguimico y
microbiano de los componentes propios de la carne -proteinas, grasas e hidratos de carbono- vy las agregadas a la
pasta -nitrato potdsico, sal curante de nitrito, azucares, entre otras-, las cuales son transformadas y desdobladas por
fermentacidn, de modo que el chorizo adquiere su aroma peculiar v su sabor ligeramente acido. La apariencia puede
cambiar por el desprendimiento de su envoltura, la desecacién v por fundas defectuosas. En el caso de una mala
maduracion, 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 (Coretti, 1971). En un panel informal
de degustacion 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
como “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 tradicion en la técnica de
elaboracidn que se ha mantenido oculta por generaciones, lo gue ha permitido que los chorizos de estas regiones
mantengan su prestigio artesanal, esta no ha trascendido a posibles emprendedores, de modo gue la manufactura de
este embutido en las regiones tropicales es minima. La posible industrializacion del chorizo en un mayor nimero de
microempresas en Veracruz podria influir directamente en el incremento de la venta de cerdos para abasto y en la
produccion y venta de soya.
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Comentarios Finales

Resumen de resultados

La investigacidn aqui descrita explora el efecto que tiene la inclusion de algunos aditivos inocuos a la salud en la
elaboracién de subproductos carnicos y lacteos arfesanales con objeto de mejorar su calidad bromatologica y/o su
redituabilidad econdmica.

Se utilizo fécula de maiz comercial en cuatro tratamientos con diferentes porcentajes de inclusion (0, 5. 10y
20%;) peso-volumen para la elaboracidn de queso fresco. Todos los tratamientos que usaron fécula de maiz
produjeron quesos con mayor peso que el testigo, aunque el mejor fratamiento se consiguid al incluir el 5%
(p<0.005).

Se adicionaron diferentes porcentajes de soya texturizada (30. 40 v 50 %) peso — peso en la elaboracion de
chorizo de carne de cerdo y se observd que el mejor tratamiento en contenido proteico y menor humedad se logré
con la inclusidn de 30% de soya (p<0.005).

Conclusiones

El empleo de aditivos de bajo costo en la elaboracion de subproductos camicos y lacteos mejora su redituabilidad
econdmica.

La utilizacion de fécula de maiz en la elaboracitén de queso fresco aumenta el rendimiento de la leche usada para
tal fin y con ello reduce los costos de produccidn y contribuye a hacer al productor més competitivo.

El uso de soya en diferentes porcentajes adicionados a la carne de cerdo para la elaboracién de chorizos, ademas
de reducir su costo de produccion aumenta su calidad nutricional.

Recomendaciones

Es necesario validar los hallazgos en las diferentes condiciones de produccidn de quesos fresco y de chorizos,
para verificar la replicabilidad de los resultados. Una vez efectuado esto, un analisis econdmico en las condiciones
del productor determinaria el impacto que tendria la generalizacion de las practicas recomendadas en funcion de los
hallazgos de este trabajo.

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

En el caso del chorizo, es conveniente realizar un panel formal de degustacion con consumidores expertos con
objeto de déterminar si ocurren cambios 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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