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Resumen. El presente proyecto tiene como objetivo realizar un snack a base de carne magra con
antioxidantes y omega 3. Inicialmente se buscé una carne especial para poder realizar este proyecto,
para este caso se escogid un bloque de carne de cerdo donde se le realizd una inyeccion con
salmueras, antioxidantes y omega 3. Una vez realizada la inyeccion se llevé a un horno durante un
tiempo determinado para poder realizar los cortes especiales del snack, una vez terminado ese
proceso se realizaron los cortes y de igual manera se realizé una deshidratacion, obteniendo un corte
de carne un poco deshidratada y empacada al vacio con una tajada de manzana como potenciador de
sabor.
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1 Descripcion de la problematica prioritaria abordada

En la actualidad el mercado ofrece una amplia gama de snacks, pero son muy pocos los que se
encuentran disefiados para cuidar la salud del consumidor, es por ende que se busca disefiar un snack
gue contenga un omega y un antioxidante buscando mejorar la alimentacién de los consumidores.

La alimentacidn saludable es una de las tendencias actuales, la cual nos lleva a innovar en los disefios
de los nuevos alimentos, pensando en el consumidor, se busca disefiar un snack que brinde una
funcionalidad mas a parte de la alimentacidn.

2 Objetivo

Desarrollar un snack a base de carne magra, enriquecido con antioxidantes y un omega 3.
Analizar la textura del producto durante un determinado tiempo de almacenamiento.
Comparar a nivel sensorial el snack elaborado con otro a nivel comercial.

Empacar al vacio el producto con el fin de evitar cambios por contacto con oxigeno y humedad.

3 Propuesta de solucion

Metodologia:
e Se acoplé el bloque de carne de cerdo para la inyeccion. Retiro de Grasa superficial.
e Elaboracién de la salmuera con los antioxidantes y omega 3.
e Inyeccion de la salmuera en el bloque, verificando una inyeccion organizada.
e Secado durante un tiempo con el fin de lograr una textura que permite realizar cortes especiales.
e Deshidratacion de los cortes hasta lograr tener una textura y apariencia aceptable.
e Empacado al vacio con tajadas de manzanas deshidratadas.

4 Discusion de resultados e impactos obtenidos
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En la figura 1 se puede observar la materia prima utilizada, la cual fue adecuada antes del tratamiento
retirando en su mayoria las partes de mayor contenido de grasa saturada, con el fin de disminuir esta
cargay brindar un mejor producto.

En la tabla 1 se observa la formulacién utilizada para la elaboracidn de la salmuera que posteriormente
se introduce por medio de inyeccion como se puede observar en la figura 2, cabe mencionar que el
antioxidante utilizado fue vitamina C o acido ascérbico.

En la figura 3 se observa la adecuacion de la materia prima después de horneado, se procedio a quitar
humedad a 100°C por 20 minutos en un desecador, y se acompaiid de manzanas para mejorar la
presentacion como se puede observar en la figura 4, en la cual se observa el producto terminado
empacado al vacio.

En las pruebas realizadas al snack de carne magra encontramos la prueba de humedad, que se realizo
por medio de estufa para determinar humedad, la prueba se realizé por triplicado a una temperatura de
110°C por 15 min, arrojando el valor de 37% que se puede observar en la figura 5, lo cual indica que el
producto tiene una buena cantidad de humedad, un valor por encima del general para snacks que es del
10% o menor, y se relaciona con la prueba de textura realizada por duplicado en la celda Warner Bratzler
(Tabla 2), en el cual se obtuvo un promedio de dureza o resistencia al corte de 18.9 N, a su vez es un valor
bajo, pues los snacks requieren de mayor fuerza de rompimiento debido a su menor contenido de
humedad.

La prueba sensorial refleja buenos resultados para el color, olor textura, por el contrario el item de
apariencia no muestra buenas calificaciones, como se puede observar en la tabla 3, se atribuye este
resultado de 3.1 para la apariencia, debido a el color de la salmuera, un color verdoso que se pudo
observar en el snack debido a la inyeccidn intramuscular de la salmuera, ella contenia especias de tomillo
y laurel que dan este color caracteristico.

5 Conclusiones y perspectivas futuras

Se logré obtener un snack a base de carne magra (lomo de cerdo) enriquecido con omega 3 y vitamina
C, envasado al vacio, con adicién de manzana roja para el mejoramiento de caracteristicas sensoriales y
componentes nutricionales.
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7 Anexos
TABLA 1. Formulacion de la salmuera.

Ingrediente Cantidad (g) Ingrediente Cantidad (g)
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Sal 16.51 Goma 0.97
Sal nitro 6.28 Laurel 1.91
Fosfato 3.79 Pimienta 1.95

Sabor a carne 19.04 Humo 3
Tomillo 1.91 Agua 215
Eritorbato 1.90 Hielo 108

Ajo 1.91 Antioxidante 20

Omega 3 12,5

Tabla 2. Datos de evaluacién de textura.

Muestra Dureza
1 19,870699
2 18,1103439
Promedio 18,9905215

Tabla 3. Datos prueba sensorial en escala heddnica.

Participante Color Olor Apariencia Textura
1 4 4 3 4
2 4,5 4,5 3,5 4,5
3 4,5 4 3 5
4 4 3,5 3 5

Promedio 4,25 4 3,125 4,6
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FIGURA 1. Lomo de cerdo utilizado. FIGURA 2. Inyeccién de salmuera en
lomo de cerdo utilizado.

FIGURA 3. Secado del lomo de cerdo con FIGURA 4. Producto terminado empacado al
manzana. vacio.
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FIGURA 5. Resultado de humedad por medio de estufa.
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