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I. INTRODUCCION

La practica de conservar carne por medio del shumado es
muy zantigua. Tan pronto 21 hombre comenzd a cazar comprobd
con rapidez que el desecado por medio de la exposicidn al sol
le permitia conservar por mayonr tiempo lags productos como

viveres de reserva, © para facilitar su transporte.

Resulta entonces légico que para acelerar el secado de
la carne salada hayan recurrido al calor del fuego de madera,
6 bién 2l contacto con su humo, 2 patir del cual adguiriz un

color ambar, un aroma y un gusto agradsble,

El proceso de ahumado puede efsctuarse solo, o bien
caombinarse con el del salado. Esta combinacidn €8 sumamente
util ya gque 8]l efecto de desequilibrio de la presidédn osmbdtica
provocado por la sal, gque forma un medio en el cual no pueden
vivir los microorganismos que provocan la descomposicidn de
la carne, s sumza el efecto antiséptico de los humos, qQue con
12 produccién de sustancias toxicas para los microagrganismos,
completa satisfactoriamente la conservacidén de la carne, por

mézs tiempo y mejores condiciones.



Los principales propdsitos de)l ahumadeo de carnes song

1) Desarrollo del sabor.

2) Preservacion.

3) Creacidn de nuevos productos.
4) Desarrollo de color.

3) Gificulta la oxidacidn de lipidos.

El ahumado tiene un efecto bacteriostaticeo, reduciendo
al agua diﬁpmnible y creando un  ambiente héstil para las
bacterias. El efecto secantes del humo y sus componentes,
crepsota, acido acético y éacido pirolefioso, inhiben las
bacterias y retardan la oxidacidn de grasas. Los cambios én

color ¥y sabor que ocurren son muy aceptables.

Hoy en dia el ahumado es un proceso tecpificado donde se
considéran y tontrolan todos los parametros del hume vy de los
alimentos que se ahumani el humo se genera por un azparato gue
guema aserrin o astillas de madera. Las mas populares son las
maderas de los arhboles frutales, 1o mismo qgue el nogal .

encino, fresno y mesquite.

El empleo de sal como medio parsa prolengar la
comestibilidad de la carne data de una época remotisimagy la
aplicacidn de este producto como preservativo el aztagque
microbiano a los alimentos, ha sido muy amplia v también muy

efectivas; por consiguiente, su uso se ha adoptado para la
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conservacidn de algunos de los productos mas faciles de
descomponer, como son los mariscos, el pescado, v las carnes

en general.

La moderna industria de 1la =salazén ha recogida las
ensefianzas antiguas y ha sabido ampliar el empleo de 1la sal,

tan la finalidad de preparar un mayor ndmera de productos

cArnicos.



IT. LITERATURA REVISADA

ASPECTOS GENERALES DE LA CARNE

La carne g5 el tejido muscular de los animaless
constituido por agua, proteinas, grasa, sales 8 hidratos de

carbona {(P).

tLas proteinas son los constituyentes mas importantes de
lag partes comestibles de los animales proveedores de carne,
El compleijo comestible consiste principalmente de las
proteinas actina y miosina, junto con pequelzs cantidades de
colageno, reticulina v elastina. Hay tambidn algunas
cantidades de pigmentos respiratorios mioglobina,

nucleoprotelinas, enzimas y vitaminas (7).

La carne depende de la categoria 2n la cual al animal ha
sido clasificadg comercialmente ¥ cuyn wvalor absolutao esté
dado por calidagd de la cual depende del animal del qgue
procede y wvaria con la especie, edad, sexo tipo de
alimentacién, trébaju, y el wvalor relativo estA dado por
categorlas lzs cuales son intrinsecos a la porcidn del animzl

de donde proviene (9).

La carne es wun producto de alto valor nutritiveo para el

Hombre y atras especies carmivoras desde el purito de vwvista
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bigldgico. Pero, e ungo de ios mas perecederos va qgue
experimenta continuamente modificaciones gue pueden ocasionar
hasta su completa descomposicidn. En especial la accidn del
aire, agua luz, <calor, enzimas, vestigios metdlicos Yy
microorganismos provocan una merma en la calidad de las
Ccarnes que se aprecia en la alteracidén del color, olor, vy
sabor de éstzs. Por lo tanto se requisere de una rigurosa

higieng en todas las etapa&s de sU procesamiento (19).

La "carne s2ca" es un praoducto elaborado con la masa
muscular magra de origen animal bovino, equino y otreos, 1a
cual es cecinada para su conservacidén. Durante el salado vy
secado se reducen laz poblacionegs de microorganigmos. Sin
embargo puede existir contaminacidn durante la elaboracidn

del producto y en 21 almacenamiento del mismo.

La calidad de la carne fresca es mayor a la carne seca,
en esti Yltima se reduce su pesn y su valor vitaminico, pere
no el contenido proteico y de minerales. Por esto, su valor

biolégico es bastante aceptable (2).



Tabla 1. Composicicidédn y contenido de la carne.

Agua Pro-—- GrasajSust. Contenidno
Carne teina minera-jfenergetico
% % las % kcal/r100Qgr
Carne de vacuno
magra bbb, 0 ig.8 13.7 1.0 213
gemimagra AHD.0 i7.5 21.7 0.9 28%
graga 55 .0 16.3 28.7 0.8 345
Carne de ternera
magra 72.7 20.9 5.4 1.0 142
semimagra 6% .46 19.7 - 1.0 177
grasa &7.1 18.9 13.1 0.9 207

Metodos de conservacldn.

Los métidos de conservacidén de 1la carmne y productos
carnicos rebajan las pérdidas resefiadas, vy por 1lao tanto,

permiten asegurar un abastecimiento continuo a2 la poblacidn.

En 1z conservacidn de la carne resulta ecencial atenuar
la accidn de las enzimas y microorganismos a los cuales se
les matard ¢ se les crearan condiciones de vida adversas,

reguisito previo de cuelguier método de conservacidn en el
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mantenimiento de li& talidad en el santido nutritivo vy

arganaléptico.

Para congservar la carne y productos carnicos se emplean
mé&todos fisicos v quimicos. En algunos casos se combinan

ambos procedimientos.

Metodos fislcos.- Entre los métodos fisicos de conservacidn
sg encuentran la refrigeracidn, congelacidn, esterilizacidn,
pasterizacidn, desecacidn, radiaciones ultravioletas e

infrarrojos, asi como calentamientos por alta frecuencia.

