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ADICION DE PLASMA Y PAQUETE GLOBULAR EN LA
FORMULACION DE JAMONES COCIDOS

Addition of blood plasma and red cell to formulate cooked ham

RESUMEN

Se formularon jamones cocidos agregandoles plasma y/o
paquete globular de bovino con el propésito de evaluar el
rendimiento, humedad, proteina y palatabilidad. Los
iratamientos fueron de la siguiente manera: un tratamiento
sontrol conteniendo sal, especias, carne de cerdo y 45% de
agua (basada en el peso de la carne). Tres tratamientos
similares al control, donde el agua se sustituyé por una
solucién de plasma conteniendo 1.8, 3.6 y 5.4% de proteina
respectivamente. Dos tratamientos donde el agua se sustituy6
sor una solucién de paquete globular al 1.8% de proteina, o
oor una solucién de plasma y paquete globular al 1.8% de
oroteina. Los datos se sometieron a un andlisis de varianza y
2s medias fueron comparadas usando la Prueba de Duncan.
Los resultados indican que los productos con 3.6 y 5.4% de
oroteina plasmatica resultaron con mayor rendimiento. La
adicién de solucién plasmatica o paquete globular, o la mezcla
e ambos al 1.8% de proteina no mejord el rendimiento de los
sroductos. El contenido de humedad y proteina fue similar
sara todos los tratamientos. En la evaluacién sensorial, todos
os tratamientos fueron evaluados como aceptables, excepto el
tormulado con paquete globular. Estos resultados sugieren,
primero, que las proteinas del plasma son mas convenientes
gue el paquete globular para este tipo de producto; vy
segundo, que es necesario adicionar mas de 1.8% de proteina
plasmaética para incrementar el rendimiento.

Palabras clave: Plasma, sangre, paquete globular, jamén co-
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ABSTRACT

Cooked hams were formulated with bovine plasma and/or red
cell with the objetive to evaluate the effect on yield, moisture,
protein and palatability. Treatments were as follows: a control
with salt, species. pork meat and 45% added water (based on
meat weight). Three treatments similar to control, but added
water was replaced by bovine plasma solution containing 1.8,
3.6 or 5.4% protein. Two treatments where the added water
was sustituted by a bovine red cell solution containing 1.8%
protein or by a plasma-red cell solution at 1.8% protein. Data
collected were subjectd to analysis of variance. Means were
compared using Duncan's procedure. Results indicated that
products with plasma at 3.6% and 5.4% protein gave higher
yield. Addition plasma, red cell or a mix of both at 1.8% protein
did not affect yield. Final moisture and protein content were
same for all treatments. In the sensory evaluation, all
treatments were evaluated as acceptable, except the
treatments with red cell solution. These results suggest, first,
that plasma proteins are more suitable than red cell proteins to
these type of products; and second, that it is necessary to add
more than 1.8% of plasma proteins to increase yield.

Key words: Plasma, blood, red cell, cooked ham.

INTRODUCCION

La sangre en muchos paises europeos ha sido utilizada
como ingrediente en varios tipos de embutidos, pudines, so-
pas, panes y galletas [23], en paises latinoamericanos como
morcilla, y en Africa los nativos mezclan la sangre con leche
de cabra, sin embargo su consumo es limitado.
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La incorporacion de la sangre en la fabricacion de embu-
tidos requiere de la separacion de sus compuestos por centri-
fugacién en dos fracciones: plasma y el paguete globular o
glébulos rojos. En la actualidad, el plasma es un producto co-
mercial usado como ligante proteinico para la formulacién de
productos carnicos [15,17,22], formulacién de medios de culti-
vo bacteriano [4] y confiteria [1]. Por el contrario, el pagquete
globular no se emplea aun en forma considerable en la alimen-
tacién humana, debido al color oscuro y al sabor que le impar-
te a los productos [6,23]. Su incorporacién, en la formulacién
de bebidas, es potencialmente efectiva para la prevencién y
control de la anemia, debido, al aporte de hierro del grupo
hemo [12]; la mayor utilizacién del paquete globular esta, en la
formulacion de alimentos concentrados para consumo animal
[6,11].

