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Resumen 

 
 

Evaluación sensorial de testa de porcino con diferentes niveles de harina de féculas de 
maíz 

 

El actual estudio se ejecutó en el Laboratorio de Productos cárnicos de la Facultad de Ingeniería 
Zootecnia de la U.N.P.R.G localizado en la provincia y departamento de Lambayeque. 
Los productos cárnicos escaldados como los chorizos, jamones, pastel de carne, salchichas, 
mortadelas y jamonadas, muestran escasos aportes de fibras dietéticas, conforme a la OMS para 
adolescentes y adultos se recomienda consumir de 25 a 35 g por día para prevenir enfermedades 
crónicas provocadas por una dieta desequilibrada. 
Las condiciones de laboratorio adecuadas, así como el uso del equipo necesario para producir 
productos cárnicos, contribuyeron al establecimiento de la Facultad de Ingeniería Zootecnia. 
Para llevar a cabo este estudio se utilizaron los siguientes tratamientos: T1: Testa de Porcino sin 
harina de fécula de maíz, T2: Testa de Porcino con harina de fécula de maíz 1%, T3: Testa de 
Porcino con harina de fécula de maíz 3%, 
Se emplearon testa de porcino con diferentes niveles de harina de fécula de maíz. 

Los resultados se fundamentaron en el empleo de una encuesta a un colectivo de 15 
participantes que evaluaron testa de porcino. La evaluación y valoración de la calidad se realiza 
según la metodología de la escala hedónica, en la que la calificación de 1 es la menor a 5 es la 
mayor calidad. 
Los valores medios para cada tratamiento fueron 3.11, 3.96 y 3,55. Al comparar entre 
tratamientos se encontró que para la media más baja (Tratamiento 1), los tratamientos 2 y 3 son 
127,3% y 113,9%, respectivamente. Hubo una gran desigualdad en las respuestas del panel 
entre el segundo y el tercer tratamiento. Por lo tanto, el tratamiento con 1 % de fécula de maíz 
tendió a mejorar la aceptación del panel de sabor, seguido del tratamiento con 3 % de fécula de 
maíz. 

 
Palabras claves: Testa, Cerdo, fécula de maíz. 

 
 

Summary 
 

Sensory evaluation of pig testa with different levels of corn starch flour 
 

The current schoolwork stood accepted obtainable fashionable the Workshop of Meat Products 
of the Talent of Zootechnic Engineering of the U.N.P.R.G located in the province and department 
of Lambayeque. 
Blanched meat products such as sausages, hams, meatloaf, sausages, mortadella and 
jamonadas, show little contribution of dietary fibers, according to the WHO for adolescents and 
adults it is recommended to consume 25 to 35 g per day to prevent chronic diseases caused due 
to an unbalanced diet. 
Adequate laboratory conditions, for example glowing by way of the use of the needed equipment 
to produce meat products, underwrote towards the creation of the Talent of Zootechnic 
Engineering. 
To carry out this training, the subsequent conducts stood secondhand: T1: Pig Testa without corn 
starch flour, T2: Pig Testa with 1% corn starch flour, T3: Pig Testa with corn starch flour 3 %, 
Pig testa with different levels of corn starch flour were used. 
The results were based on the use of a survey to a group of 15 participants who evaluated porcine 
testa. The evaluation and assessment of quality is accepted obtainable rendering towards the 
organization of the hedonic scale, in which the rating of 1 remains the bottommost besides 5 is 
the peak quality. 
The mean values for each treatment were 3.11, 3.96 and 3.55. When comparing between 
treatments, it was found that for the lowest mean (Treatment 1), treatments 2 and 3 are 127.3% 
and 113.9%, respectively. There was a large inequality in piece retorts between the another and 
tertiary treatments. Therefore, there was a large inequality in sheet rejoinders between the 
another and tertiary treatments. Therefore, the 1% cornstarch treatment tended to improve the 
acceptance of the flavor panel, followed by the 3% cornstarch treatment. 

 
Keywords: Testa, Pork, corn starch. 
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I.- INTRODUCCIÓN 

 
Hoy en día, el hábito de comer alimentos nutritivos, que contribuyen 

significativamente a la salud, está desapareciendo paulatinamente, factores 

como la globalización económica han provocado un fenómeno de solo trabajo 

que hace que el tiempo dedicado a las tareas del hogar disminuya 

paulatinamente, lo que lleva a un mayor consumo de alimentos de fácil 

preparación y pre cocidos, la mayoría de los cuales no son nutritivos. Los 

productos cárnicos escaldados como los chorizos, el pastel de carne, salchichas, 

jamones, mortadelas y las jamonadas, muestran escasos aportes de fibras 

dietéticas, conforme a la OMS para adolescentes y adultos se recomienda 

consumir de 25 a 35 g por día para prevenir enfermedades crónicas provocadas 

por una dieta desequilibrada. 

La testa de porcino es un producto que siempre es apreciado por un gran número 

de consumidores debido a su precio accesible; el enriquecimiento de este 

embutido con harina de fécula de maíz, le brinda propiedades que pueden ser 

beneficiosas por los consumidores, y la idea nació exactamente para 

perfeccionar las propiedades sensoriales. 

El mercado de embutidos está integrado esencialmente por seis entidades que 

muestran más del 90% de las producciones locales, encabezadas por San 

Fernando, cuya participación de mercado en 2015, según el informe anual, fue 

del 42%, y luego Laive, Razzeto, Ti-Cay, Sociedad Suizo Peruana de Embutidos- 

SUPEMSA y Braedt. Cada compañía apunta a diferentes segmentos de mercado 

y utiliza diferentes marcas, por ejemplo, SUPEMSA atiende a los segmentos alto 

y medio con la marca Otto Kunz y al segmento medio-bajo con la marca La 

Segoviana. La oferta de embutidos y fiambres al mercado exterior era 
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prácticamente inexistente, solo se establecieron hasta 2013, cuando Braedt 

exportó a Alemania pequeñas muestras de prosciutto, lomo, chorizo y jamón. 

Esta investigación está respaldada por un interés en el consumo de alimentos, 

que está impulsado principalmente por el uso de ingredientes ricos en proteínas; 

al igual que con la harina de fécula de maíz, se tienen en cuenta aspectos 

relevantes en la producción de testa de porcino. 

Sobre la base del resultado de la prueba de testa de porcino con harina de fécula 

de maíz al 1% mostraron mejores resultados que otros tratamientos. 
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II. MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Harina de Fécula de Maíz 

 
La fécula de maíz se trata de un alimento libre de proteínas con 88 gramos de 

carbohidratos por cada cien gramos, y sin grasas ni azúcares, que suman 356 

calorías en la dieta. Entre los nutrientes se hallan las vitaminas B2, B3, B9 y K. 

El gluten de maíz, es nombrado así por el original gluten original, que es el trigo, 

es un subproducto del procedimiento de adquisición del almidón de maíz de la 

molienda húmeda y se consigue desligar la fibra, el germen, las proteínas 

solubles y el almidón (Serna 1995). Uno de los empleos más comunes de todo 

el gluten son las materias primas para las producciones de hidrolizados de 

proteínas vegetales que se utilizan como saborizantes alimentarios en cremas, 

salsas, sopas, etc. (Andujar y col. 2000). Además, se utiliza en la fabricación de 

algunos productos como las salchichas. Gnanasambandam y Zayas (1998) 

investigó la microestructura de salchichas elaboradas con gluten de trigo en 

modo de harina al 3.5, 5y 7%. Las evidencias que contenían 3,5 % de germen 

de trigo evidenciaron materias intercelulares más densas que el control. También 

tienen una interfaz de proteína similar con un grosor medio ligeramente mayor. 

Andujar y col. (2000) informes de pruebas con embutidos tipo salchichas y 

butifarra usando 2 y 3% de contenido de gluten de maíz, los sustitutos de la carne 

dan resultados adecuados. Los productos de almidón se emplean en distintas 

formas (ligadores) y en combinación para lograr un efecto funcional y económico 

positivo en la máquina de procesamiento de embutidos. El almidón se utiliza 

principalmente para modificar o dar viscosidad a los ligantes, como agente 

texturizante, en cuanto a la textura, color, jugosidad, sabor, también de 

perfeccionar el rendimiento. (Andujar y col. 2010). 
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De los puntos clave que deben controlar los procesadores, quizás el más 

importante sea la preparación de los alimentos, ya que representa el máximo 

aprovechamiento o beneficio técnico de un determinado almidón. Porque 

combina máxima absorción de agua, expansión de partículas y expansión 

volumétrica siempre que se controle la temperatura en el punto deseado. Si se 

excede la temperatura de cocción debido al calor excesivo, el granulo expandido 

se romperá parcialmente, lo que afectará a la amilopectina y la amilasa, con alta 

capacidad de hidratación, vierten fácilmente sus ingredientes en los productos, 

lo que lleva a la síntesis, es decir, liberación de agua originado por la 

retrogradación de la amilasa. Aquí radica la importancia de la prueba periódica y 

continua de los instrumentos diseñados para medir la temperatura, así como la 

disponibilidad de personal debidamente capacitado para realizar esta operación 

(Villaseñor, 2016). 