Métodos quimicos.~ Entre los métodos gquimicos se encuentran
la salzzén, curado, ahumado, inmarsidn er 11 quidos
conservadores, azucarado, acidificacidn (fermentado) '
gadicidn de sustancias comestibles conservadoras o agentes

conservadores quimicos.

Estos procedimientos mencionados estan bajo el concepto
da métodos quimicos, porgue en su practica se suceden una
serie de reacciones quimicas gue originan en los productos
tratados modificaciones de estructura, olor y sabor, poar lo
cual muchas veces los articulos se alteran bastante en

relacidn con su estado primitivo.

En virtud de las acciones quimicas se atenuan o anulan

por cnmple%o los procesps microbianos Yy bioguimicos. Sin
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embargo, en muchos casos las medidas puestas en practica para
prolongar la vida atil de las alimentos s4lo resultan de
limitada eficacia. Por ello se recomienda la combinacidn de

diversos procedimientos y de ambos métodos (15).

£1 ahumado es un procedimiento de conservacién v
preservacidn dé ‘lpoe alimentos, bastante extendido en el

tratamiento de carnegs.

Su utilizacidn data de épocas muy remotasy quizd desde
qué 8l hombre conocio el fuego y se €irvio de el para mejorar
el szbor vy la conservacién de sus alimentos. Su usa  Tué
ampliamente conocido vy difundido en todas partes, aun cuando
no se supiera el porqué de sus propiedades conservadoras,
sino gue s hacia simplemente por el conocimienta empirico

transmitido de generacidn en generacidn ((8).

El principioc del ahumado ha permanecideo ein cambios.
Consiste, en exponer el producto fresco, con frecuencia
ligeramente salado, a2 1la accidn del humo producido por 1la
combustion lenta de trozos de madera; desarrollando asi  uwna
accion termica {desecécién y calentadn) y otra de ahumado
propiamente dicha, el resultsdo es wn efecto mejorador del

gabor ¥y de la capacidad de conservaciéen (13}).



Teoria del ahumado.

El combustible es utilizado para generar calor y humo,
otorgando este Qltimo aromas y gustos especificos al producto

al tiempo gue produce un color dorado.

Para impedir gue el caombustible proapague gustos
extrafios, No deben utilizarse aquellos que proporcionan a la
carne un_gustu acre, pitante o desagradables por lo tanto, 1a
tnica eleccidén factible es la madera, vya seig e€en ftrocitos,
virutas 4 aserrin. Se debe evitar las maderas resinosas, PpPUes
da a2l producto un sabor acre y un marcado olor 2 trementina

(2).

Las mejores maderas recomendadas para 21 ahumado soni

aliso, haya, rable, alamo y abedul.

Una caracteristica importante de la madera wutilizadsa
camo combustible eg la salida de sustancias volatiles. Las
sustancias volatiles formadas durante el secado o la
destilacidn won lo=s gases vy prodoctos liguidos de la
destilacidn de compuestos organicos. Esta salida es pequefia
varian entre 80 y B7 % del pesa organico del aceite,
dependiendo de la madera. Cuande la temperatura de la madera
es aumentada hasta IOb & 150 =C., se evapora mucha agua, pero
solamente 2% de sustancias volatiles son liberadas. Cuando la

tamperatura se aumenta hasta 200 oC., s quema vy carboniza v
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la salida de sustancias volatiles es de 25%. Elevandola
hasta 2B0 L. (el calor puede mer aplicado externamentel); con
la gdicidén de calor, la pirdlisis causa alteraciones en las
caracteristicas, incrementa 1la salida de 1las sustancias
volatiles y la combustidn es acompalada por la generacidn de

calor, en cagi 293 °C., 1la madera se prande.

Cuando la combustidn es incompleta, el huma contiene
sustancigs organicas que reaccionan con el producto y dan el
sabaor a ahumado. Si la combustidn es intensa, esas sustancias
organicas terminan en los productns finales de la combustidn
( Cﬂz Y H20 )y #1 humo esencial para el curado no ae
formara. De acuerdo con estad premisa tecnoldgica, la
produceidn de sustancias organicas puede ser controlada
variando la temperatura de pirdlisis de 1la madera y 1la

cantidad de airsg permitido en el ahumador.

La combustidn ez afectada por varioe factores: La
egstructura del combustible, el grosor de 1la madera, la
profundidad de la capa de cenizz, disefino del ahumador,

resistencia a8 la corriente de aire, 8tc (14).

Funciones del ahumado.

Las razones por las cuzles resulta conveniente efectuar

el ahumiado son:
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1.— Actuas como conservador, para evitar el crecimiento de
microorganismos de manera superticial ya que las creosotas

depositadas en la superficie de la carne hacen las veces de

preservador.

2.- Antiaoxidante, el bhumo contiene =zustancias gue actuan

sobre las grasas evitando la rancidez oxidativa.

3.~ Saborizante, algunas sustancias reaccionan con los grupos
aminos y sulfidrilos provocando la formacidn de sustancias

saborizantes.

4.- Deshidratante, algunas sustancias mas la temperatura a la
gqua se maneja el humo provocan bajas en la actividad acuosa,
disminuyendo el desarrollo de microorganismos, insectos y

reaccionegs con 21 oxigeno.
5.- Da un color aprecizble (15 v 10},
Tipos de ahumado.

El ahumado se puede efectuar en “caliente”™ & en "frio":
Ahumado &n callente.- La carne se expone a la accidn del humo
no lejos del foco de combustidn. Se le somete =2si =2 una

temperaturag elevada de 60 ~- 80 *L. e puede elevar con

rapidez a4 110 - 140 =C. En estds condiciones la operacidn es
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réapidas; dura entre 30 y &0 minutos dependiendo del producto,
el cual no solo s ahumado sino también es cocido, 1o gque

permite que se pusde consumir inmediatamente.

Ahumade en frio.— La carne se suspénde lejos dal fuegn de
combustidn sin sobrepasar la temperatura de 30 oL, La
operacidn dura entre algunas horas v varieps dlas, seguin el

producto final a obtener (27.

Cualguiera gue sea el tipeo de explotacidn, w2 sea para
trzbajar en gran escala © para el abumzado de carnes al
menuden, ¢ste puede efectuarse en dos formas con respecto a

la provision del factor preservativo humoe

a) AbastecimientQ y produccidn directa del humo.

b) Produccidn del humo en un compartimiento separado.