Existe la necesidad de aprovechar al maximo el paquete
globular y el plasma sin haber sufrido ningun tratamiento pos-
terior a la centrifugacién, porque redundaria en un aumento en
los costos de produccion. El objetivo de este trabajo consistid
en evaluar la incorporacién del plasma y paquete globular de
la sangre de bovino, a diferentes concentraciones proteicas en
la formulacion de jamones cocidos, observando su efecto en las
propiedades fisico-quimicas (rendimiento, humedad, proteina) y
organolépticas (color, sabor, aceptabilidad) del producto final.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccién y tratamiento de la sangre

La sangre bovina usada para el experimento fue colecta-
da de mataderos industriales del estado Zulia, en un envase
que contenia una solucién de tripolifosfato al 0.2% p/v (g tripo-
lifosfato/100 ml de sangre). La mezcla fue conservada a 5°C y
separada el mismo dia en plasma y fraccién globular por cen-

trifugacion, a 2500 r.p.m. por 20 minutos a temperatura am-
biente. Al plasma y paquete globular se les determiné el conte-
nido proteico mediante el Método Kjeldahl [2] y luego so-
metidos a congelacién a -16°C para posterior utilizacion.

Formulacién y preparacién de los diferentes tratamientos

La formulacién de los diferentes tratamientos se presen-
ta en la TABLA I. Al tratamiento control se le agregé 45% de
agua, mientras que al resto de los tratamientos se les agreg
045% de una solucién de plasma o paquete globular, o una
mezcla de ambos, a diferentes concentraciones proteicas.

La preparacion de cada tratamiento se realizé mezclan-
do por un periodo de 20 minutos, la carne de cerdo con las sa-
les y la mitad de la solucién de proteina sanguinea que le co-
rrespondia; luego, se agrego el resto de la solucién de protei-
na sanguinea y se continué el mezclado durante 30 minutos.
Después se embutié en tripas de polietileno y se colocé en
moldes cilindricos de acero inoxidable para posterior coccién
a calor himedo (80-85°C) hasta que el producto alcanzara una
temperatura interna de 70°C (2 horas y 30 minutos aproxima-
damente). Los productos cocidos fueron colocados en agua
fria para disminuir su temperatura para luego ser llevados a re-
frigeracion (8°C).

Analisis fisico-quimicos y evaluacién sensorial

Se tomaron pesos antes y después del cocinado para
medir rendimiento del producto por cada tratamiento. Al pro-
ducto final se le determind humedad (Método de secado en
horno) y proteina (Método Kjedahl) segln la AOAC.[2]. Tam-
bién se evaluaron sus cualidades sensoriales como color, sa-
bor y aceptabilidad, utilizando para ello una escala heddnica,
TABLA II. La evaluacién fue realizada mediante paneles de
consumo, en el cual, intervinieron 200 panelistas.

TABLA |
FORMULACION DE INGREDIENTES UTILIZADOS PARA LOS DIFERENTES TRATAMIENTOS

Tratamientos

Ingredientes, (%) T1 T2 T3 T4 T5 T6
Carne de Cerdo 51 51 51 51 51 51
Sales 3.75 3.75 3.75 3.75 3.75 3.75
Humo Liquido 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
SGR (1.8% de proteina) 45
SP (1.8% de proteina) 45
SGR + SP (1.8% de proteina) 45
SP (3.6% de proteina) 45
SP (5.4% de proteina) 45
Agua 45
Mezcla Total 100 100 100 100 100 100

SGR: Solucion de Glébulos Rojos.  SP: Solucién de Plasma.
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TABLA I
ESCALA HEDONICA UTILIZADA EN LA EVALUACION
SENSORIAL DE JAMONES CON AGREGADO DE
PROTEINA PLASMATICA Y GLOBULAR

Escala Valor

Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta un poco

8
7
6
Me es indiferente 5
Me desagrada un poco 4
Me desagrada moderadamente 3
Me desagrada mucho 2

1

Me desagrada muchisimo

Analisis Estadistico

Los datos obtenidos fueron sometidos a andlisis de va-
rianza usando el procedimiento PROC GLM del S.A.S. [21], to-
mando como Unica fuente de variacion los tratamientos. Al ser
detectado el efecto significativo (P<.05), las medias por trata-
miento fueron comparadas utilizando la prueba de Duncan [21].

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores promedios obtenidos de rendimiento, hume-
dad y proteina de jamones con agregado de proteinas plasma-
tica y proteina globular, se presentan en la TABLA .