2.2 CAMBIOS HIDROTERMICOS PRODUCIDOS EN EL ALMIDON 

 
2.2.1 GELATINIZACION 

 
La granulación de almidón es insoluble en agua fría, no obstante, se rehidratan 

cuando se calientan en medios acuosos, procedimiento conocido como 

gelatinización. Primero, la hinchazón se invierte, cuando se consigue cierta 

temperatura las características ópticas de los granos no se pierden; no obstante, 

los hinchamientos se vuelven irreversibles, dañando las estructuras de los 

granos. Es un procedimiento endotérmico acompañado de lixiviación de amilosa 

y pérdida de birrefringencia. Presentan una serie de amilosa de bajo peso 

moleculares inmensamente hidratadas que cubren los residuos de grano, que 

están hidratados. 
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Esto provoca desordenes moleculares (colapsos moleculares), que se evidencia 

dentro del grano, que transforma de manera semicristalina a amorfa (Tester y 

Debon 2000). 

La gelatinización total del gránulo generalmente ocurre en un amplio rango de 

temperatura. Se ha reconocido (Biliaderis 1991B) que este fenómeno consta de 

tres procesos. Estos procesos son eventos desequilibrados que conducen a los 

fenómenos meta-estables de gelación, retrogradación y gelatinización de los 

almidones. Estos hechos; a) difusión de agua en los gránulos de almidones; a 

medida que comienza a sorber agua, los enlaces de hidrógeno en el área amorfa 

se fraccionan, lo que permite que el agua se una a los grupos hidroxilo libres, b) 

fusión amorfa, caracterizada por una hélice de transición - una hélice aleatoria, 

ayudada por la hidratación, las cadenas de amilosa se transmiten en medios 

acuosos y hay incorporaciones de altos pesos moleculares dentro del grano, en 

ese aspecto, los hinchamientos son reversibles (Camire y col 1990; Tester y 

Debon 2000) en este caso, las características ópticas del grano, tanto como, la 

birrefringencia, no se pierden y c) la ruptura de las regiones cristalinas por 

calentamientos continuos; en este aspecto, los hinchamientos se vuelven 

irreversibles por la separación de la doble hélice de la región cristalina 

(amilopectina) por último, pierden sus estructuras. (Lai y Kokini 1991). Fuera de 

la semilla, la amilosa conforma mallas tridimensionales y fabrica geles 

(Biliaderis 1991ª; Hoseney y col 1998). 

Los geles conseguidos tras la gelatinización del almidón tienen diferentes 

propiedades en función de los contenidos de amilopectina y amilosa (Leloup y 

col 1990; Tester y Debon 2000). La temperatura a la que tiene lugar este 

procedimiento se denomina temperatura de gelatinización (Tg). 
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Es limitada la cantidad de agua, la gelatinización completa no sucede dentro del 

rango de temperatura normal; no obstante, mientras que incrementa la 

temperatura, las áreas cristalinas se derriten (Slade y Levine 1991; Tester y 

Debon 2000). 

Varios componentes (preparación del material, humedad, almacenamiento, 

tiempo y temperatura) pueden afectar el proceso de gelatinización (Fukuoka y 

col 2002). 

2.3 NORMAS TÉCNICAS PERUANAS 

 
La Norma Técnica Peruana (NTP) número 201.045 determina los requerimientos 

que tienen los jamones en cuanto a sus propiedades organolépticas. El olor 

particular del producto lo aporta las especies y la carne empleada. El sabor será 

el peculiar de los productos, sin ningún regusto extraño. El color particular de los 

productos, libre de manchas y la textura será la característica de los productos. 

Según la norma, se caracteriza por un porcentaje de humedad de 72 a 76%, un 

contenido de cenizas de no más de 8%, un contenido de NaCl de hasta 8%, un 

contenido de nitrato, NaNO₂ y/o potasio, manifestados en NaNO₂, sin exceder 

0,18 g/kg. Contenido de glutamato monosódico no superior al 0,20 %, mono-, di- 

y polifosfatos de sodio y/o potasio no superior a 0,5 g/kg, ácido ascórbico y su 

sal sódica no superior a 0,06 g/kg (NTP201.045). 

De igual forma, la NTP 201.006 identifica ciertos procedimientos de preparación 

del jamón a considerar, como el cosido, identificándolos como un procedimiento 

en la elaboración de ciertos embutidos en los que los productos son tratados 

térmicamente donde la temperatura promedio es superior a 85°C en el ambiente 

de cocción. Y el curado se define como el procedimiento de exponer la carne a 
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una combinación de sales (nitrito y nitrato) bajo ciertas condiciones de 

temperatura y tiempo para conservar el color de la carne, perfeccionar el amor y 

el sabor, y al mismo tiempo un mejor mantenimiento. La misma normativa 

conceptualiza el jamón y la carne procesada (cocida) como productos cárnicos 

fabricados a partir de carne de cerdo y/o de ave, incluidos los músculos largo 

dorsal, pierna o brazuelo de los que se puede quitar la piel, los huesos y la grasa. 

La carne puede ser salada y/o cocida a fuego lento y/o ahumada y/o al vapor, 

dependiendo de los tipos de los productos elaborados. Además, puede o no estar 

coloreado y/o contener aditivos aprobados (NTP 201.006). 

2.4 SALAZONADO 
 

La sal es un componente importante para las estabilidades microbiológicas de 

las salazones cárnicas, debido que no solo actúa como un fuerte activador del 

agua, sino que también incrementan las capacidades de detención de agua de 

la carne. La sal, por su parte, coopera al desarrollo del sabor, aroma y color 

característicos, debido que presenta un gran impacto en las modificaciones que 

se fabrican en enzimas y proteínas, principalmente proteasas musculares 

endógenas, así como en la lipólisis y la autooxidación. durante la producción de 

cecina, determinando las propiedades sensoriales (Sárraga y col., 1993). 

La sal tiene muchos efectos sobre los microorganismos. Una de las 

consecuencias sobre el microorganismo es reducir el contenido de agua del 

producto, y por tanto las concentraciones de sales en el mismo, lo que contribuye 

a la elección de las floras halotolerantes. En altas concentraciones, la sal 

absorbe el agua osmóticamente, de manera que los microorganismos no pueden 

utilizarla, lo que origina la restricción o incluso la interrupción de los 

procedimientos vitales. Asimismo, a esta concentración, la sal puede ingresar en 
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los líquidos intracelulares y cambiar los metabolismos celulares de los 

microorganismos. La tolerancia a la sal de los diferentes microorganismos 

cambia en un extenso rango de concentración. Durante la salazón, los aniones 

de cloruro se unen a grupos de proteínas cargados positivamente, aumentando 

la carga negativa. 

Como resultado, se produce una repulsión que aumenta el espacio entre las 

proteínas, lo que aumenta las retenciones de agua (Hamm, 1960). Asimismo, la 

sal ayuda a la solubilización de la proteína miofibrilar, debido que incrementa las 

fuerzas iónicas del medio, ayudando en la ejecución de sus características 

tecnológicas (poder ligante, emulsionantes, etc.). La aparición de NaCl, además 

daña las enzimas proteolíticas, por lo que una alta concentración de sal inhibe la 

actividad de la calpaína y la catepsina, las enzimas de la carne encargadas de 

convertir la proteína en péptido, resultando una mejor calidad del producto, en 

última instancia, menor (Sárraga y col., 1989; Toldrá y col., 1992, Toldrá y 

Aristoy, 1993; Martín y col., 1998; Toldrá, 1998; Toldrá y Flores, 1998). Muchas 

indagaciones han demostrado que la sal presenta efectos estabilizadores de las 

enzimas, previniendo la proteolisis descontrolada, dando como resultado un 

producto pastoso (Sárraga y col., 1989; Toldrá, 1992; Parolari y col., 1994; Virgili 

y col., 1995). 

Por otra parte, la sal daña el color de la carne. El valor de luminosidad (L*) 

disminuye con el aumento del contenido de sal porque ello cambia los efectos 

osmóticos de las superficies de las piezas, cambia los puntos isoeléctricos de las 

proteínas de la fibra muscular, lo que origina el incremento en la retención de 

agua y una disminución en las disponibilidades del agua superficial, lo que lleva 

a una reducción de L* (Fernández-López y col., 1994; Carraspiso y García, 
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2005). El índice rojo (a*) aumenta al incrementar las concentraciones de sales 

porque promueve la separación de proteínas en la superficie de la carne o debido 

a grandes capacidades de retenciones de agua que disminuye la cantidad de 

agua en las superficies aumentando las concentraciones de mioglobina 

(Fernández-López y col., 1994; Estévez y col., 2003; Carraspiso y García, 2005). 

La sal no solo tiene el efecto de secar la carne, sino que también tiene un efecto 

negativo. Con respecto a los investigadores Shahidi y col. (1988) demostraron 

los efectos oxidantes de las sales sobre las grasas en una diversidad de 

productos cárnicos. Este efecto puede deberse a la presencia de impurezas 

metálicas en el mismo o al efecto oxidante debido a la reacción de los iones de 

cloruro. (Ellis y col., 1968). 

Un gran número de las carnes crudas tienen un contenido de sal de 5-10%. 

(Mercie y col., 1989; García y col., 1995; Virgili y col., 1995; Arnau y col., 1997; 

Ruiz y col., 1998). En la situación de la Cecina, el contenido en sal oscila entre 

el 8-15% (García-Herrero, 1994, Vega-Rodríguez, 1994; García y col., 1995). 

