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asil el parrafo 19 del articulo 376 del Reglamento de Inspeccion Industrial y
-ia de Productos de Origem Anim

al (2) permite adicionar hasta 10% de agua o hielo a
butidos cocidos (salchichas tipo Vienna, Frankfurt Yy otros). En cambio, si esos

dos fuesen enlétados No se tendrd en cuenta el Porcentaje de agua o hielo adicionado
te la fabricacion, siendo que el producto Final, antes del enlatado debe encuadrarse en

lacidén de 3.50 de agua para 1 de proteina (factor 6.25), conforme con el parrafo 29 del
lo citado anteriormente. Ahora

r COMO las muestras obtenidas
chichas enlatadas, el control le

c gal del tenor de humedad >rjudicado,
solo puede hacerse en fibricas de conservas para salchicha &
de enlatadas.

se Mmotivo se torna impbosible cohibir el fraude devido a la adicién de grandes
dades de agua o hielo en la masa de 13 salchicha.
d{endo evitar esa dificultad, esta investigacién tuvo como objetivo ofrecer una ecuacioén
aplicacidon; a la relacion humedad/proteina (h/p) de salchichas enlatadas, permitiese
uar si cumplian con los reguisitos legales antes del enlatado,

MATERIAL Y METODO
Material

ina fabrica de conservas fueron breparadas dos partidas de
'B), siguiendo rigurosamente la técnica de la rutina industrial,
de carnes como de ingredientes destinada a obtener,
ado, una relacién h/p dentro de

las exigencias reglam
48, esto es 3.50:1 (2)

formulas utilizadas en los dos ensayos se en
aterial consistid en 3 a 4 unidades de salch

de cada uno de los ensayos (a y B)
880 industrial regular (enlatado),
blecer 1a re
chichas de 1a
Muestrag par
ticas cerrag

salchicha tipo Vienna (ensayos

pbero con una formulacién
en el producto va listo para ser
entarias brasilefias o muy cercanas

Cuentram en la Tabla 1.

ichas listas, bero no enlatadas, y de 30
recogidas inmediatamente después de finalizado el
esterilizado, enfriado y lavado). De esa forma, para
lacion h/p fueron analizadas dos muestras de salchichas sin enlatar y las
s 60 latas abiertas en intervalos diferentes de tiempo.,

a los ensayos de salchichas sin enlatar fueron acondicionadas en bolsas
as al vacio y transportadas hasta el laboratorio para analizar,

+ conforme se especifica en la Tabla 2.
98 los casos, el trabajo analitico g

Sdndolas treg vezes por una moledora a

@ 1nicid secando las salchichas con papel de filtro
Jenizacign,

placa con orificios de 4 mm de diametro,

€Nor de humedaq fue determinado con basge pérdida de masa sufrida por el material,
10 de calentado a 1259C durante 3 horas (7),
el m&tode de Kjeldahl se determind ol +

2 POr Hanson (6), que hace parte de

enor de proteinas,
+ Bragjj (8)

de acuerdo con la técnica
los metodos del Ins

tituto Adolfo Lutz, de San

de 1a papg
Cacign Yy an
! Peficienteg testados a nivel & =
T:pende“Cia de la variable h/p en relacion
O de fabricacion y @nalisis, fue hallada por el método de los cuadrados minimos.
rggng"Cia funcional entre las variables h/p vy tiempo de enlatado, expresado en dias,
©Sentada graficamente, siendo los coeficientes a Y b de la ecuacidn estimados
t€ intervalds ae 903 do probabilidad. -0