Los resultados muestran que hubo diferencia significati-
va en el rendimiento. Los productos con solucién plasmatica
conteniendo 3.6% y 5.4% de proteina resultaron con un mayor
rendimiento (P<.05). La adicion de solucién plasmatica o pa-
quete globular o la mezcla de ambos conteniendo 1.8% de
proteina, no mejord el rendimiento de los productos, indicando
que ésa concentracién no es suficiente para obtener un mayor
rendimiento. Esto limita el uso del paquete globular, ya que un
agregado por encima de 1.5% produce caracteristicas organo-
lépticas indeseables en el producto de acuerdo a lo reportado

por Hazarika y Biro [13] y ratificado en ensayos preliminares
realizados en este trabajo.

El plasma, al no poseer un olor y color fuerte, puede
ser adicionado en cantidades altas a los productos carnicos
para mejorar el rendimiento, contenido proteico y calidad del
producto. Marquez y col. [15], demostraron que la adicion de
plasma podia mejorar el rendimiento y contenido proteico en
productos emulsificados elaborados con el 50% de la carne
requerida en la formulacion, en comparacién con los produc-
tos donde se utilizé agua. Dolatowski [9], frabajando con ja-
mones ahumados elaborados con carne PSE (carnes pali-
das, suaves, exudativas) de cerdo, observo un aumento del
rendimiento y calidad del producto al afiadir del 5 al 10% de
plasma. Asimismo, Porcelli y Eiris [18] al inyectar la salmuera
(40 y 45%) con un 15 a 30% de plasma en pemiles y pale-
tas, aumento el rendimiento y la cohesién del producto al cor-
te. El efecto positivo que tiene el plasma sobre el rendimiento
y ligazén del producto, se debe a la propiedad gelificante del
plasma bovino, que usandolo a una concentracion proteica
del 4.5% mantiene su habilidad de formar gel [5]. También
posee una buena capacidad emulsificante que le permite
emulsificar un volumen méximo de aceite a concentraciones
proteicas bajas (5.7 mg/ml de aceite) [8,19].

Debido a las limitaciones de sabor y color al incorporar
el paquete globular en los productos carnicos, se han realiza-
do investigaciones con proteina aislada de la hemoglobina
de cerdo y de bovino. La globina obtenida, es incolora e ino-
dora, su solubilidad, capacidad de ligar agua, propiedades
emulsificantes y gelantes, se encuentran a pH &cido (pH 1 a
pH 6), siendo afectada por concentraciones de CINa y Poli-
fosfato. Sus propiedades funcionales, estén por debajo a los
obtenidos con la carne y el plasma solo. Sin embargo, esto
puede ser mejorado cuando se adiciona proteina plasmatica
en un rango del 10 al 65% [3,7,16].

La humedad es otro parametro medido en los jamones
cocidos, TABLA III. En donde no se encontré diferencia signi-
ficativa entre los diferentes tratamientos. Este comportamien-
to se debe a que al incorporar soluciones con un mayor por-
centaje de proteina plasmatica, aumenta la proporcion de

TABLA Il
VALORES PROMEDIOS DE RENDIMIENTO, HUMEDAD Y PROTEINA DE JAMONES
CON AGREGADO DE PROTEINA PLASMATICA Y GLOBULAR

Tratamientos

T1 T2 T4 T5 T6
Rendimiento 90.70¢ 91.94¢b 91.68¢ 93.54 ab 93.97a 91.21¢
Humedad 76.15 76.17 75.93 75.66 75.08 75.80
Proteina 19.27 18.49 18.29 19.10 18.30 18.46

a,b,c,d: letras distintas en una misma linea difieren significativamente.
con 1.8% de proteina de plasma.

T1: Solucién con 1.8% de proteina de paguete globular.
T3: Solucién con 1.8% de proteina de paguete globular y plasma.

T2: Solucion
T4: Solucién con 3.6% de proteina de

plasma. T5: Solucién con 5.4% de proteina de plasma. T6: Sin adicion de proteina sanguinea, sélo agua.
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TABLA IV
VALORES PROMEDIOS DE LA EVALUACION SENSORIAL REALIZADA POR PANALISTAS NO ENTRENADOS
A LOS JAMONES CON AGREGADO DE PROTEINA PLASMATICA Y GLOBULAR

Tratamientos

T1 T2 T4 T5 T6
Sabor 5.82d 6.73 ab 6.38 ¢ 6.87a 6.84 @b 6.55 cb
Color 4.72¢ 6.36 2 5.90b 6.40 2 6.312 6.15ab
Aceptabilidad 5.27¢ 6.49a 6.08b 6.58 a 6.552 6.31 ab

a,b,c,d: letras distintas en una misma linea difieren significativamente.
con 1.8 % de proteina de plasma.