Actualmente, existe una tendencia hacia la producción de productos cárnicos 

bajos en sal, principalmente porque muchas indagaciones han encontrado una 

vinculación entre el uso exorbitante de sal y la aparición de padecimientos 

cardiovasculares (Ruusumen y Puolanne, 2005). No obstante, estudios 

elaborados en esta área muestran que esta disminución no es sencilla, debido 

que los productos cárnicos obtenidos de esta forma evidencian problemáticas 

tecnológicas y microbiológicas, así como cambios en sus características 

sensoriales (Arnau, 2007). 
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2.6.2. Nitritos y nitratos 

Los nitratos (E-251, E-252) y los nitritos (E-249, E-250) junto con la sal, son los 

esenciales agentes curados. Los nitratos se utilizan en la fabricación de 

productos secos con largos tiempos de exposición porque actúan como 

reservorios de nitritos (Sebranek y Bacus, 2007a). Los nitratos, agregados como 

sal potásica o sódica, no presentan ninguna consecuencia sobre los productos, 

requiere microorganismos presentes en el producto con actividad de nitrato 

reductasa para reducirlo a nitrito. Entre las funcionalidades que realiza los 

nitritos, es necesario distinguir sus propiedades bactericidas y bacteriostáticas, 

así como sus contribuciones en la formación de los colores y sabor de los 

productos finales, y sus efectos antioxidantes (Flores y Toldrá, 1993; Sebranek 

y Bacus, 2007a). 

Los nitritos cumplen una función esencial como agentes bactericidas (Sebranek 

y Bacus, 2007b; Flores, 1997). Los microorganismos presentan diferentes 

sensibilidades al nitrito. Los microgrifos que disminuyen el nitrato a nitrito son 

altamente resistentes al nitrito. De manera similar, el enterococo (Streptococcus 

faecium y faecalis), todos los lactobacilos y Staphylococcus aureus son 

resistentes a las concentraciones de nitrito que se encuentran comúnmente en 

el producto cárnico. 

Mientras que el Pseudomonas spp., E. coli y E. coli, así como todos los bacilos, 

se inhibieron más o menos en aparición de nitrito y sus consecuencias 

aumentaron a valores de pH bajos. (García-Herrero, 1994). También, el nitrito 

ayuda a la resistencia a ciertos microorganismos como Listeria monocytogenes 

(Sebranek y Bacus, 2007b). Por lo tanto, se concluye que el nitrito tiene un efecto 

antibacteriano dirigido principalmente a las bacterias anaerobias, y su efecto más 
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primordial es inhibir el desarrollo de Cl. botulinum, en especial a un pH cercano 

a 6,0. (ICMSF, 1983). 

Todavía se ignora los mecanismos precisos por los cuales el nitrito ejerce una 

función inhibitoria (ICMSF, 1983; Roberts y Dainty, 1991; Martínez y col., 2000). 

Hay diversas hipótesis sobre el mecanismo responsable de las actividades 

antimicrobianas de nitritos frente a Cl. botulinum (Ventanas y col., 2004): El 

desarrollo de ciertos compuestos a raíz de nitritos y diversos componentes de la 

carne puede impedir el desarrollo de Cl. botulinum. Actividad del nitrito u otros 

mediadores como oxidantes de enzimas intracelulares y ácidos nucleicos. 

Secuencias de nitrito, hierro y otros metales necesarios para el metabolismo del 

Cl. botulinum. El hierro cumple una función primordial en la actividad 

antibotulínica porque la adición de agentes formadores de hierro como EDTA a 

la carne aumenta el efecto inhibidor de los nitritos y un aumento en el hierro 

reduce esta acción inhibidora. (Tompkin y col., 1978). La interacción del nitrito 

con los compuestos de las membranas limita el metabolismo celular y el traslado 

de sustratos mediante de él. Las cantidades de nitritos requeridas para combatir 

eficazmente el botulismo depende del producto, ya que los niveles de nitritos 

residuales en los productos determinan la prevención de la acumulación de Cl. 

Botulinum. Para productos cárnicos heterogéneos tratados térmicamente, se 

deben agregar 125-150 ppm para garantizar un efecto conservante en todo el 

producto (Toldrá, 2006a). 

Por otra parte, es esencial mencionar que las actividades antimicrobianas de 

nitrito necesitan de muchos componentes, por lo que sus acciones se pueden 

agregar, fortalecer o cancelar (Prandl y col., 1994). Las actividades 

antimicrobianas se vieron afectadas por el pH, las concentraciones de NaCl y el 
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almacenamiento de la temperatura y fue más alta con un potencial óxido- 

reducción bajo. Esencialmente, la eficacia del nitrito contra Cl. Botulinum 

incrementa a medida que reduce el pH, pero a la inversa, la aparición de hierro 

reduce su efectividad. Las adiciones de ascorbato promueven la disminución de 

nitrito a óxido nítrico y, por ello, disminuye el número de nitrito que queda en el 

producto (Toldrá, 2006a). 

Además del efecto inhibidor del nitrito, se debe prestar atención al efecto del 

nitrito sobre el color. Muchos investigadores han notado una correlación entre 

las adiciones de nitrito y los colores característicos de la carne curada (Morita y 

col., 1996; Møller y col., 2003; Møller y col., 2007; Gøtterup y col., 2007). El 

desarrollo de los colores es un procedimiento complicado en el que participan 

muchas sustancias diferentes, algunas de las cuales resultan directamente de 

las acciones de microorganismos que se hallan naturalmente en la carne o que 

se agregan como cultivo inicial (Ordóñez y col., 2001). La química de los nitritos 

involucrada en la generación del color es compleja porque los nitritos no afectan 

directamente las propiedades de la carne, sino que primeramente se convierten 

en diversos intermediarios que conducen a la formación de óxido nítrico (NO), 

responsable de la formación de los colores (Hönikel, 2004). Uno de los 

intermedios formados es el trióxido de dinitrógeno (N2O3), que se convierte en 

NO por (Sebranek y Bacus, 2007a). 

Los nitritos también son responsables de los sabores característicos de los 

alimentos curados, aunque el mecanismo detrás de este efecto es menos 

conocido en la química de los nitritos. (Pegg y Shahidi, 2000). Los efectos de los 

nitritos en el desarrollo del olor y sabor fueron estudiados inicialmente por Brook 

y col. (1940), produjo una diferencia en el sabor asociada con el empleo de este 
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compuesto. Varias indagaciones han pretendido mostrar una vinculación entre 

el sabor característico de la carne curada y las concentraciones de nitritos 

añadidos a la carne, mostrando que el sabor de la carne curada puede deberse 

a una reacción de nitritos con ciertos ingredientes orgánicos o debido a la 

desalinización. Efecto del HNO2 sobre los aminoácidos (Durand, 2002). En el 

pasado, otros investigadores han argumentado que el aroma preciso del curado 

se debe de hecho a la reacción de los nitritos con las proteínas cárnicas solubles 

en agua y los componentes cárnicos permeables (Wassermann y col., 1972). 

Una gran cantidad de indagadores que han investigado los efectos de los nitritos 

en el sabor han intentado de reconocer el o los compuestos responsables, pero 

aún no saben cuál produce el aroma a curado (Mottram y col., 1984; Martín y 

col., 2001). La investigación sobre el verdadero aroma del curado se ve 

obstaculizada por la situación de que muchos componentes del músculo actúan 

con los nitritos y no se sabe si los productos de estas reacciones afectan el aroma 

del curado. Sin embargo, se conoce que el número de nitrito requerido para 

elaborar el aroma a curado típico es 20-40 ppm (Sebranek y Bacus, 2007b). 

2.5 PROCESO DE SALAZONADO 
 

El salazonado lo explica como un procedimiento de dos etapas en las que, 

primero, la sal se diluye en las capas superficiales de la carne para formar una 

salmuera saturada, en el segundo paso, se elabora la difusión de iones de 

cloruro en la carne (Sørheim y Gumpen, 1986). La infiltración de sal ocurre 

simultáneamente con la pérdida de humedad, por lo que la sal ingresa a las 

masas musculares a través de fenómenos de ósmosis, capilaridades y difusión, 

que involucran la transferencia externa de líquidos y la transformación de 

enzimas y proteínas. Un gran número de indagaciones de jamón evidencian que 



15 
 

el movimiento hacia el interior de la sal sigue patrones de difusión, con 

coeficientes de difusión de sal determinados experimentalmente en el rango de 

0,12-0,63 x 10-9 m/s. (Andujar y Tarrazo, 1981; Gou y Comaposada, 2000). 

Los componentes que establecen la expansión de la sal hacia el interior, y por 

consiguiente, la expansión del agua hacia el exterior, son muchos parámetros 

externos (el tipo de sal, la humedad y la temperatura relativa precedente de las 

piezas, el tiempo de contacto de la misma con la pieza, 

descongelación/congelación) e internos (el pH, el contenido de grasa y la 

dirección de las fibras musculares). Cuando las materias primas se 

congelan/descongelan, debido al daño de la membrana celular causado por los 

cristales de hielo, la penetración de la sal y los conservantes aceleran la 

expansión de la sal en la descongelada carne y secretan más líquido, lo que 

reduce el tiempo de salado de la carne (Poma, 1987; Gelabert y col., 1998; 

Ventanas y col., 1998; Bañón y col., 1999; Novalbos, 2000). Flores y col. (2008) 

destaca la transcendencia de optimizar los tiempos de salado con el empleo de 

materias primas congeladas en la producción de jamones para afirmar un aporte 

adecuado de sal y prevenir problemáticas. Para las sales de carne, siempre se 

debe emplear sal marina gruesa, debido que, a diferencia de los embutidos de 

carne, donde la sal y los agentes de curado se asignan uniformemente en el 

proceso de mezcla, en el producto de carne entera, similar a la cecina en la carne 

de res, la sal debe entrar el corte de difusión. El salado con sal fina, si bien 

provocará una reducción del tiempo de salado de los cortes de carne, provocará 

presiones osmóticas altas en las fibras musculares y por ende grandes pérdidas 

de secreciones ricas en proteínas. Con respecto a la temperatura del 

procedimiento de salado, la penetración de la sal aumenta rápidamente con el 
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incremento de la temperatura, pero se asocia con un riesgo grande de desarrollo 

microbiano, por lo que recomiendan temperaturas en el rango de 1 a 3 °C. La 

mayoría inhibe el crecimiento microbiano y proporcionar una difusión rápida de 

sal. 