& RESULTApos

i tes de correlacién, para los
a 2, y la transformacid aritmi erencia entre tiempo de

la diferencia, en dias, entre

i antes y después del
dos con f£4 i

en los dos ensayos (A y B)
n en los ingrediente

8. Fueron efectuados analisis de las
Los datos de la Tabla 2 se

1 N =
as formulag matematicas para calcular la cantidad de a
se

gua adicionada a la masa de la
@stacan las de Stubbs y More (11), Pearson

(10) y el "Nimero de Feder" (5).
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Mientras esas fdrmulas implican muchos anadlisis, algunos demorados, la relacidén h/ o
apenas la determinacidn quimica de esos dos componentes, hecho que llevd a adoptar]g Xigq
Brasil y en otros paises. Para fijar el valor de la relacidn de h/p en la legislacig,
obvio que se deben considerar los valores propios de cada ingrediente gue varian con i q
?specie animal, con los segmentos de una misma carcaza y con las visceras utilizadag ) I
1, 3.13).
Desconociendo el criteric utilizado para establecer el valor 3.50:1 en la legiSIacién
brasilena, lo cierto es gue no fueron consideradas las variaciones relativas a log
ingredientes y, mucho menos, la cantidad de agua o hielo gue la legislacidn permite 4
Estos hechos explican que de 160 muestras de salchichas no enlatadas vendidas en gap p:e.
solo 28 presentaban una relacidén h/p 3.50:1 (12). Para Mucciolo y colaboradores (9), P
partidas de salchichas recogidas en la fabrica antes del enlatamiento, el promedio de]
h/p fue de 5.17:1; es decir, una infraccidén a las exigencias legales, aunque el Product
de buena calidad tecnoldgica v de una marca comercial reputada, en el mercado local -
Las informaciones obtenidas en la literatura consultada y_a través de los ensayos a B oas
esta investigacifn nos autorizan a concluir que la relacidn h/p de 3.50 fijada por ¢)] "
Reglamento Brasileho (2) no es apropiada pues no atiende a las contingenciads técnicag que
se dan en la practica industrial. &
Comec demostrd GRAU (5), si para los productos de carne genuinos, es decir sin adiciép de
el "Nimero de Feder" es fijado en 4, es incoherente gue el Reglamento Brasileno, que perm
la adicién de 10% de agua o hielo a los productos cocidos, establezca una relacidn qe 364
Esa exigencia se hace mas irreal e impracticable al tener en cuenta que muchos ingrEGieﬁd
legalmente permitidos en la elaboracion de productos de salchicheria, como es el caso de
almidones, hacen bajar la relacién h/p (4). Por otra parte, tejidos gue acompanan al migep
y son practicamente indisociables de &l (come es el tejido conectivo) ayudan a enmascaray
relacion h/p, confiriéndole un valor falso que no traduce el verdadero contenido de carne g,
la salchicha. i
En la Tabla 2 se verifica que la relacidn h/p se mostrd un poco baja para las salchichag no
enlatadas del ensayo A; Yy un poco mas alta a lo exigido en el ensayo B; si bien que el -3
promedio de 3.40 atiende a las exigencias reglamentarias. Al analizar las salchichas a
intervalos progresivos se intentd acompafiar el comportamiento de la relacién h/p a partir
del momento del enlatado.
La dependencia de la relacién h/p con el tiempo de apertura de la lata puede expresarse
por la ecuacion:

h/p = a + b log t

donde los intervalos de confianza de 99% para los coeficientes a y b tienen los siguientes
limites aproximados:

5.31 £ a £ 5,51y

0.452< b = 0.620 y promedios

5.41 y 0.536, respectivamente

Adoptando esa ecuacidn, con esos limites, extraida de resultados absolutamente dentro de
las exigencias legales, se puede llegar a una estimativa del valor maximo de la relacidn
h/p que una salchicha puede tener, si antes del enlatado, esto es, cuando todavia no fue
esterilizada, la relacidn h/p era legal. Para eso es suficiente que el inspector verifique
cuantos dias transcurrieron del enlatamiento, lo que facilmente puede ser visto por la |
fecha gravada en alto relieve gue todo envase de lata debe llevar. Esa ecuacidn puede ser
utilizada con seguridad en productos enlatados por periodos de hasta 69 dias, siendo I
desaconsejable para periodes mayores. : {
Los puntos senalados en el Grafico 1 corresponden a los valores de h/p encontrados para i
el promedio de los ensayos A y B, de acuerdo con la Tabla 2, en tiempos de enlatado |
superiores a un dia. En la practica, se puede utilizar el Grifico 1 en el cual la linea |
continua da valores promedios h/p, en cuanto que las lineas punteadas, superior e inferiotp:
dan valores limites de esa relacibn, en correspondencia con los tiempos de enlatado.