El primer método consiste en guemar los materizles
combustibles en el mismo local del ahumadors s decir en  la
misma cémara de ahumado. Esto, aunque puede hacerse @n
ahumadores de disefio y construccidn muy sencillos y baratos,
tienen el serio inconveniente de gue eaxpone las carnes al
pel#gro del contacto directo con humo demasiadao caliente, ©
con la flazma producida en el caso de presentarse una sdbita

combustidn muy activa fig (1) y fig (2).
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Fig. 2. Tipa de ahumador doméstico de contacto inderecto.
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Fig. 3. Ahumador industrial con sistema de jaulas.
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Fig-. 4. Ahumadero mecaAnico de accion continua.
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Para avitar estu,; en este tipo de ahumadores, las carnes
se colocan a alturas no menores de .30 m. por arriba del
material en combustidn con lo cual se ponen relativamente

fuera de peligro.

Por termino medio, se considera que la temperatura de la
carne gue esti en proceso de ahumada, es de unos 10 ~C,. abajo

de la temperaturs del humo gue es=t4 impregnindola.

En el segundo métoda la camara de ahumado y el lugar de
combustidn donde se produce el humo, ge encuentran
completamente separados, v &ste se& hace llegar &l primer
local por medio de tuberias especiales, que los distribuven
uniformemente en la cémara de ahumado, para tratar de lograr
una mejor impragnacidn de piezas, sin importar la disposicidn

en que se havan colocado dentro de la camara.

fdemas, en esta forma es posible regqular completamente
el sBbastecimiento de humo, pudiendo controlar su velocidad, y

la temperatura (8}.fig (3) y fig (4).

El aspecto fisico del humo de madera.

Al calentarse, 1la madera se proyecta hacia una
destilacidn destructiva al producir gases y vapores, algunos
de los cuales se condensan en pdcleos en la zona frias sobre

el fuego para formar agrosoles estables, c¢ompuestos de

10646
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mindsculase gotitas (particulas) qgque constituyen el humo

visible.

El humo consta de una fase liquida dispersa, constituida
por las particulas de humd y de una fase gaseosa dispersante.
Las particulas sélidas "el humo propiazmente dicho" y las
sustancias ligquidas "la niebla" estan disperszs en un medio
gaseqso disperso el cuigkl es una mezela de gases tales como
oxigenon, hidrdgeno, nitrogeno, co y Co Y varios

2

hidrocarburos.

Lz deposicidén de particulas de humo apenas contribuye =zl
proceso de ahumado, siendo mucho mas importante la absorcidn
de vapor por el agua de la superficie y por €1 agua

intersticial de producto.

El tamafio de las particulas suspendidas en el aeroseol

- -— e
fluctdan entre 10 ~ a2 10 = cm. para la nieblz, y desde 10 53

1077 em. para el humo.

Aungue la nube de humo deberlia ser estacionaria en su
totalidad, las particulas individuales tienen un movimiento
Browniano considerable, por cuya c¢ausa entran en contacto
unas con otras y ca;gulan para formar escamas agregadas a las

gotitas menos dispersas.

lLas sustancias alquitaranosas se depositarén sobre el
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producto en la parte alta antes que en la baja; asi mismo se
depositaran sobre una-vertical. Durante el perfodo gue la
madera arde bién, la concentracidn de humo es cuatro veces
mayoar gue cuando el fuego astd murianda. Uana huma recién
formado tiene una concentracidn alta de particulas y una alta
temperatura, coagulanda con rapidez hasta gue se mezcla bien
con el z2ire. Este es un aspecto importante, puesto que ia
"calidad del humo" dependes del momento en gQue se mezcla con
aquél. Por tanto, se seleccionard el tipo de ahumadores, pues
aquéllos donde el hume z=e mezecla con rapidez en el aire la
coagulacidn se retarda y tendrid un estado de alta dispersidn,
mientras que en otros donde el humo s mezcla mas lentamente
con el aire, la cosdgulacidn serd mas lenta ¥y al ser menos
disperso se depositarad con mayor rapidez en la superficie de
lz carne. Debe recordarse en todo momento gue uwun exceso de
aire no sdlo afecta la dispersidn, sino también la

composicidén quimica del humo (2).
El aspecto quimico del humo.

La madera contiene sustancias combustibles Y no
combustibles, humedad y cenizas. Las sustancias combustibles
son compuestos organicos complejost Celulosa, lignina,
penfusas, acido ténico, sustancias protelczs, resinas vy
terpenos. La propﬁrcién de sustancisas organicas con un
porcentaje de peso seco de madera es presentado en la

siguiente tzhla:



Tabla 2. Proporcidn de sustancias organicas con un

porcentaje de peso seco de madera.

Arbol de ma- Arbol de co-
Componentes derz dura. coniferas.
Celulosa 4% 53 a4 =28
Lignina 18 S2 26 29
Hemi&elulnsa
* Pentosas 22 29 10 11
* Hexosas & ) 12 14
Resinas 1.8 3 2.3 .
Froteinas 0.6 1.9 0.7 - 0.8
Cenizas Q.3 1.2 0.4 0.8
Celulosa.—- Es 1la fibra celular gque constituye la gran parte
de la madera. Est& consta de polisacaridos ( E:6 H10 Usr)n con
un peso molecular de casi 1°300,000 , este polisacarido es
resistente a 2Z28C °C. manteniéndose la estructura de la

celulossa.

Sa3Cargsas.
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Mediante la aplicaciédn de calor, hidroliza formando
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Como resultado, la celulosa puede formar glucosa. Con
aplicacidn de calor, la glucosa se carboniza formando

oximetil] furfural.

0O
/ .

OH C~C  C-CH, OH
i

c, H O e 3 HLO —3 HOC ~ CH

Este compuesto es inestable rompiéndose para formars

Acido férmico ( HCOOH ).Acide levulinico (CH3 CoOCH CH2 £O0H)

2
y sustancias hdmedas, estos ayudan a dar coloracidn al

producto.

Lignina.— forma parte de 12 pared celular en la madera, ¥ se
caracteriza por el grupo metoxil { OGH3 3, el cual, es-
resultadn de la pirdlisiz de la madera, formando alcohol

metilica.

> R~ OH + CH, OH

R ~ OCH3 + HOM %

La lignina #s mads resistente al calor que la celulosa vy

se disocia a 350 <=C.