2.8. AHUMADO 
 

El propósito del procedimiento de ahumado es promover la conservación de los 

alimentos y cambiar fácilmente las propiedades sensoriales como el aroma, 

textura, sabor y color. Le da al producto una forma y un aroma distintivos. Los 

compuestos del humo son bacteriostáticos y también causan sequedad, lo que 

ayuda a inhibir crecimiento de bacterias. Los compuestos fenólicos del humo 

protegen los alimentos hasta cierto punto de la oxidación de grasas. Este 

proceso, que ahora se lleva a cabo en cámaras de acero inoxidable con aire 

acondicionado, se ha realizado durante muchos años y aún se realiza en algunas 

partes del mundo. Elaborado artesanalmente en una "ahumadera" o cocina 

casera, empleando humo y calor principalmente derivados del roble o la encina, 

durante más o menos cortos por ejemplo de tres a cinco días para el botillo, 

farinato o 25 días para el chorizo de Potes. 

El efecto conservante del humo se debe a sus consecuencias antioxidantes y 

bacteriostáticos. Muchas composiciones del humo, incluido el formaldehído y 

especialmente los fenólicos, tienen efectos bactericidas o bacteriostáticos 

(Girard, 1991; Martínez y col., 2004; Pittia, y col., 2005). También, algunos 

fenólicos del humo tienen efectos antioxidantes de lípidos. Asimismo, del efecto 

conservante, el efecto sobre el color y el sabor es el principal efecto beneficioso 

del humo al que aspiran los fabricantes al quemar sus productos. Los 

mecanismos de absorción del sabor no están del todo claro, sin embargo, un 
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gran número de investigadores no lo saben (Girard, 1991; Martínez y col., 2004) 

están de acuerdo en que están determinados por los compuestos precursores 

del aroma que se encuentran en los humos, y que los aromas en sí son el 

resultado de una reacción entre los componentes proteicos de los productos y 

los precursores (Durand, 2002). No obstante, la gran cantidad de indagaciones 

sobre la composición de los humos, es complejo distinguir el componente 

químico responsable del sabor característico del producto ahumado. Sin 

embargo, conforme muchos investigadores varios compuestos fenólicos como el 

guayacol, el 4-metilguayacol y el siringol se consideran la clave de esta flavor 

(Girard, 1991; Durand, 2002). No obstante, lo mencionado no son los únicos 

componentes del humo, debido que la aparición de otro tipo de compuestos 

como furanos, lactonas, carbonilos y derivados de furanos alteran el original 

sabor impartido por el fenol (Hollenbeck, 1994). 

El color característico de los productos ahumados son los resultados de las 

interacciones de los compuestos carbonílicos del humo con los grupos amino de 

las proteínas de la carne mediante un mecanismo similar a las reacciones de 

Maillard. En cuanto a las texturas del producto cárnico, ciertos componentes del 

humo de la familia de los aldehídos la alteran al coagular la proteína miofibrilar 

de la carne (Girard, 1991) entretanto ciertos ingredientes pueden accionar con 

las proteínas, dando como resultado texturas más estable (Martínez y col., 2004) 

 
 

2.6. PARÁMETROS FÍSICOS – QUIMICOS 
 

2.6.1 HUMEDAD 
 

Desde el instante en que la carne se expone inicialmente a la sal, se producirá 

el fenómeno de las difusiones de la sal en la carne y el drenaje del tejido muscular 
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hacia el exterior hasta que se alcance el equilibrio. Las indagaciones elaboradas 

por García y col. (1995) mostró que los contenidos de humedad disminuyeron 

del 74% en la carne fresca al 52% después de 153 días de procesamiento. Otros 

indagadores (Gutierrez y col., 1988) han hallado valores de contenido de 

humedad similares en el producto terminado. 

La tasa de secado del producto cárnicos crudo depende del traslado de masas 

desde la parte interna de los productos hacia las superficies y desde las 

superficies de los productos hacia lo exterior. El desplazamiento externo a su vez 

depende de la velocidad del aire, la humedad relativa, la temperatura, la presión 

y las características superficiales del elemento, entretanto que el desplazamiento 

interno depende de las características internas de los productos, como pH, el 

contenido de agua, el contenido graso y la dirección de las fibras musculares 

(Ruiz-Ramírez y col., 2005). 

Durante la maduración del producto cárnico, ocurren modificaciones bioquímicas 

significativos en la fracción proteica, afectando la calidad de los productos 

finales. (Antequera y Martín, 2001). Estos cambios incluyen modificaciones en 

las estructuras de las proteínas musculares (que dan como resultado la 

formación de agregados y su pérdida de solubilidad), así como un incremento en 

la fracción nitrogenada de bajo peso molecular. 

 
 

2.7 PROTEOLISIS 
 

Entre los cambios que tienen lugar en las proteínas durante la producción se 

encuentra la proteólisis, un proceso enzimático que determina en gran medida la 

calidad final del producto cárnico. (Toldrá, 2006a). La proteólisis afecta de 



19 
 

manera directa al sabor, la textura y de forma indirecta la formación del sabor del 

producto cárnico curado (Toldrá y Flores, 1998). 

Para empezar, durante la sarcoplásmicas, las proteínas miofibrilares y proteólisis 

son degradadas por las acciones de proteinasas o endopeptidasas como la 

calpaína y la catepsina, que proceden principalmente sobre las miosinas y las 

troponinas, dando como resultado fragmentos proteicos más pequeños. 

2.8 LAS PROPIEDADES SENSORIALES 
 

Lo mencionado son características de los alimentos que son detectadas por los 

sentidos. Hay atributos que son percibidos por un solo sentido, y hay otros que 

son detectados por dos o más sentidos. 

2.9 EL COLOR 
 

El color es una característica propiedad óptica esencial de los alimentos, ya que 

actúa como una señal de información importante, como la salud, la madurez y la 

frescura de los productos. En ausencia de oxígeno, la mioglobina permanece en 

un estado reducido. Cuando la superficie de la carne se expone al oxígeno, la 

desoximioglobina se convierte de manera rapida en oximioglobina, dando a la 

carne su color rojo brillante. 

Esta cualidad se basa en las percepciones de la luz de una cierta longitud de 

ondas reflejadas por un elemento. Por ejemplo, un objeto rojo refleja luz de 

longitudes de onda rojas e impregna la luz de todas las otras longitudes de ondas 

visibles, entretanto que un objeto negro no refleja ninguna luz 

Durante el procesamiento de cecinas cárnicas, la apariencia visual y el color 

están influenciados por las concentraciones de mioglobinas, sus oxidaciones, 

desnaturalizaciones y nitrificaciones, (Buscailhon y col., 1994) y el número de 

grasas intramusculares (Rovira y col., 1996). 
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La única característica sensorial es el color, ya que puede medir con 

instrumentos más eficientes que la visión. Todo químico en sus años de 

estudiante presentaba dificultades para hallar el "punto de viraje " en una 

titilación volumétrica, entretanto que cuando se realiza en un espectrómetro, el 

instrumento no está sesgado en términos de modificación del color. No obstante, 

el empleo de métodos instrumentales necesita un equipo costoso, una 

preparación de la muestra que requiere mucho tiempo (p. ej., extracción y 

filtración con solventes), etc. 

2.10 EL OLOR 
 

Los olores son las percepciones nasales de los volátiles liberados en los objetos. 

Para los alimentos y la mayoría de los aromas, las propiedades de cada uno son 

diferentes y no se puede determinar en una clasificación completa de olores 

Asimismo, el olor característico, también conocido como el sui generis de los 

alimentos que contienen muchos ingredientes diferentes. Por decir, en las 

manzanas, aparte del «olor a manzana» se hallaron notas de olores como «olor 

a éter» (probablemente sean las percepciones de etileno en las frutas), «olor 

dulce» (en especial en la diversidad Golden), «olor a sidra», «olor a manzana 

vieja», «olor ácido», y otras más (Anzaldúa-Morales y col., 1987). 

Como resultado de la proteólisis se forman grandes cantidades de péptidos y 

aminoácidos, asimismo, de ser fuente de sustancias volátiles, también ayudan a 

mejorar el sabor (Aristoy y Toldrá, 1998). Por lo tanto, el sabor de las cecinas 

depende en grandes medidas de las concentraciones de distintos péptidos y 

aminoácidos, tanto como del contenido de sal que realza los sabores de los 

aminoácidos (Feiner, 2006). Cecina tiene un alto contenido de NA, incluyendo 

una combinación de prolina, lisina, leucina y metionina que contribuyen sus 
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aromas característicos (García y col., 1997). También, cabe señalar que ciertos 

de estos aminoácidos provocan sabores diferentes, por ejemplo, la valina y la 

lisina contribuye con un sabor amargo y dulce, la alanina suministra un sabor 

dulce y leucina del sabor amargo. Además, están presenten en los ácidos 

glutámicos, que es el responsable del sabor umami (García y col., 1997). 

