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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue aplicar un plan de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control para el desarrollo de una nueva formulacion de jamon cocido, bajo
las siguientes etapas, Fase I: Analisis de estudio de mercado para determinar el nuevo
producto a desarrollar, Fase Il: Desarrollo de formulaciones de jamon cocido a base
carne de pollo y res mediante un disefio experimental completamente al azar. Fase IlI:
Pruebas de aceptabilidad de las muestras de jamén cocido a base carne de pollo y res
Fase 1V: Implementacion del sistema HACCP en el proceso de elaboracion de jamon
cocido a base de carne de pollo y res. Los resultados obtenidos mostraron que el
producto méas factible a desarrollar es el jamén cocido y la formulacion de mayor
aceptabilidad fue 80% carne de pollo y 20% carne de res, los peligros encontrados en el
proceso fueron analizados con el arbol de decisiones resultando como puntos criticos de
control (PCC) Recepcién de materia prima y coccion, con base a esta informacion se
establecieron los limites de control (LC), se disefiaron las medidas correctivas, de
monitoreo, verificacion y registro, para conformar en su totalidad el sistema HACCP.
Finalmente, se evalud su efectividad mediante andlisis microbiolégico y se determind
que las etapas se encuentran dentro de control

Palabras clave: Sistema HACCP, Jamén cocido, Formulacién.
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ABSTRACT

The objective of this research was to apply a Hazard Analysis and Critical Control
Points plan for the development of a new formulation of cooked ham, under the
following stages, Phase I: Market study analysis to determine the new product to be
developed, Phase I1: Development of cooked ham formulations based on chicken and
beef through a completely randomized experimental design. Phase Ill: Acceptability
tests of the samples of cooked ham based on chicken and beef. Phase IV:
Implementation of the HACCP system in the process of preparing cooked ham based on
chicken and beef. The results obtained showed that the most feasible product to develop
is cooked ham and the formulation with the highest acceptability was 80% chicken meat
and 20% beef, the dangers found in the process were analyzed with the decision tree
resulting as points critical control limits (CCP) Reception of raw material and cooking,
based on this information the control limits (LC) were established, the corrective,
monitoring, verification and registration measures were designed to fully conform the
HACCP system. Finally, its effectiveness was evaluated through microbiological
analysis and it was determined that the stages are within control.

Keywords: HACCP system, cooked ham, Formulation.
INTRODUCCION

En la actualidad la industria de los alimentos requiere un enfoque integrado y
profesional para el desarrollo de la organizacién, y asi asegurar la satisfaccion del
cliente, la calidad e inocuidad de los productos y procesos. La elaboracion de
productos alimenticios inocuos necesita que el sistema de garantia de inocuidad se
edifique sobre cimientos solidos. La implementacion de un sistema de Analisis de
peligros y Puntos de Control Criticos, HACCP por sus siglas en inglés (Hazard Analysis
and Critical Control Points), actualmente constituye un sistema fundamental para
cumplir con estos requisitos de inocuidad, e idealmente deberia vincularse a un sistema
de gestidn de la calidad y mejoramiento continuo. Un sistema de gestion de calidad son
todas aquellas actividades que tienen lugar en una empresa encaminadas a garantizar

que la misma cumple con sus objetivos de calidad (Arispe y Tapia, 2007).

Después de evaluar el cumplimiento de los prerrequisitos del sistema HACCP en la
linea de produccién de jamdn cocido y determinar qué tipo de producto carnico se
puede desarrollar segin las preferencias del consumidor y las caracteristicas del

mercado surgio la necesidad de aplicar un plan de analisis de peligros y puntos criticos
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de control para el desarrollo de una nueva formulacién de jamdn cocido bajo la norma
COVENIN 3802:2002.