La pirdlisis de la lignina produce egster metilica de
pirogalol, sus homologos y esterfenol dihidrico. Esté tipo de

alquitran al fundirse contiene guayacol, vinilguaysacol,

creosol, ortocresol, catecocl, fenol, eugencl, Y otras
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sustancias.

Hemicelulosa.— Consta de pentosas ( C H8 0 )n y hexosas

= 4

{ Cé HIQ OS ’n « Como resultado de la hidrélisis este

polisacarido da 1la sacarosa, pentosa y hexosa.

( €. H, 0, )+ n H_ O ( Co H 0, 1}

s "a Y4 'n 2 s "in %3 'n
Cq Mo Og » 3 H,0 + HC — CH
‘- 0
vy
HC - C ~ C
N\
Vo / H

furfural.

Las pentosas estan presentes en cantidades grandes en la
madera dura, las hexosas en las maderas de coniferas. La

proagorcidén eés eguitativa.

Las sustanciazs menos resistentes al calor son las
pentosas, le sigue la celulosa y 1la lignina después; 3 horas
de calor a 275 °*C. se rdmpen las pentosas en un 50 % 4, la

celulosa un 25 % vy la lignina un 12 %,

La madera de coniferas, contiene mAs resinas gque la
madera dura. En composicidn, las resinas son balsamos o

soluciones de resinas naturales en aceites wvDlatiles. El

aceite volatil que se evapora es expuesto al aire ocasionando



que la resina espese y eventualmente se endurezca, el aceite
volatil tiene un olor especifico durante 1la evaporacién de

virutas de confiferas antes de su uso.

Sustancias protéicas.- Estan presentes en mayor proporcidn en
maderas duras. El humo tiens sustancias organicas que
reaccionan con el producto v dan el sabor caracteristico =
ahumado. La salida de sustancias organicas pueds ser
controlado por varios factores: La pirdlisis, la temperatura

de la madera y la cantidad de aire permitido en el ahumador,

Una gran cantidad de humo puede ser obtenido a2 partir de
aserring cuando el aserrin es guemado, el suministro de airse
a2l ahumador se dificulta, 2l combustible se guema lentamente
g incompletamente v €5 producido muche humo. El suministro de
gire es impedido por las cenizas gue se farman, lo cual hace

mas lenta la combustidn y prolonga el tiempo de ahumado.

La caracteristica importante del combustible egs 1a
eficiencia térmica, o la cantidad de calor generado por kg.

en la combustidn completa (1&).
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Tabla 3. Composicidn gquimica de la madera seca (en %).

Elemento Madera dura Madera de conilferas
I: 4?-? o 51-1 49-7 - 52'1
H2 5.2 - &£.2 & - &6.3
02 42.3 42 .3
N2 - 0-6 0.6
Cenizas 0.3 - 1.4 0.8 - 2

Interacecidn de los componentes del humo de madera y los

alimentos.

Mas de 200 compuestos quimicos individuales han sido
identificados en el huma ( Gilbert y Knowles 1975 ). En
general los compuestos guimicos m&és comunes presentes en el

humo de madera stn: Carbonilos, &cidos orginicos, fenroles,

bases org&nicas, zalcoholes, hidrocarburos { incluidos
aromaticos policiclicos ) y gases como C02 s LD, 02, N2 v
NEO'

Dependiendo de la guimica natural de los compohentes del

humo de madera, su interaccidn con alimentos alcanza desde

una penetracidén fisica hasta comple jas reaciones guimicas. La
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posiblie contaminacidn con sustancias tOxicas v algunos

decrementos en el valor nutritivo, también pueden ocurrir.

Las condiciones de produccidn de humo vy los parametros
significativos del proceso, influysn en el valor nutritivo,
preservacison, y en lo atractivo del producte final para el

consumidor.
Efectos en el valor nutritiwvo.

E1l valor nutritive de los alimentos ahumados as
preservado por las propiedades antioxidativas da los

compuestos fenoles presentes en el humo.

La propiedad antioxidativa del humo es debido a su alto
punto de ebullicidn del fenal, particularmente de
Z2.,6-dimetoxy fenols; 2,6-dimetoxy—-4-metil fenol y

2,6~dimetoxy—4-etil fenol.

Log fenoles de bajio puntg de ebullicidn tienen

propiedades antioxidativas débiles.

El método para geperar humo puede influir en la
actividad antioxidativa. El tipo de humo espeso es comuny Su
uso en 13 industria para ahumar y curar, por tener fuertes
propiedades antioxidativas. Estz bien demostrado que la fase

de particulas zumenta maAs 1as propiedades antioxidativas,



gque la fase de vapor.

La perdida del valor nutritivo es también protegido por
la propiedad bactericida del humo. Actualmente la accidn
bactericida fundamenta el zhumado, debido a la combinzacidn de
los efectos de calor, secado yv campuestos quimicos del humo .
Por 1o tanto los componentes del humo son un factor

significativamente contribuyvente.

Cuanda en la superficie, los alimentos presentan
componentes del humo talegs comp el formaldehido, &acido
acético v crepsotas, estos van a evitar la formacidn de
egporas ¥ €1 crecimiento de muchas bacterias y hongos, a8

inhibir las actividades virales

El alto punto de z2bullicidn de los fenoles presentes en
2l humo también dsmuestran propiedades bactericidas altas.
(Rodecki 1975). Los companentes del humo penetran  an el
interior de los alimentos lentamente, por 1o tanfo las

regiones mas profundas no se afectan por microorganismos.

Generalmente el ahumado estid asociado con cambios
quimicos en los grupos funcionales de algunas proteinas; Los
fenples y polifenoles en el humeo tienden a reaccionar con los
grupns sulfidrilos de las protelnas, mientras que los grupos

carbonilos del tiumo reaccionan con los grupoas amino.
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Los efectos del ahumado en el wvalor biolédgico de las
protelnas de las carnes se ven afectadas; como en el caso de
la disminucidn de lisina disponible. Se encontro que el 44 %
de lisinig disponible se pierde con humo caliente en muestras
de carne, pero 1la carne solo pierde el 15 % can aire

caliente.

Estudios de Nicora y Horobkorz 1976, indiczan que el humo
puedea también causar un aumento en el valor biocldgico de las
proteinas, por 1la hidrdlisis generalizadsa durante el
almacenamiento. Esfto incrementa 1la digestibilidad de 1z

proteina y la disponibilidad de amino &cidos esenciales.

Generalmente en 21 ahumado también se dan algunas
perdidas de tiamina (2-25%) con una insignificante perdida de
rniacina yv riboflavina., Estas perdidas son  2tribuidas a los

efectos del calor (3).