Otra propiedad que está más vinculada con la mente o el área olfativa del cerebro 

es que los sujetos se acostumbran al olor luego de un determinado tiempo. La 

razón es que el olfato origina un impacto muy fuerte en el cerebro, haciéndonos 

incluso incapaces de ver otras señales; después de un tiempo el mecanismo del 

cerebro presta atención a otros órganos de los sentidos y así el sentido del olfato 

se desvanece o se acostumbra. Esto es similar a lo que sucede con la audición 

frente a sonidos o ruidos constantes, como el tictac de un reloj, que luego de un 

tiempo deja de responder o los individuos pierden el conocimiento. Cualquier 

visitante que haya pasado alguna vez por los asentamientos, en lo que se refiere 

a la cría intensiva de cerdos, debe tener la nariz tapada por el mal olor. Sin 

embargo, se puede ver que los pobladores de esta localidad están 

acostumbrados en habitar en un ambiente así y “no sienten el olor, a no ser que 

se esfuercen en reconocerlo”, cuando alguien desea llenar de combustible su 

vehículo notará que luego de unos minutos, el olor no es tan fuerte y los invitados 

se sentirán tan asqueados como unos minutos antes. 

DA consecuencia de esta última cualidad de los olores, las pruebas 

odorimétricas deben realizarse rápidamente para que el examinador no pierda 

las capacidades de examinar el olor y no debe recibir muchas evidencias en una 

sola sesión. (Ellis, 1961; Amerine y col., 1965). En general, para este desarrollo, 
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como lo hacen los perfumistas, es necesario olerla rápidamente, inhalarlas 

profundamente y retirarlas de la nariz rápidamente (Süskind, 1987). 

Es muy esencial al evaluar un aroma que no se mezcle con otra, por lo que la 

sustancia o alimento que se evalúa debe almacenarse en recipientes herméticos 

y usarse de tal manera que sea posible reconocer su olor, fueron evaluados 

como libres de otras muestras. 

2.11 EL AROMA 
 

La percepción del aroma es un método cualitativo para describir el aroma general 

de un producto, así como sus características individuales. Con él se determina 

el orden de aparición de cada característica, la intensidad de cada tipo, la 

amplitud o la impresión general de los aromas. El método es ampliamente 

utilizado; se puede emplear para control de calidad, pruebas de estabilidad, 

mejora y caracterización de productos. Ayuda a conseguir una imagen sensorial 

completa de todos los componentes del sabor del alimento analizado. 

Esta característica se basa en la sensación de sustancias aromáticas u olorosas 

en los alimentos cuando se colocan en la boca. Estas sustancias se diluyen en 

la faringe y las mucosas del paladar pasando mediante de la trompa de 

Eustaquio a los centros olfativos sensitivos. 

El aroma es el ingrediente esencial que crea el sabor de los alimentos, y 

podemos verlo cuando poseemos un constipado o resfriado porque cuando 

probamos manzanas, papas crudas y cebollas, los tres sabrán igual 

Debido a que el aroma no se percibe a través de la nariz sino a través de la boca, 

la boca puede sensibilizarse a los sabores y aromas a través del empleo y el 

consumo excesivo de drogas, tabaco o sustancias condimentadas o picantes. 
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Los catadores de café, té y vino valoran más su aroma que los sabores de las 

muestras. Por eso, a menudo presionan la lengua contra el paladar al probar. De 

esta forma difunden sustancias aromáticas en mucosa pituitaria y la membrana 

palatina, además las inhalan por la nariz para oler los volátiles de la boca 

(Shepherd, 1980). Como regla general, no tragan la muestra, sino que la 

escupen después de probarla. 

2.12 EL SABOR 
 

Esta propiedad es muy compleja porque compone tres características: sabor, 

olor y aroma. El gusto es una combinación de tres características, por lo que es 

más difícil de medir y evaluar que evaluar cada característica individual. Los 

sabores se desarrollan a temperaturas superiores a 70°C debido al desarrollo de 

compuestos volátiles. Cocinar produce menos sabor porque emplea poco calor, 

por lo que el sabor de la carne procede de compuestos no volátiles y de 

productos de degradación de lípidos. Mientras que incrementa la temperatura, 

inicia a formarse compuestos volátiles debido a la descomposición de los 

aminoácidos que depende del tiempo. La carne se prepara generalmente a una 

temperatura alta antes de servirla para obtener un sabor y un color más 

llamativos. Las investigaciones muestran que la carne sous-vide retiene mejor 

los volátiles y previene el regusto desagradable. La liberación de volátiles difiere 

entre la carne cocida convencionalmente y la carne cocida al vacío. El sabor es 

lo que distingue la comida de otros alimentos, no el gusto, porque si pruebas la 

comida con la nariz tapada y los ojos cerrados, solo puedes identificar si es agrio, 

salado, amargo y dulce. Por otro lado, tan pronto como lo huelas, podrás saber 

qué tipo de comida es. Por lo tanto, al realizar las pruebas del sabor, es esencial 

no solo que la lengua del examinador esté en óptimas condiciones, sino que no 
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haya dificultades con la garganta y la nariz. El jurado para la prueba del sabor no 

debe usar perfume antes de ser participe en la prueba, debido que los olores del 

perfume intervienen con los sabores de la muestra. 

El sabor depende de la textura y el color. Al probar, medir o comparar alimentos, 

es primordial ocultar las otras cualidades enumeradas para prevenir influir en la 

respuesta del jurado. Veremos esto más adelante cuando hablemos de las 

condiciones de prueba. Los sabores de los alimentos sui generis no deben 

identificarse notoriamente ni clasificarse por completo. No obstante, es posible 

conseguir perfiles de sabores de los productos (Caul, 1957; Anzaldúa-Morales y 

col. 1983; Pedrero y Pangborn, 1989), es la manera más objetiva de expresar el 

sabor sui generis del producto. Esencialmente, la examinación de los perfiles de 

sabores radica en una medición y descripciones detalladas de cada ingrediente 

o sabores de productos alimenticios (Ackerman, 1990). 

Los sabores de los alimentos dependen del tiempo porque algunos sabores se 

distinguen más rápido que otros. Inclusive con sabores esenciales, en la 

situación de la acidez, ello varía no solo en intensidades sino también en la 

rapidez con que los sujetos distinguen ese sabor. 

En particular, el ácido cítrico se detecta de manera rápida con la lengua y 

produce una fuerte impresión, entretanto que los ácidos tartárico, málico y 

ascórbico, incluso con la misma acidez, se perciben durante más tiempo y 

producen una fuerte impresión. Por esta razón, cuando se utilizan ácidos para 

bajar el pH de los alimentos, es importante establecer si se puede agregar ácido 

cítrico o ácido fosfórico, que son más baratos, pero más fáciles de detectar y más 

impresionantes. o deben emplear ácidos distintos de los admitidos para su uso 

en alimentos. 
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Otra cualidad de los sabores que depende del tiempo son las persistencias, 

también reconocida como regusto. Hay productos y aromatizantes que dejan 

cierto regusto al degustarlos (Birch y Munton, 1981). Un ejemplo es la sacarina, 

que reemplaza al azúcar en dulzura, pero aún deja un desagradable regusto 

amargo o metálico. Se han elaborado investigaciones para evaluar este rasgo 

en algunos alimentos, así como en el sabor (Birch y col., 1978, 1980; Birch y 

Mylvaganam, 1976; Birch y Munton, 1981; Larson Powers y Pangborn, 1978; 

Anzaldúa-Morales y col., 1987), y esto es primordial señalar porque los alimentos 

pueden ser inicialmente aceptados por su agradable gusto y sabor, pero luego 

son rechazados por los usuarios debido a un regusto desagradable perceptible 

después de un tiempo de usar el producto (Pedrero, 1984). 

Los aromas y los sabores son características sensoriales de gran consideración 

para los consumidores, que, en composición con la textura y los colores, 

establece la calidad, aceptabilidad o rechazo de la carne y el producto cárnico. 

El sabor y el aroma de la carne se crean luego del tratamiento térmico porque la 

carne cruda tiene sabores metálicos, semejante a la sangre. Cuando se cocina 

la carne, tienen lugar un conjunto de reacciones complejas en las que 

compuestos precursores como lípidos, péptidos, aminoácidos, azúcar, etc. 

actúan entre sí para formar una serie de compuestos no volátiles y volátiles que 

les confieren sus propiedades como los sabores y los aromas únicos de la carne 

cocida. Asimismo, la grasa que se encuentra en la carne está íntimamente ligada 

al sabor característico de cada animal (Farmer, 1999). 

Los sabores son los resultados de una compleja combinación de sensaciones 

distinguidas por los órganos del gusto y el olfato, no obstante, en algunos casos 

se acompaña de la visual, táctil y auditiva. En ese marco, los sabores implican 
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solo la percepción que tiene lugar en la boca, y especialmente en las papilas 

gustativas de la lengua; donde los sabores principales son: dulces, salado, acido 

y amargo, asimismo del metálico, umami o apetitoso, picante y astringente. Los 

compuestos de los sabores tienen la facultad de ser no volátiles o tener una 

presión de vapor baja, evaporándose cuando se ingieren, estimulando tanto el 

centro del gusto como el olfativo. 

Por otro lado, los receptores olfativos en la cavidad nasal pueden comprender 

más de 10.000 compuestos distintos con un umbral mínimo 10-18 molares 

(Badui, 1999; Farmer, 1999; Ponce, 2003). Generalmente, el sabor de la carne 

es una combinación complicada de compuestos volátiles de carácter graso y 

aromático, donde la composición depende de grandes componentes como la 

especie, variedades, clase de alimento y tiempo de preparación, etc. Un gran 

número de investigadores han tratado de elucidar los mecanismos involucrados 

en la química del sabor de la carne, además de determinar aquellos factores 

responsables de la intensidad de esta propiedad para producir alimentos más 

apetitosos. 

