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Resumen

El objetivo del presente trabajo fue elaborar embutidos
crudos secos con contenido reducido de sodio. Se traba-
j6 sobre una formula base de carne bovina y grasa por-
cina adicionada con especias, azucar y aditivos permiti-
dos, preparandose tres muestras:

A (Control: 2,5% de Cl Na), B (2,5% de “sal diet", denomi-
nacion comercial, constituida por 1/3 de Cl Na 'y 2/3 de Cl
K) y C (0,8% de Cl Na). Las muestras fueron embutidas en
tripa bovina de 40 mm de diametro, fraccionadas y atadas
con hilo de algoddn de acuerdo a las caracteristicas del
producto conocido comercialmente como salamin. Las
piezas se maduraron y secaron en estufa durante 12 dias,
a una temperatura de 19°C + 1°C y humedad 80% + 5 %%.
Se controld pérdida de peso, potencial hidrogeno (pH) y

actividad de agua (aw). Los valores mas elevados de pH y
aw se registraron en la muestra C, adicionada 0,8% de
cloruro de sodio. No obstante, en todos los casos podemos
observar que los productos resultaron estables y sequros,
corroborando lo observado en un trabajo anterior realiza-
do con salazones crudas (Almada, 2011).

Introduccion
El sodio y el potasio estan ampliamente distribuidos en
los alimentos naturales con un amplio predominio de este
ultimo, pero el agregado de cloruro de sodio a las comidas
y a los alimentos conservados altera de forma notable esta
relacion, con resultados no saludables para el ser humano.
Por ese motivo la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
establece que el consumo diario de cloruro de sodio debe
ser inferior a los 5 gramos (OMS, 2004).

En el caso de los productos carnicos, el sodio
-particularmente como cloruro- se adiciona a todas las

Tabla 2 — Anélisis microbiolégico
| Al
80 210 410

Coliformes totales

Escherichia coli <10 <10 <10
Estafilococos coagulasa positivos <100 <100 <100
Anaerobios sulfito reductores <10 <10 <10
Salmonella spp (25g) NEG NEG NEG

Tabla 1 — Ingredientes utilizados (en gramos por kilogramo)
_ A (2,5% CINa) B 2,5% sal diet (CINa + CIK) C (0,8% CINa)

Carne vacuna 790
Tocino 159
Sal de mesa 25
Sal diet (1/3 CINa + 2/3 CIK)

Azlcar 10
Especias 10,5
Tripolifosfato de sodio 5
Acido ascérbico 0,35
Nitrito de sodio 0,15
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férmulas, no sélo porque contribuye a darle el
sabor caracteristico sino también por sus pro-

Grafico 1 — Porcentaje de merma

piedades tecnoldgicas, tales como el aumento 40.00
de la fuerza ionica, depresion de la actividad de OAOB OC /,5_':_‘8
agua y la inhibicion del crecimiento de patdge- 30.00
nos. Por otra parte, el sodio también se incorpo- R%/’/%/
ra con otros ingredientes de uso frecuente,
ot g _ 20.00 ——
como nitrito, polifosfato, eritorbato, etc., aun-
que en proporciones mucho mas reducidas que 10.00
en el cloruro de sodio.
) 0.00
Material y métodos 5d 7d 12d
Equipos. Los equipos utilizados para las deter-
minaciones fueron balanza z'malltma, medidor Gréfico 2 — Variacién de pH
de actividad de agua, peachimetro, estufas de
incubacion, medic.)%, de cultivo y camara de 5.60 B oHinicial W pH final
secado y maduracion. &84
Analisis microbiologicos. Las determinaciones 5.40
microbioldgicas se realizaron con los siguien-
tes métodos: ISO 16649-3: 2005 ICMSF 5.30

(Enumeracion de E. coli); 1ISO 6888-1: 1999

Grafico 3 — Variacion de Aw

B awinicial
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ICMSF (Enumeracion de Estafilococcus); 1SO 520
15213: 2003 (Enumeracion de bacterias anae- 5.10
robias sulfito-reductoras) e 1SO 6579: 2002
(Salmonella spp.). 5.00
Ingredientes. Los ingredientes utilizados para las 420
tres formulaciones se presentan en la tabla 1. 4.80 -
Resultados 4.70
Los resultados de las determinaciones se pre-
sentan en los graficos 1 (merma), 2 (variacion
de pH) y 3 (variacion de Aw). Los resultados de
los analisis microbioldgicos se presentan en la
tabla 2. 0.99
0.98
Conclusiones 0.97
En todos los casos se puede observar que los
0.96
productos resultan estables y sequros, con un
mayor crecimiento de coliformes totales en |a 0.95
muestras con menor concentracion de cloruro 0.94
de sodio (B y C). De estas dos muestras, es 0.93 -
menor el crecimiento en B, donde el cloruro
. . 0.94 -
de sodio fue reemplazado parcialmente por
cloruro de potasio. 0.91 4
0.90
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