DESHIDRATADO

La eficacia de la desecacidn 2n la conservacién de 1l&
carne se conoce, desde hace mucheo tiempo. Hace 3,000 aMos Y&
se sabla en Egipto que la deshidratacidn hacia posiblie la
conservacidn del tejido musculary se han hazllado carnes én

las gue atn pueden distinguierse las fibras musculares (10)-
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Durante la Zltima guerra mundial uno de los principales
problemas que se pressntardn fue gl aprovisionamiento da
viveres a las tropas, con raciornes gue ademas sstuvieran bién
balanceadas en todos los nutriesntes principales, tuvierén
tambi®n las mejores caracteristicas en cuanto 8 Su  aspecta,

digestibilidad y palatibilidad.

El problema principal se presentd con aquellos alimentos
que como las carnes, erarn muay susceptibles a descomponerse

cuando estaban completamente expuestos & la accidn del medio.

For otro lado, los productos debidn ser empacados de
manera dgue ocuparan el m@menor espaciao posible, que no
aofrecieran dificultades para su manejo v consumo, Yy due da

ser posible, fueran muy livianos.

La deshidratacidn de la carne vino a ofrecer un valioso
recurso gue prometia resclver el problemas; y mas adn con  la
perfeccidn de las técnicas de deshidratacidn de la carne,
me jorando grandemente las caracteristicas gue la hactan

adecuada para el consumo y su aceptacidédn en el mercada (8).

El secado equivale a la extraccidn de agua de una
sustancia humedsa, por lo tanto es una operacidn en la cual
tiene lugar la transferencia de calor y la transferencia de
masa. El1 calor es transferide al agua en el producto y el

agua es evaporada, por lo tanto se elimina vapor de agua (F).
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El agua removida poOr unidad de tiempo se denomina
velocidad de secado v por lo general e expresa en kg/hora.
La operacidn de secadtd consiste en dos fendmenos fisicos

separados:

&) Evaporacidén del agua de 1la superficie.
b) Paso del agua desde el centro del material

semis®lido hacia la zuperficie.

H5i se parte de la base que la velocidad y distribucidn

del aire son uniformes, se distinguen dos etapas de secadn:

1) Periodo de velocidad constante.

2} Periovo de velocidad decreciente.

En el primeroc, el agua se difunde a la superficie de la
carne ¥ la mantiene hdameda, por lo cual 1a evaporacién se
realiza como i 8l material no estuviese presentes ¥ 1l& carne
tiende a tomar la temperatura correspondiente a la del aire
cirtulante. Este perliodo es muy corto, siengo prolongads el
de velocidad decreciente. E1 porcentaje de humedad que divide

ambos periodos es conocido como el de humedad critica.

Durante el periodo de velocidad decreciente la
proporcidn de secado estd gobernada por la velocidad interna

de la coriente hdmeda y, en general, este periodo require mas

tiempo que el de wvelocidad constante. Comparada con la
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iniciacidn de la operzaciodn, la magnitud de la velocidad de
sacado ea bastante baja, por cuya razdn tiene importancia

econtmica &1 utilizar lags condicionss mas favorables (13).

La deshidratacion permite la conservacidén del alimento,
hay fuerzas quimicas y bioldgicas que actdan sobre el
suministro de alimentos que el hombre desea. Las fuerzas
quimicas se controlan en el alimento deshidratado con el
empague v ciertos aditivos gquimicos. Las fuerzas bioldgicas
son controladas reduciendo £l contenido de agua libre vy por
calentamiento. Para ser un substretp adecuado, para sopartar
el desarrollo de microcorganismos, un alimento debe tener agua
libre, conveniente para los mismos. Reduciendo el contenido
de agua libre aumentan la presién osmdtica, el crecimiento

microbiano puede mer controlado.

En el caso de la carne salada, esta tecnologia se
desarrollo para mejorar la conservabilidad, mas allaA de 1o
gque sSe abtiene con la accidn preservativa, bacteriostatica e

inhibidora de las enzimas que tiene el clorure de sodio.

El medio secador.

Los productos alimenticios pueden ser secados en aire,
vapor saobrecalentada, en vacid, en gas inerte y por la
aplicacidn directa de calor. Generalmente se utiliza el aire

como medio secador, debide a su sbundarncia, su conveniencia vy
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a qgue puede ser controlado el sobrecalentamiento del
alimento. El1 aire es Q§adn para ceonducir el calor al alimento
y para atarrear el vapor humedo liberado del alimento. EI1
secado pusde efectuarse gradualmente Yy las tendencias a

tostarse y decolorarse del producto estan dentro de control.
Tipos de secado.

~ Secado natural.

- Secadp artificial.

El primer método consiste en la exposicidn del producto
a secar a la accidn del sol por un lado v el aire por el
otro, para que produzcan 1z evaporzcion deseadis del agua

hasta un grado determinado.

El segundo método también llamado secado con aire
acondicionado & controlado porgue se va a controlar la
temperatura, humedad relativa v la velocidad del zire. E1
equipao va a8 estar en fTuncidn al tamafio ¥ il producto gue sa

desea obtener (8).

Influencia de la deshidrataciédn sobre el wvalor nutritivo del

alimento.

En el secido, wun alimento pierde =1 contenido de

humedad, log cuzal dza como resultado un aumento en la
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concentracidn de nutrientes en la masa restante. Las
proteinas, grasas y carbohidratos est&n presentes en  mayor
cantidad por unidad de peso en 1os alimentos secados. §in
embargo, comg con cualguier métodeo de conservacidon el aiimento
conservado no puede ser de 1z misma calidad del producto

alimenticio original.

Tabla 4. Composiciétn de carne fresca vy seca

en porcentaje.

Carne de res Composicidn Composicidn
(salomillo) fresca (%3 seca (%)
Proteinas 20 55

Grasas 10 IO
Carbohidratos 1 1

Humedad &8 10

Cenizas 1 4

Influencia del secado sobre las proteinas.-— £1 valor

bionldgico de las proteinas secadas depende del método de
secado. Las exposicionegs praolongadas & 2 altas temperaturas

pueden hacer a las proteinas menos dtiles en 1la dieta. Los

tratamientos de baja temperatura pusden aumentar la
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digestibilidad de las protefinas sobre al material nativo.