La naturaleza química de los compuestos responsables de los aromas y sabores 

de la carne es la misma en distintas especies, pero existen ciertas diferencias en 

la cantidad. Los péptidos, los aminoácidos, y nucleótidos, también de crear 

compuestos volátiles, además contribuyen al sabor dulce, amargo. ácido y 

salado de la carne y el producto cárnico. Además, las reacciones que tienen lugar 

durante el procesamiento y el almacenamiento le dan al producto sus 

características distintivas de sabor. 
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Este capítulo cubre los primordiales mecanismos implicados en el desarrollo del 

sabor en la carne y el producto cárnico, así como algunos de los componentes 

que contribuyen al sabor. 

2.13 PRECURSORES DEL AROMA A CARNE 
 

Los compuestos principales están involucrados en la formación de los aromas 

de la carne pueden ser partículas hidrosolubles de bajo peso molecular o pueden 

ser parte de la fracción lipídica de la carne. Otros ingredientes cárnicos como la 

proteína miofibrilares y sarcoplásmicas presentan efectos mínimos en los 

desarrollos de los sabores de la carne, con la exclusión de la mioglobina, que 

puede ejercer como catalizadores en la formación del sabor. 

Los compuestos solubles en agua integran péptidos, azúcares fosforilados, 

sales, nucleótidos, aminoácidos, azúcares libres y otros compuestos 

nitrogenados como la tiamina. Un gran número de los compuestos solubles en 

agua pueden percibirse como dulces, ácidos, salados, amargos o umami. El 

gusto salado es por la aparición de sales como potasio o el NaCl junto con el 

aspartato monosódico o glutamato. Asimismo, los azúcares como ribosa, 

fructosa, glucosa y ciertos L-aminoácidos (serina, glutamina, glicinas, prolina, 

hidroxiprolina, alaninas, cisteína, treoninas, lisinas, metioninas y asparraginas) 

producen el sabor dulce. Por otro lado, el sabor amargo se debe a la hipoxantina, 

péptidos como la anserina y la carnosina, y ciertos L-aminoácidos (lisina, 

glutamina, histidinas, isoleucina, argininas, fenilalanina, valina, leucina, 

metioninas, triptofano y tirosina). Aparición de ácidos orgánicos como el acético 

y el láctico junto con ciertos aminoácidos ácidos (glutámico, aspártico, histidinay 

asparragina) y los ácidos de fosfato son responsables del sabor amargo y acido. 

Además, la sensación de umami se induce por las adiciones de glutamato, 
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monosódico, ácido glutámico y la aparición de compuestos derivados de la 

guanosina y la inosina que interviene como potenciadores del sabor. (Farmer, 

1999; Macleod, 1998); estos compuestos no poseen un sabor propio, pero 

ayudan en la percepción global del sabor de la carne resaltando las 

características deseadas. Finalmente, aunque la sensación trigeminal picante no 

forma parte del perfil natural de sabor de la carne, se debe a la adición de 

especias como chile o pimienta que están presentes en muchos productos 

procesados. 

Los péptidos, aminoácidos, aminas, nucleótidos y proteínas son componentes 

importantes en el gusto de la carne, tanto como seres vivos como del pescado 

(Shahidi, 1998), se encuentran en los tejidos musculares, pero también son los 

principales precursores de los aromas de la carne. La carne de bovino cmprende 

de 0,1 a 0,3 en peso húmedo de aminoácidos libres, así como de 0,1 a 0,25 

nucleótidos y aproximadamente 10 mg/kg de carne de aminas biogénicas como 

triptamina, histamina y tiramina, obtenidas por descarboxilación del grupo amino. 

Los ácidos están presentes en cantidades muy pequeñas. (Belitz y Grosch, 

1999). 

Las concentraciones de azúcares reductores en la carne fresca varían de 0,1 a 

0,15, siendo ribosa, fructosa y glucosa los principales componentes de esta 

porción. No obstante, las concentraciones de estos azúcares durante la cocción 

se redujeron en un 20% y las concentraciones de aminoácidos libres aumentó 

dependiendo de la temperatura de cocción de 55 a 95 °C. (Cambero y cols., 

1992), por lo tanto, el cambio en las composiciones de nucleótidos, aminoácidos 

y azúcar, afecta no solo a los sabores sino también a los aromas de la carne 

(Farmer, 1999). Como resultado de los tratamientos térmicos, y como resultado 
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del pardeamiento no enzimático o reacciones de Maillard, no solo se forman 

pigmentos oscuros de alto peso molecular, sino que también se producen 

grandes cantidades de sustancias volátiles. El vapor determina el sabor y el 

aroma de la carne, donde las propiedades de los compuestos formados 

dependen principalmente de las intensidades de los tratamientos térmicos 

aplicados (Badui, 1999). 

A su vez, las grasas contenidas en el tejido adiposo, así como las grasas 

musculares y los fosfolípidos cumple una función importante en la configuración 

del aroma de la carne. Se informa que las fracciones de lípidos contiene volátiles 

específicos de especies de reacciones de descomposición y oxidación térmica; 

entretanto que el tejido magro aporta el compuesto responsable del sabor de la 

carne, característico de todos los animales (Mottram, 1998b). 

2.14 MECANISMOS EN LA GENERACIÓN DEL AROMA A CARNE 
 

Varios mecanismos están involucrados en la formación de los aromas de la carne 

y el producto cárnico, como la pirólisis o degradaciones térmicas de péptidos y 

aminoácidos, la degradación de ribonucleótidos, tiaminas, la caramelización de 

carbohidratos, la reacción de Maillard y las degradaciones térmicas de lípidos. 

Los productos de estas reacciones son a su vez productos intermedios de 

reacciones secundarias que conducen a la formación de una amplia gama de 

compuestos volátiles que afectan colectivamente a los aromas de la carne 

(Mottram, 1998b). 

Los compuestos volátiles principales producidos por la reacción de Maillard son 

tiazoles, furanonas, furfurales, pirazinas, tiofenos y así como aldehídos de la 

descomposición de Strecker, alcanos, hidroxicetonas y disulfuro (Baek y cols., 

2001). 
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Por otro lado, los compuestos resultantes de las descomposiciones térmicas de 

las grasas incluyendo aldehídos grasos, hidrocarbonos, alcoholes y lactonas con 

cinco o más átomos de carbono (Elmore y cols., 1999). Generalmente, estos 

compuestos poseen límites de detección más altos; tal como, los aldehídos 

trans-2-nonenal y trans-2-trans-4-decadienal tienen límites de detección de 0.08 

y 0.07 ppb, ambos producen nódulos grasos, mientras que los ácidos 

carboxílicos causan nódulos grasos (Farmer, 1999; Rowe, 1998). 

2.15 LA TEXTURA 

 
La textura de las carnes crudas y cecina está sometida a componentes como las 

materias primas, las condiciones de procesamiento, el tiempo de curado 

(disminución de humedad), el nivel de proteólisis (degradación de la proteína de 

la fibra muscular) y el estado del tejido conectivo. El tiempo de cocción afecta 

significativamente la ternura y la pegajosidad de la carne. La temperatura de 

cocción es importante para ablandar la carne. Las proteínas que forman el gel 

hacen que la carne sea más suave y sencillo de comer, entretanto que la firmeza 

de la carne incrementa por encima de los 65°C, ya que por encima de esta 

temperatura la elasticidad tiende a verse afectada negativamente, volviéndose 

la carne dura. Durante la   producción,   el contenido   de   agua se   reduce, 

lo que lleva a la aglomeración de la proteína miofibrilar. Asimismo, hay una 

degradación completa de la estructura proteica como troponina T, nebulina y 

titina y una degradación parcializada de la actina y miosina de cadena 

larga, que pueden explicar el proceso de endurecimiento progresivo (Toldrá, 

2004; Cilla, 2005). 

La degradación de proteínas y los cambios estructurales ocurren temprano en el 

procesamiento por la acción de la proteasa muscular (Flores et al., 1987; 
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Astiasaran et al., 1988; Toldrá et al., 1992; Toldrá y Aristoy, 1993; Monin et 

al., 1997). Cuanta más proteína se hidrolice, más suave será el producto 

terminado, en consecuencia, la descomposición excesiva de la proteína puede 

resultar pastosa y blanda, complicado de lonchear y desabrido para los 

consumidores (Arnau, 1991; Virgili y col., 1995). 

Es difícil ceñirse a un concepto claro de textura. Si buscamos esta palabra en el 

diccionario de español, observamos que: 

Textura. (Del lat. textura). f. Arreglo y colocación de hilos en la tela. 2. Acción de 

tejer. 3. La naturaleza de trabajos de ingenios. 4. Hist. Nat. Ubicación de las 

moléculas del cuerpo entre sí. 