T1: Solucion con 1.8% de proteina de paquete globular.
T3: Solucién con 1.8% de proteina de paguete globular y plasma.

T2: Solucién
T4: Solucién con 3.6 % de proteina de

plasma. T5: Solucidn con 5.4 % de proteina de plasma. T6: Sin adicién de proteina sanguinea, sélo agua.

materia seca en el producto final, manteniendo un equilibrio
entre humedad y materia seca en todos los tratamientos..

Estos resultados concuerdan con los obtenidos por Hon-
kavaara y Tounimen [14], donde el agregado de 1.5% de pro-
teina sanguinea (plasma o globina) y 25% de agua no afecté
el contenido de humedad en el emulsificado. Reportes donde
colocan de un 5 al 10% de plasma liquido requerido en la for-
mulacion de salchichas, sefialan, un ligero aumento en el con-
tenido de humedad con respecto al control y los tratamientos
con diferentes niveles de proteina sanguinea [13].

La TABLA lll, muestra los valores promedios de conteni-
do proteico en los jamones. Los resultados indican que el
agregado de las soluciones plasmaticas y de proteina globular
utilizado en este estudio, no produce diferencias (P>.05) en el
contenido proteico de los productos. Esto es debido a que la
proporcion de proteina sanguinea anadida representa un bajo
porcentaje en el producto final.

Honkavaara y Tounimen [14] no encontraron diferencias
en el contenido proteico de salchichas elaboradas con plasma,
globina y leche en polvo agregados a una concentracion pro-
teica de 1.5 por ciento. Otros investigadores [13] han encontra-
do que la adicion de proteina sanguinea a diferentes niveles
en los productos carnicos, produce un ligero aumento en el ni-
vel proteico, pero sin llegar a ser estadisticamente significati-
vo. Caso contrario a lo reportado por Marquez y col. (1995),
que al agregar plasma con 7% de proteina, en vez de agua en
el emulsificado con 100% de la carne requerida en la formula-
cion, produjo un aumento del 3.06% del valor proteico con res-
pecto al grupo control. Indicando que al aumentar ei agregado
proteico, manteniendo constante la cantidad de agua ahadida,
se puede aumentar el porcentaje de proteina en el producto fi-
nal.

En la evaluacion sensorial, TABLA 1V, se puede cbservar
que los jamones formulados con soluciones de paquete globular
al 1.8% de proteina, fueron los de menor aceptaciéon. Los con-
troles y el resto de los productos con diferentes soluciones de
proteina sanguinea, estuvo en los rangos de aceptacién. Hay
que hacer notar que los panelistas (no entrenados) describieron
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los productos a base de solucién plasmatica, como jamones
elaborados con carne de pollo. Esto, posiblemente es debido a
la palidez que presentaban los productos, sin embargo, los pa-
nelistas no mostraron desagrado al mismo. En productos car-
nicos elaborados con plasma se ha reportado un deterioro del
color, pero, sin afectar la jugosidad y la terneza [10,20].

Se ha observado que el uso de globina y sangre comple-
ta al 1.5% en la formulacién cérnica, no provoca cambios apre-
ciables en las caracteristicas sensoriales del producto, pero,
porcentajes mayores a este, produce un oscurecimiento del
mismo [13,14].

CONCLUSIONES

Los resultados de este estudio indican que es necesario
adicionar més de 1.8% de proteina plasmatica para incremen-
tar el rendimiento del producto.

El plasma es mas conveniente que el paquete globular
para la elaboracién de jamones cocidos, debido a que no pro-
duce ningun efecto negativo en las caracteristicas organolépti-
cas del producto.

El agregado de paquete globular al 1.8%, no mejora &l
rendimiento, y tiende a deteriorar el producto.

RECOMENDACIONES

Debido a las limitaciones en el uso del paquete globular
en este tipo de producto, y la necesidad de utilizar este ele-
mento forme por su alto contenido proteico y de hierro; se re-
comienda realizar estudios para la elaboracién de productos
carnicos que permitan su incorporacion.
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