Influencia del secado Sobre las vitaminas.- Usualmente 1a
carne secada contiene ligeramente menos wvitaminas qus la
carne fresca. Las pérdidas de tiamina ocurren durante el
procesado, las grandes perdidas acurran 2 altas

temperaturas de secado. La vitamina C se pierde en su mayor
parte ern la carne secada., Ocurren pequefias pérdidas de

riboflavina v niacina.

Influencia del secado sobre las grasas.—bLa rancidez es un
importante problema en los alimentos secados. La oxidacidn
de las grasas en log alimentos es mayor a altas que a bajas
temperaturas de deshidratacidn. Un control efectiva es 1la

proteccidn de las grasas con antioxidantes.

Influencia del secado sobre los carbohidrato.— La reaccidn de
los a&cidos organicos y los azdacares n reduccidn, causan la
decoloracién notada coma encafeicimienton. La adicidn de
bidxido de agzufre 2 lozs tejidos es un medio de controlar el
encafeicimiento. Su accidn es la de un envenenador de enzimas
con poder antioxidante. La efectividad de este tratamiento

depende da2 los contenidos de humedad bajos.

El secada lento permite una gran deterioracidn, a no
ser que los tejidos sean protejidos con sulfitos y otros

agentes adecuados.
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Los tejidos animales no contienen grandes cantidades de
carbohidratos y, por lo tanto sus deterioraciones son de

menor importancia.

Los niveles de humedad critica en el encafeicimiento,

estan entre el 1 y 30 % de humedad.

Influencia del secado sobre los microorganismos.— El1 secado
es un métodurubvin de control en la restriccidn de humedad
para el crecimiento de microorganismos. Los tejidos vivos
requieren humedad. La cantidad de humedad en el alimento
establece cuales microorganismos teandran oportunidad de
crecer. Los mohos pueden crecer en los substratos
alimenticios caon una humedad tan baja como el 12 % vy se

conocen algunos que crecen con menos de 5 ¥ de humedad.

las bacterias y 1las levaduras requieren nivel de
humedad mas a2lto, generalmente sobre 30 %. El cloruro de
sodic es empleado comunmente junto con el secado,
estableciendo asi un control sobre 1os organismos que

cCreceran.

Para un control mas positivp se debe empezar con
alimentos da alta calidad, con baja contaminacidn,
pasterizar 1 material antes del secado, procesar en

establecimiento limpios, v almacenar bajo condiciones donde

los alimentos secados estén prategidos contra 1a infeccidn
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del polvo, insectos, roedores y atros animales.

Influencia del secado sobre la actividad enzimatica.—- Las
enzimas, por lo genersl, son sensibles a3 las condiciones de
calor humedo, especialmente 8 las temperaturas superiores a
12 m&xima para la actividad enzimAtica. Las temperaturas de
calor hdmedo cercanas 21 punto de ebullicidn del agua
encuentran enzimas casi instantaneaments inactivadas. Por
regla general un minuto a 100 oC. deja a las enzimas

inactivadas.

Cuando son expuestas al calor seco, tal como se usa en
el secado, ias enzimas son notablemente insensibles &l
efecto de 1a energia. Las exposiciones cortas a temperaturas
cercanas a 204 °C, tienen poco efecto sobre las e#nzimzas si

el medio de calentamiento &s seco.

Es importante, por lo tanto, controlar 1la actividad
enzimd&trica ya sea sujetando el material alimenticio =
condiciones de calor hdmedo o inactivando guimicamente las
enzimas. En cualquier cCasn las enzimas deben ser

inactivadas.

Las enzimas requieren humedad para ser activadas. La
actividad enzim&tica es reducida disminuyendo la humedad,
pero simultaneamente ocurre una concentracidén de enzimas Yy

subhstrato. Las velocidades de reaccidn enzimatica dependen
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de la econcentracidn de ambos. La actividad enzimiatica es

cero a niveles del 1 ﬁ de humedad (14).
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I1X. MATERIALES Y METODOS.

£l presentg trabajo se llevo a cabo en el taller de
carngs de la Facultad de Agronomia de laz U.A.N.L. gque se

encuentra ubicada 2n Marin N.L.

La degcripcidn de este trabajo , se puede divider en
cuatro partes: Materiazl utilizadoy Método de elaboracidn,

Costo del producto, y pruebas de aceptacidn organoldpticas.

Materiales.

Para la rezalizaciédn del presente trabajo se utilizardn
los siguientes materialesr Un ahumador el cual se empled an
al ahumado de la carne, ¥ para elevar la temperaturs e usg
lefios de mesquite, La carne cortada tipo milznesa Y
adicionada con sal; una bascula para determinar el peso ¥y
rendimientos un termdmetro para tomar lecturas aproximadas de
lza cAmara de ahumado Yy uwun mazo para machacar la carne

ahumada.

Fara las prusbas bromatalégicas se utilizd material del
laboratorioc de bromatologlia. Para determinar proteina se
utilizo el método kjendahl; para grasa el método soxlet)y para

humedad por diferencia de peso en la estufa y para cenizas la

mufla también por diferencia de peeon.
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Método.

Para la elaboracidn de la carne seca ahumada se hicierdn

los siguientes pasos:

Primeramente s& hMacen cortes finos de carne tipo
milanesa, 2 pesa y sg adicionza =sal at 2.9 %, el salado se
hizo directamente sobre las tiras de carnej suU usa, Mas gue
conservador se utilizd como saborizante; Posteriormente se
calocan en una serie de travesalios de donde se cualgan las
carnes completamente separadas entre si, para que no queden
partes de la superficie sin ahumar v secarse wniformementej
luego se coloca en 1a c<¢&mara de ahumado por 2.30 horas
aproximadamentey El tiempo durante el cual se someteran las

carnes al humo dependerd de los siguientes factores:

— Tamafic del athumador,.
- Cantidad de piezas en proceso

- Cantidad y calidad del humo

i

Cantidad o intermitencia de lz exposicidén.

La temperatura de la cAmara de ahumado asta
aproximadamente entre 1lps rangas de 80 a 120 <. El
suministro de lelos para elevar la temperatura y ahumar debe
ser constante, procurando que tenga la misma intensidad de

llama durante todo el proceso.
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Después del ahumade, las pieras de carne se sacan de 1a
cAmara de ahumado, se deja gue enfrien, se pesa, y se
empiezan a machacar con un mazo hasta qgue tengsa ura

gparisncia sugave parecida a la comercial.
COSTOS.