Estas definiciones (Real Academia Española, 1970) no nos dicen nada en 

relación con el alimento. No obstante, el vocablo «textura» es tan popular y 

usado hoy en día que mucha gente lo usa y sabe – en cierta manera - lo que 

significa, lo cual se puede comprobar en estudios realizados en México 

(Anzaldúa-Morales y Vernon, 1984). En consecuencia, es requerido determinar 

conceptos de textura, que, aunque no se encuentran en el diccionario, se 

corresponden con el empleo de este término, varios investigadores han 

planteado varios conceptos (Scott-Blair, 1976; Brennan, 1980; Bourne, 1982; 

Anzaldúa-Morales, 1984); y entre ellas, podemos elegir la siguiente definición 

como la más apropiada: 

«La textura es una cualidad sensorial del alimento que está determinada por los 

sentidos de la vista, del tacto y el oído y se muestra a medida que se deforma 

el alimento». 
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Es significativo recordar que la consistencia no se nota hasta que se 

deforma el alimento. Si recogemos la manzana hasta deformar la fruta, no 

aparecerá la textura. El tacto nos informará de su temperatura y peso, y la vista 

nos facultará de juzgar su brillo y color, no su   textura. Por el contrario, 

si presiona de forma ligera, la manzana se deformará ligeramente bajo la acción 

de la fuerza y luego comenzará a aparecer una textura. El tacto nos dirá si el 

fruto está duro o blando, parece ceder bajo la piel o viceversa, si el fruto tiene 

la suficiente resistencia o no. En este caso, el ojo percibe la distorsión y nos 

puede informar sobre las características de su textura. Si la fruta se 

deforma aún más al cortarla o morderla con un cuchillo, comenzarán a aparecer 

otros signos de textura, como un crujido en el que la audición implica la 

sensación del tacto. Se conecta con la percepción, su viscosidad -si la hubiere- 

su dureza y resistencia. Con una mayor deformación, como cuando se 

mastica fruta, se pueden discernir otras cualidades; tal como, la oreja nos dirá si 

la manzana está crocante y jugosa, tocar el interior de las mejillas, la lengua, 

encías y paladar nos dará una sensación de fibrosa, áspera, ampollada, lisa, 

áspera, etc.; y al tragar alimentos, la garganta nos mostrará la suavidad o 

aspereza y otras cualidades. 

No solamente los productos sólidos poseen textura, los productos semisólidos y 

líquidos también, debido a que los dos tienen propiedades que cumplen con el 

concepto anterior. En el ejemplo del líquido, la deformación radica en el flujo. En 

general, para los productos semisólidos, se hace referencia a la consistencia en 

lugar de la textura, y la viscosidad se refiere a los líquidos. Cuando el crecimiento 

más allá de la gravedad no necesariamente causa deformación, el vocablo 

viscosidad se usa a menudo en lugar de consistencia o textura, por 
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ejemplo "esta bebida tiene una buena consistencia". En ciertos alimentos, a 

menudo se usan otros nombres como cuerpo en lugar de textura, que deben 

evitarse ya que tienen significados muy vagos y ambiguos, no solo en relación 

con las propiedades de la textura sino también con el color o el gusto. (Bourne 

1982). 

No se puede decir "textura del alimento" como si fuera su cualidad única, 

también hay que describir a la textura o a las cualidades de las texturas y las 

propiedades de los aditivos. Cada una de estas cualidades cumplen con el 

concepto anterior y juntas favorecen a una textura desagradable o agradable a 

un alimento. (Kramer, 1964). 

El consumidor es cada vez más consciente de la textura del alimento debido a 

que la variedad de alimentos en el mercado aumenta día con día y el nuevo 

producto se basa en su estímulo fundamentado en texturas nuevas y distintas, 

más distintivas que los nuevos sabores u otras cualidades organolépticas. 

(Szczesniak y Kleyn, 1963; Szczesniak y Kahn, 1971; Szczesniak, 1972). 

Diversos productos nuevos poseen el mismo sabor que otros en el mercado, sin 

embargo, algunos cambios de textura se realizan de distintas maneras para que 

el producto alimenticio sea más atractivo para los consumidores. (Anzaldúa- 

Morales, 1982; Anzaldúa-Morales y col., 1983). De esta manera, en los quesos 

procesados, el sabor es mayormente semejante al del queso Cheddar u otros 

quesos muy conocidos, sin embargo, cada marca de queso procesado posee 

unas características distintivas como untar o acabar con diferentes texturas de 

crema y así sucesivamente, estas son propiedades de textura. 

No es posible determinar la "textura deseada" porque una cualidad de textura 

puede ser deseable en un producto y francamente desagradable en otro. En 
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consecuencia, es requerido determinar para cada tipo de alimento qué 

características merecen más atención. El secado demasiado rápido provoca 

rigidez externa o acortamiento y ablandamiento en el área interna. (Arnau, 1998). 

2.16 LA TEORIA DE LA EMULSIÓN 

 
Las emulsiones clásicas constan de 2 etapas líquidas inmiscibles, donde una 

está dispersa como una suspensión coloidal. (Dickinson, 1992). La emulsión 

es termodinámicamente inestable   porque la   energía   libre    de   dispersión 

es mayor que la energía de las etapas líquidas separadas. La proteína es una 

molécula anfótera y se utiliza en diversos sistemas alimenticios como un 

estabilizador de emulsión. Poseen la caracteristica de adsorberse en la interfaz, 

formar una película de proteína continua alrededor   de   las   gotas    de 

lípidos y reducir la tensión superficial (Dickinson, 1992). 

Tradicionalmente, las pastas de carne se consideran emulsiones, aunque no 

tienen todas las cualidades de las clásicas emulsiones de aceite en agua. A 

excepción de los productos delicadamente molidos, las gotas de lípidos en las 

pastas de carne son universalmente más grandes que 1 µm y más grandes que 

las gotas de lípidos coloidales que se ven en las emulsiones reales (Dickinson, 

1992). 

La pasta de carne cruda tiene una microestructura que fluctúa según la elección 

de los componentes, el equipo de procesamiento, la temperatura y el tiempo de 

molienda (Smith, 1988). 

2.17 TEORIA DE CAPTURA FISICA 

 
Esta teoría sugiere que la fase grasa de la pasta de carne se estabiliza mediante 

encapsulación física en una matriz proteica viscosa antes del calentamiento 
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y en una matriz de gel tridimensional luego del calentamiento (Morrissey y col., 

1987). Al hacer pastas de carne, el músculo se tritura agregando agua y sal. 

Esto provoca la degeneración de los tejidos 

musculares, promueve la disolución de proteínas y la hinchazón de la fibra 

muscular, lo que lleva a un incremento de la viscosidad de la mezcla. La 

viscosidad desarrollada en la fase continua de la pasta gruesa admite estabilizar 

la grasa dispersa retardando la agregación física. En el tratamiento térmico, la 

proteína miofibrilar cambia constantemente de fase, formando una matriz de gel 

tridimensional que conecta el cuerpo con el agua y la grasa (Morrissey y col., 

1987). 

En los tratamientos térmicos, la grasa de ave se licua a una temperatura de 

unos 13 a 33ºC (Findlay y Barbout, 1990). Aunque la conversión térmica de la 

miosina de sol a gel empieza en torno a los 50 °C, la fuerza máxima del gel no 

se alcanza hasta los 60 °C o más (Wu y col., 1991; Wang y Smith, 1994b). Por 

lo   tanto, la   licuefacción   de grasas   tiene   lugar antes   de    que    se 

alcance la máxima fuerza de gel. 

La proteína miofibrilar es la principal responsable de las cualidades funcionales 

del producto avícola procesado, tanto crudos como cocidos. Asimismo, entre 

estas proteínas funcionales, la más importante es la miosina (Samejima y col., 

1969, 1982; Yasui y col., 1980). En los alimentos crudos, la miosina soluble 

juega un rol en el incremento de la viscosidad que se muestra en la molienda y 

es un   elemento   significativo   de   la   película superficial   de   proteína que 

se ve alrededor de las gotas de grasa (Barbuit, 1995). La miosina es la única de 

las proteínas miofibrilares que gelifica cuando se calienta, por lo que es 

la principal responsable de la textura, apariencia y estabilidad de los alimentos 
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cocidos. Otras proteínas miofibrilares, como la actina, tienen la facultad de 

alterar las cualidades funcionales de la miosina cruda y cocida (Wang y Smith, 

1994b, 1995). 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 

 
3.1. LOCALIZACIÓN Y DURACIÓN 

 
El actual estudio fue desarrollado en el Laboratorio de Productos Cárnicos de 

la Facultad de Ingeniería Zootecnia de la UNPRG, localizado en la provincia y 

departamento de Lambayeque. 

La Facultad de Ingeniería y Zootecnia contribuyó con la provisión de condiciones 

de laboratorio adecuadas, así como con el empleo de los instrumentos 

requeridos para la elaboración de productos cárnicos. 

3.2 TRATAMIENTOS EVALUADOS 

 
Con el fin de llevar a cabo este estudio se realizaron los tratamientos mostrados 

a continuación: 

Se evaluaron los siguientes tratamientos: 

T1: Testa de Porcino sin harina de fécula de maíz. 

T2: Testa de Porcino con harina de fécula de maíz 1%. 

T3: Testa de Porcino con harina de fécula de maíz 3%. 

3.3 CARACTERÍSTICAS DEL MATERIAL Y EQUIPO EXPERIMENTAL 

 
3.3.1 Material Biológico. 

 
Se utilizaron testa de porcino con diferentes niveles de harina de fécula de maíz. 

 
3.3.2 Equipos 

 
La prueba se efectuó empleando equipos apropiados con el fin de la producción 

del producto cárnico, tales como: 
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- Moledora de carne. 

 
- Moldes de acero inoxidable con capacidad de tres kilos. 

 
- Embutidora con capacidad de 15L de acero inoxidable. 

 
- Empacadora al vacío. 

 
- Moldes, bandejas, marmita de cocción, cuchillos, mesas. 

 
3.4. METODOLOGÍA EXPERIMENTAL 

 
3.4.1 Diseño de Contrastación de las Hipótesis 

Se ha planteado la siguiente hipótesis estadística: 

Ho: µ1 = µ2 = µ3 

 
Ha: Al menos una Media difiere del Resto. 

 
Se contrastaron mediante la prueba t de Student. 

 
Al proponer una alternativa para contrastar una hipótesis, se supuso estar 

dispuesta a asumir una probabilidad máxima de cometer un error Tipo I del 5% 

(Scheffler, 1982). 