81 los andlisis realizadas después de determinado tiempo de enlatado revelan un valor de

la relacidn h/p abajo de la linea punteada inferior o dentro del espacio de las dos lineas
punteadas, eso indica gue antes del enlatado el valor de la relacidn h/p era menor © igual
a 3.50. Si al contrario, revelan valores de h/p por encima de la linea punteada superilol; I
esto significa que esas salchichas, antes del enlatado, tenian relacidn h/p mayor que 3'50'ﬁ
5. CONCLUSIONES h
5.1. Acompanando el comportamiento de la relacidn h/p antes y después de procesar dos !
foérmulas de salchichas y ejecutando 62 analisis, los autores extraen la ecuacidn: |

h/p = a + b log t 1
en el que t es el tiempo de procesamiento, en dias, y a y b son los limites aproximados: !
5.3 £ a L 5.51 vy 0.452 < b < 0.620 .

5.2. La utilizacidn de la ecuacidn propuesta contribuird eficazmente para reprimir fraudes
por adicién de exageradas cantidades de agua o hielo a las salchichas.

5.3. Para que la relacidn h/p del Reglamento Brasilefioc atienda a sus bases cientificas "
Yy resulte mads realista en la practica industrial debe ser elevada para 4 y corregida par
computar la cantidad de agua o hielo legalmente adicionado a los embutidos cocidos

(humedad = 4P + 10).
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fabla 1

i 5 10 1
rmulas de salchichas de los ensayos A Y B para obtener relacion h(p ;ega . .
usage formulae of the A and B escays trying to obtain m/p ratio vithin the legal requirements.

ES ENSAYO A % , ENSAYO B %

ne bovina de todo el cuarto —
antero con 12 a 16% de grasa 47.85 0.

ortes de carne de cerdo con
a 35% de grasa 19.94

asa bovina emulsionada 11.96

ne de matanza (Killing Floor Meat)
9 a 13% de grasa

INGREDIENTES

]

(3
.Ndones a, p, ¢ pre-cocidos

HaNZa pre-cocida de bovino

-“'M._‘_-____
Mljhumo liquido (marca comerciall

jua. filtrada
al refinada

—
—

Zhcar

imienta blanca molida

Y8z moscada molida
arin (*)

fltorbato de sodio

ltrato de sodio

Abios pre-cocidos de bovino
508 bovinos

Nones salados de bovino

"Ioteimax 70 (*%)

,‘ !—‘NN(.HU‘IU‘IOOOOOOO}—'.b

u
O
<

Proteina de soja (marca comercial)




Tabla 2

Relacidn h/p de salchichas de los ensayos A y B en funcidn del tiempo de apertyrg

Moisture/protein ratio of two sausage batches (A and B) according to different ing
of can opening. e

Tiempo de Relacion Humedad/Proteina
enlatado

Ensayo A Ensayo B Promedio de los e*{

No enlatada 3.25 3.55 3.4¢0 ~~
30 min 4.45 5.09 4.77

4.98 4,94 4.9¢
2 4.94 4.86 4.90
4 4.83 4.97 . 4.90
8 5.11 5.04 5.08
16 5.08 5.04 5.06
1 1/3 dia 5.50
2 2/3 dia 5.49
5 1/3 dia 5.75
11 dias 5.92
22 dias 6.28
34 dias 6.23
45 dias 6.22
58 dias 5.97
69 dias 6.00

5,7 1 5.60
.03 5.76
.85 5.80
.88 5.90
.41 6.34
.24 6.23
.67 6.44
.42 6.20
.25 6.12

[ox N e W W WU W, We WS, |

Nota: los analisis fueron hechos por duplicado.

relacidn h/p Crati 1
rafico

T L T T L)

0 15 30 a5 60 75 dias
Curva ajustada utilizando los promedios de los ensayos A y B para la relacién h/p diim
3.50:1 en funcidn del tiempo de enlatado. Las lineas punteadas indican los valores vd
Fitted curve builded up with average values of the A and B essays for the 3.50:1 ”’éie
according to the time of sausage canning and with the interrupted lines showing

limited values.