La elaboracidn de costos se hizo mecesaric para darnos
cuenta de la costeabilidad del producto comparada con la

comercial. Teniendo asi los siguientes resultados.
Costo de la carne seca ahumada:
Carne frEsca c..erecessasnne 1 kQeocaowe.® 14,000.-

5&1 A E R E NN ERWE SEETENERERAEERE 25 gl"........$ ?—5-""‘

LEﬁa ® % m oW EE N AR ETEY NN 7kg----..--$ EgCJQO.""

$ 165:}25-"

Comg de 1 kg de carne fresca se obtiene 0.350 kg de

carne seca ahumada machacada, entonces tenemas:

Carneg seca 2humadz ...eaneen 1 EGenoowe o 45,785~
Costo de operacidn .ceaaes-=-10 % av.n...% 4,578.—

Utilldad dEl diStT‘ibu:LdDT‘ --20 Yd --a-.u-$ ?g Iﬁb-"

Costo del producto al consumidoOPecwsaaes «F 99,519.~
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La carne seca comercial tiene un precio des
Carne seca comercial .ccocensal kQernnaau$ 0,857 .~

La utilidad aproximada del producto serd de.$.31,339.- por

cada kg. producido.
Prueba de aceptacidn organoléptica.

Para realizar las pruebas de aceptacidn en base & su
cualidad organoléptica, se hizo necesario dar a probar en

forma casual a 29 personas.

Estas pruebas se realizardn con la finmalidad de conocer

la aceptacidn del producto comparada con la comercial.

lLas muestras, una elaboradza con la carne seca ahumada en
forma de2 machacado ¥ la otra igualmente preparada con carne
tradicionalmente secada (comercial), Para lz preparacidn del

machacado se utilizéd 30 gr de carne seca por cadz 4 huevos.

Para estas pruebas de preferencia de 1la carne seca
ahumada en base 2 sus cualidades organoléptica, comparadas
con la tradicionalmente elaborada, se hizo uso del siguiente

cuestionario:s



Prueba d& preferencia

Favor de probar las dos muestras v calificarlas en base

g la puntuacidn siguiente.

Puntos

Me
Me
Me
§\[=

Me

Mo B N

Me

Se

Nombre mo—-

tna vez terminadas las pruesbas,

los correspondientes analisis estadisticeos,

Sabor
gusta mucho S
gusta regular B R
gusta poco e
me disqusta e
disgusta poco e
disgusta regular ———
disgusta mucho e
agradece su colaboracidn.

Olor

e s s o

PR T —

s e st

D e L Tprep—

A iy $P9Y b ey Bl S gl Wi e Mk s e B

que productop se prefiere mas.

Color

e e
P
ke S R
A e e s
rory oret v et
e s o~ —

it g

st procedid a

para

Gerneral

e e ey
P e
- — i Sk
—— -
R —
et s i

efectuar

determinar
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IV. RESULTADOS

Los resultados se han clasificado en tres partes:

I. Resultados del rendimiento.
II. Resultados de las pruebas bromatoldgicas.

III. Resultados del examen organoléptico.
I. Resultados del rendimiento.

Para sacar el rendimiento del producto ahumsado Y
machacado se elaboro varias veces, se pesardn las cantidades

obtenidas, se anotardn los rendimiento y se sacd un promedio.

De 1 kg. de carne magra de res mas 25 gr de sal se
obtuvierdn en promedio 0.375 kg. de carne seca ahumada Vv

0.350 kg. de carne seca ahumada y machacazda.

Producto elaborado (kg)
Rendimienta = ¥ OO
Producto fresco (kg}

0.350 kao
Rendimisanto = ¥ 100 = XI5 %
1 kg
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II. Resultados de las pruebas bromataoldégicas.

Los resultados obtenidos se muestran en 1la siguiente

tabla:z

Tabla 5. Resultados de las pruebas bromatoldégicas del

producto comparada con las tedricas en ¥ .

Alimento Valor Bumedad |Proteina |Grasa |Ceniza Ca P Tiamira | Riboflavinal Niacina
energetico

Carne de res
cruda salada ii5 55.4 24.5 5.6 16,5 50 272 0.08 0.22 G.1

Carpe de res
gsecs salada 37 i6.3 64.8 4.5 14.4 93 164 0.02 0.25 14,8

Carne de res
seca ahumada 15.5 66.5 6.03 | 11.76
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Resultados -del examen organcleptico.

IIT.

Puntuaciones gbtenidas por las dos muestras.

Tabla &.

Geneaeral

MNOSMNOSF OGNNSO SNSMAMOS99O0 N OO0

BRENRNIONNOMNRN IR ONNNNONNNNNG

145

169

&L.74 3.8

Color

MMM EST UMD OINMMOOO000 0NN

IhRAMNORNEGRNOIRDNRARNOPNRNRNNND

141

160

6.4 5.64
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Fig. 5. Puntuaciones obtenidas de las muestras.
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donde:

Ml = Machacado

™M =

o Machacado

a4

2] aborado con carne seca ahumada.

elzaborado con carne seca comercial.

A continuacidn se realizardn la prueba de hipdtesis
estadistica, usando la t de Student.
1.~ Obtencidn de Frecuencias (en porcantaje) de cada
ﬁategania para ambas muestras.
Tahla 7. Frecuencias de cada categoria (%).
Sabor Oleyr Color General
Valores
My Mo iy My M, ¥#g My M
7 a8 24 &8 i& &4 24 78 24
& 12 48 28 44 24 3& sS4 48
b - 25 4 Kl 4 28 - 14
4 = - ~ - 4 4 - 8
3 & 4 - 8 4 8 - 4
2.— Con estas frecuencias 58 puede decir gue los valorss 7 v
& '"gustd" v de B para abaja "na gustdr.
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S.~ Para probar cada aspecto (sabor, olor, color, general),
81 el porcentaje de aceptabilidad ("gusta", "mo  gusto")
€s el mismo para las dos muestras, se usa la siguiente

estadistica de prueba.

donde :

Pl = Fs el % de "gustd" de Ml'
P2 = Es ol % de “"gusio" de ME'
Ql = E€s el % de "no gusto” de ”1'
B, = Es el % de "no gusto" de ME'
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Tabla 8. Valores de t para cada caracteristica.

Caracteristica t
Sahor FZ.1180
Dlor 3.4114
Colar 2.3814
General 51180

4.— El valor de t se compara con wun teédrico

obtenido de

tablas estadisticas, con un nivel de =smignificancia del 5%.