3.4.2 Técnica Experimental 

 
En los laboratorios del producto cárnico de la Facultad de Ingeniería Zootecnia 

de la UNPRG. Para cada tratamiento se procesan 3 kg de testa de porcino según 

la receta presentada en el Anexo 2, según el proceso de producción como 

son: picada de la grasa y carne, mezclado y enmoldado. 

Se utilizó una marmita artesanal en la que se ubicaron los moldes y se hirvieron 

por 30 min a 70°C. 
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A continuación, se retiraron los moldes y se envasaron al vacío antes de la 

evaluación sensorial. 

Luego, la evaluación y degustación se lleva a cabo en una sala bien iluminada 

con mesas y sillas. Contando con un panel de cata de 15 participantes, la prueba 

radicó en entregar a cada participante una pequeña muestra de cada 

tratamiento, evaluados y pesados contra la tabla presentada (Anexo 1). 

Finalmente, las hojas de evaluación sensorial se recopilan, registran y después 

la información se transfiere a una fuente de data antes del estudio mediante un 

software estadístico (SPSS 17). 

3.4.3. Variables Evaluadas 

 
Olor 

Sabor 

Textura 

Apariencia 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 
El resultado se fundamentó en la ejecución de un cuestionario a un panel de 

15 evaluadores que analizaron testa de porcino. La evaluación y valoración de 

la calidad se realiza según el método de la escala hedónica, donde la calificación 

de 1 es la menor y 5 es la mayor. 

Los valores medios para cada prueba fueron 3,11, 3,96 y 3,55. Comparando los 

porcentajes entre tratamientos se encontró que, para la media más baja 

(tratamiento 1), los tratamientos 2 y 3 fueron 127.3% y 113.9%, 

correspondientemente. Hubo una gran discrepancia en la respuesta del panel 

entre el segundo y el tercer tratamiento. En consecuencia, el tratamiento con 1 

% de fécula de maíz tendió a mejorar la aceptación del panel, seguido del 

tratamiento con 3 % de fécula de maíz. La figura N° 4.1 muestra las 

medias obtenidas para cada tratamiento. 

Gráfico Nº 4.1 Comparativo porcentual entre tratamientos. 
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4. Característica Organoléptica 

 
4.1 El Olor. 

 
El resultado en aspectos sensoriales y características de olor promedio de 3.66, 

 
4.00 y 3.93 para los tratamientos 1, 2 y 3 con distintos contenidos de fécula de 

maíz se muestran en el grafico 4.2. 

Con base en el resultado del análisis estadístico (la prueba de la “t”), se encontró 

en la evaluación sensorial por degustación de las características del olor que las 

discrepancias entre tratamientos no fueron estadísticamente significativas 

(P≤0.05). 

La prueba de testa de porcino con 1% de fécula de maíz mostró una mayor 

aceptación de las propiedades de olor, seguido del tratamiento con 3% de fécula 

de maíz. 

 
 

 
Se evidencia en el Gráfico N.º 4.3 que el tratamiento N.º 02 (Testa de 

porcino con 1% de fécula de maíz) destaca en la intensidad de olor al 

tratamiento N.º 01 (sin fécula de maíz) en 9.09% y al tratamiento N.º 03 

(fécula de maíz al 3%) en 2.0%. 
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Fuente: Elaboración Propia. 

 

4.2. El Sabor. 

 
En el grafico N°. 4.4 se presentan los resultados sensoriales y valores medios de 

sabor de 2.4, 4.06 y 3.93 para los tratamientos 1, 2 y 3 de testa de cerdo con 

diferente contenido de fécula de maíz. 

Con base en el resultado del análisis estadístico (la prueba "t") en la evaluación 

sensorial del gusto, los miembros del panel determinaron que la diferencia entre 

los tratamientos estaba efectivamente en el nivel de significancia estadística (P≤ 

0.05). 

El tratamiento probador de testa de porcino con harina de maíz al 1 % fue más 

aceptable para ciertos sabores, seguido del tratamiento de testa de porcino con 

harina de maíz al 3 %. 
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Fuente: Elaboración Propia. 

 

El grafico N° 4.5 muestra que el tratamiento 02 tiene mayor intensidad de 

sabor que el tratamiento 01 en un 42,23% y el tratamiento 03 en un 3,30%. 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 
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4.3. La Textura. 
 

El resultado asociado con los aspectos sensoriales y los   valores   medios 

de la textura característica de 3.46, 3.73 y 3.66 para los tratamientos 1, 2 y 3 de 

testa de porcino con fécula de maíz se muestran en el grafico 4.6. 

De acuerdo con el resultado del análisis estadístico (la prueba “t”), la evaluación 

sensorial de los miembros del panel de cata sobre las propiedades de textura 

evidenció que las discrepancias entre los tratamientos sí fueron significativas 

estadísticamente (P≤0.05). 

Los tratamientos de testa de porcino con 1% de fécula de maíz mostró una 

mejor respuesta de textura, seguido del tratamiento con 3% de fécula de maíz y 

zanahoria, y finalmente un tratamiento sin fécula de maíz. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

El grafico 4.7 muestra que el tratamiento 02   destaca   del tratamiento   01 

en términos de textura en un 7,38% y el tratamiento 03 en un 1,91%. 
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Gráfico Nº 4.7 Comparativo porcentual para la característica de Textura. 

 

 
4.4. Apariencia. 

 
El resultado asociado con los aspectos sensoriales y los valores medios de las 

características físicas fueron 2.93, 4.06 y 4.06 para los tratamientos 1, 2 y 3 de 

testa de porcino con contenidos distintos de fécula de maíz se muestran en la 

Figura 4.8. 

De acuerdo con el resultado del análisis estadístico (la prueba "t"), la evaluación 

sensorial de los miembros del panel sobre las propiedades de textura 

mostró que las discrepancias entre los tratamientos estaban efectivamente al 

nivel de significancia estadística (P ≤ 0.05). 
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El gráfico 4.9 muestra que el tratamiento 02 es mejor que el tratamiento 01 en 

cuanto a la intensidad de apariencia en un 27,88% e igual al tratamiento número 

03. 

Gráfico Nº 4.9 Comparativo porcentual para la característica de Apariencia. 
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V. CONCLUSIONES 

 
En las condicionantes bajo las cuales se efectuó este estudio y para evaluar la 

aceptabilidad de testa de porcino con distintos niveles de fécula de maíz: 

1. Según el panel de degustación, las pruebas de testa de porcino con 1% de 

fécula de maíz dieron un mejor resultado en la evaluación organoléptica que 

otras opciones de tratamiento. 

2. La diferencia en las características de olor entre el tratamiento no alcanzó 

significación estadística (p≤0.05); mostró que el tratamiento 2 (fécula de maíz 

al 1%) alcanzó una alta tasa de aceptación en comparación con los 

tratamientos 1 y 3 con 13,13% y 3,09%, correspondientemente. 

3. La diferencia en las características del sabor entre el tratamiento aplicados 

alcanzó significación estadística (P≤0.05); mostró que el tratamiento 2 

alcanzó una alta tasa de aceptación en comparación con el tratamiento 1 y 3, 

que fue 42.23% y 3.30% mayor, correspondientemente. 

4. La diferencia de las características de textura entre tratamientos alcanzó 

significación estadística (P≤0.05); indicaron que el tratamiento 2 alcanzó una 

mayor tasa de aceptación que el tratamiento 1 y 3 con 7.38% y 1.91%, 

correspondientemente. 

5. La diferencia en las características de apariencia entre tratamientos alcanzó 

significación estadística (p≤0.05); mostró que el tratamiento 2 alcanzó una 

tasa de aceptación superior al tratamiento 1 en un 27,88% e igualó al 

tratamiento 3. 



48 
 

5.1. RECOMENDACIONES 

Recomendándose 

1. Utilizar harinas de granos en la producción de testa de porcino con el fin 

de mejorar el olor, el sabor y la textura. 

2. Realizar estudios sobre el proceso de otro tipo de producto cárnico. 
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VII. APENDICE 

 
Cuadro Nº 7.1. Medias estadísticas para la característica de olor por cada 

tratamiento. 

 

 
Cuadro Nº Prueba de “t” para observar diferencias entre los tratamientos para 

la característica de Olor. 
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Cuadro Nº Medias estadísticas para la característica de Sabor por cada 

tratamiento. 
 

 
Cuadro Nº Prueba de “t” para observar diferencias entre los tratamientos para 

la característica de Sabor. 
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Cuadro Nº: Medias estadísticas para la característica de Textura por cada 

tratamiento. 

 

Cuadro Nº Prueba de “t” para observar diferencias entre los tratamientos para 
la característica de Textura. 
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Cuadro Nº Medias estadísticas para la característica de Apariencia por cada 

tratamiento. 

 

 
 

Cuadro Nº Prueba de “t” para observar diferencias entre los tratamientos para la 

característica de Apariencia. 

 
 

 

 

 

 



53 
 

ANEXO Nº 01 
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Elaboración Propia 

2.- FLUJOGRAMA PARA LA ELABORACIÓN DE 

TESTA DE PORCINO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Moldes de aluminio 

 
 
 

 
Tº= 70 ºC por 30 min 

 
 
 

Tº= 4 – 5 ºC 
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ANEXO Nº 03 
 

Fotos 
 

 

Foto Nº01: Acondicionando la matéria prima 
 
 
 

Foto Nº02: Picado de la carne de porcino 
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Foto Nº03: Pesado de aditivos 
 

Foto Nº04: Enmoldado 
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Foto Nº05: Cocción de Testa de Porcino. 
 
 
 

 
Foto Nº06: Evaluación Sensorial- Lab FIZ 
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