S5i el valor de t s mayor que el tedrico se concluye que

no hay igual grado de aceptabilidad en las muestras.

t cablas (0.025 & 0.005)
t 48,0.025 = 2.02
N

48,0.005 = 2.70

FPor lo tanto:

t . .
practica teorica
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En base a estos resultados se concluye gue las dos
muestras tienen diferente caracteristicas organolépticas en
cuanto & sabor, olor, color, general , se refiere; siendo 1la

mas aceptable 1a muestra Ml an todas las caracteristicas

anteriormente mencionadas.
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Y. DISCUSION

De acuerdo & los resultados obtenidos, se observa gque el
rendimiento obtenido en porcentaje, seqgLn la literatura
revisada, eBs muy similar al de 1la carne tradicitanalmente

seCca3da.

Las diferencias mas notables, se refieren al tiempo de

elaboracién yv a las cualidades organalépticas del producto.

El tiemps de elaboraciédn se reduce a 2130 horas
aproximadaments, y en el otro caso s lleva m&s de & horas si
e avuda con una fuente de calor, vy varios dias sl se seca al
s0l1l. El tiempo v la temperatura de elaboracidén dependerd dal
grosor de la pieza gue s8 vaha a secar, del tamafio del
ahumador, de la intensidad de caloar y del porcentaje de

humedad que Se guiere obtener en el producto.

l.a temperatura aproximada que se alcanza es de 100 3 120
°C. se debe cuidar gue lz temperatura no suba demasiados; ni
la llama del fuego, ya gque producen guemaduras y se forma en
la superficie una costra, la gue impedird un secado uniforme,

causando mermas 2n la calidad del producto.

En baze a los resultados obtenidozs en las pruebzazs da

aceptacion organolepticsa, podemos decir gue el
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producto ahumado tuvd muy huena aceptacion, ern todas las
caracteristicas tomadas en cuentas lo que indica buenas

perspectivas de caomercializacidn.

Sobre el proceso se debe indicar que se hizo a nivel
experimentaly, por lo tanto no se obtubierdn datos precisos
del costo de produccidn; por lo que se manejd porcentajes
aprovimados usualmente usados, como es o] caso del costo de
operaﬁian que se considerd un 10 % v un 20 % la utilidad del

distribuidor.

Oftro aspecto es la eficiencia del proceso, ya&a que se
cuenta en el taller de carnes con un ahumador rdstico, gue no
gsatisface las necesidades optimas paraz 1a elaboracidn del
producto, principalmente el area del ahumado, la circulacidén
de &ire, ID cuzl repercute 2n los cosgstos calculados v en 1a

celidad.

Dtro detzalle importante, es respecto al color, el cual
es mis obscuro {(rojizo}) en el praducte ahumado que en el
comercial, pero no tuvd ningun rechazo en las pruebas de

aceptacidn realizadas.

El producto ahumado conocideo como beef jerely se
comercializa en los Estados Unidos 4es presentado entero,

{tal comp secd) y para su proceso hacen uso de sales de

nitro, ¥ s2l1l comun.
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YI. CONCLUSION

Bajo las condiciones en que se reaalizd sste trabajo,

tomando como base los resultados obtenidos, asl como las

prusbas de acepitacidn arganclépticas, podemds tonlulr gue:

Es factible 12 produccidon de carne seca ahumada como

unad opcidn mas al consumidor.

El proceso és corto y facil de reazlizar, siendo muy

importante un ahumador adecuado para dicho proceso.

E1l producta ahumado tuvd mayor yrado

preferencial, comparado con el producto comercial.,

El costo de produccidn y el rendimiento es similar
al producto comercial con la ventajaz del tiempo de
elaboracidn, ez mas corto vy el sabor agradable del

producto ahumado

J.~Tomandoe en cuen¥ta toda 1o anterior, =e puede

recomendar la produccidén de carne seca ahumada en
mavor escala, para su posible introducecidén en el

mercadso.
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6.~ Respecto a2 1a vida de anaguel del producto, no se

”

observd ningun crecimiento microbiano A oxidacién
hasta 1z culminacién da esta tesis, pero =se hace

necesario un estudic mas amplio al respecto.



VIiI. RESUMEN

lL.a presente tasis se desarrolld teniendo como objetivo
principal la elaboracidén de wun producto gque ofreciera mejurgﬁ
cualidades organclépticas comparada con la existente en el
mercado, vy se& por lo tanto una opcidn m&s para la dieta

humana.

Paeraz la elaboracidn de este sxperimento se wutilizo carne

de res, lefia de mesquite v szl.

De la carne magra de res se hicierén finos corte (tipo
milanesa’), se pasardn con sal al 2.9 %, se colgardn las
piezas en travesafios en la cAmara de ahumado, 2 1.350 m. da
altura, posteriormente se efactud &l ahumado, el cual tuvd
una duracidn de 2:30 horas a8 una temperatura  aproximada de
100 a 120 eC. Se debe procurar que 1las llamas no suban
demasiado v llievar &8 cabo 1 proceso 1o mas constante
posible. Luego se saca, se deja snfriar y se golpea la carne
seca con un mazo hasta tener una consistencia suave parecida

a la comaercial.

Los rendimientos obtenidos son del 35 %. El costo es de
% 37,3192.—, teniendo una utilidad aproximada de % 3I1,338.—
por cada kg. producido. Los resultados bromatoldgicos son

similares 2 los tedricos como se puede observar en la tabla



5, pag. 34.

Para lz comparacidn organoléptica entre los productos se

hizo lo siguiente.

Se preparardn muestras de carneg seca azhumada con huevo
{(machacadol), a razédn de 30 gr, por cada 4 huevos, de igual
marnera s hizo con la carne seca comercialy posteriormente se
didd a bruban 2a 259 persamas en forma casual, la= cuales

contestardn un cuestionario antes mencionado.

Los resultados de las encuestas obtenidas estan en la

tabia &. pag, 34.

Sobre los resultados obtenidos se2 hicierdn pruebas de
hipdtesis estadigtica usando 1a t de Student, vy se obtuvierdn

los resultados gque se muestran en la tabla 8 pag. 37

Con estos resultados se lleqd a la conclusidén gque 1la
carne seca ahumada es diferente a la carme serca tradicional
en las caracteristicas oarganolépticas tomadas en cuenta
(sabor, olor, color, genersal), siendo 1la maAs aceptzable la

muestra ahumada.
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