MATERIALES Y METODOS

Entrevistas

Se condujeron entrevistas y conversaciones con preguntas cerradas, flexibles y
taxativas a personas responsables del nivel administrativo y operativo que permitieron
conocer detalles acerca de procedimientos, manejo de materias primas y productos.
También permitieron confrontar los niveles de conocimiento y de responsabilidad con la

que se asumen las labores de la produccion.
Estudio de mercado

Se recabo informacion del departamento de mercadeo, quienes realizaron 200
entrevistas no estructuradas con una duracion de 35 minutos en promedio en donde la
duracion de todas las entrevistas fue de 7000 minutos aproximadamente, a los clientes
en supermercados del municipio Iribarren como: Frigorifico la pollera, Central
Madeirense e Hiperlider los cuales fueron seleccionados aleatoriamente para determinar
temas sobre el perfil del consumidor, productos, marca, precios entre marcas y
competencia, tomando en cuenta Unicamente productos del mercado nacional, con el fin

de obtener informacion objetiva en el estudio.
Aplicacion de disefio aleatorizado

En el estudio de la formulacion, se requirié conocer la forma como influyen él % de
carne de pollo y res en las caracteristicas sensoriales del producto, para ello se aplicd un

disefio experimental completamente al azar.

Se disefaron cuatro combinaciones de tratamiento, en la Tabla 1 se visualizan las

combinaciones de proteina carnica en las cuatro formulaciones.
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Tabla 1. Combinaciones de proteina carnica en cuatro formulaciones.

Factores Muestra “A” Muestra “B” Muestra “C” Marca “D”
% de Carne de Res 12,64 18,96 22,12 31,60
% de Carne de Pollo 50,56 44,24 41,08 31,60

Fuente: Autores, (2021).

Andlisis sensorial

El instrumento a través del cual se obtuvo la informacién fue un cuestionario con la
prueba de medicion de grado de satisfaccion, utilizando una escala heddnica de 7
puntos: Me gusta mucho (7), Me gusta moderadamente (6), Me gusta ligeramente (5),
Me es indiferente (4), Me disgusta ligeramente (3), Me disgusta mucho (2), Me
disgustas extremadamente (1),donde teniendo un grupo control, el juez o consumidor
especificard que tanto le gusta o disgusta las muestras presentadas; ésta prueba se
realizé para 40 panelistas no entrenados, de sexos femeninos y masculinos, con edades

comprendidas entre 19 y 26 afios de edad, estudiantes de ingenieria industrial.

Implementacion del sistema HACCP en el proceso de elaboracion de jamén cocido

a base de carne de pollo y res.

Se realizé un analisis de los prerrequisitos: revision general a las BPF, programas
de capacitacion, mantenimiento preventivo de areas, equipos e instalaciones, calibracion
de equipos e instrumentos de medicion, saneamiento, limpieza y desinfeccion,
abastecimiento de agua, manejo y disposicion de desechos sélidos y liquidos; al control
de proveedores y materias primas, planes de muestreo y a la trazabilidad de materias

primas y producto terminado.

Se elabord un diagrama de flujo sobre el proceso productivo completo, el cual
especifica en forma clara y simple, todo el proceso de fabricacion, incluyendo todos los
pasos del proceso, que la planta puede controlar directamente, con el propdsito de poder

tener una base para una identificacion de peligros potenciales de cada proceso.

Se determiné para el producto la posibilidad razonable sobre la ocurrencia de

peligros bioldgicos, quimicos o fisicos, con el propdsito de establecer las medidas
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preventivas aplicables para controlarlos. Las medidas de control que pueden aplicarse

en relacion con cada peligro.

Se describieron los puntos de control critico que pueden afectar la inocuidad, para
cada uno de los peligros significativos identificados, incluyendo aquellos fijados para
controlar los peligros que pueden originarse tanto al interior de la fabrica, planta o

establecimiento, como en el exterior de la misma.

La determinacion de los PCC se facilitd con un arbol de decisiones el cual se aplica
de manera flexible y con caracter orientador, tomando como base el arbol de decisiones.
Los limites criticos corresponden a los limites aceptables para la seguridad del producto
y sefialan el criterio de aceptabilidad o no del mismo. Estos limites se expresan
mediante parametros observables o medibles los cuales demuestran cientificamente el

control del punto critico

Cuantificacion de los parametros microbiologicos del producto desarrollado

después de implementar el sistema HACCP

El recuento microbioldgico se realizd basado en la norma COVENIN aplicable a cada

uno de los andlisis, lo cual se observa en la tabla 3.

Tabla 3. Analisis microbiologicos aplicables al producto final

Analisis n c m M Método de ensayo
Aerobios mesofilos (ufc/g) 5 2 10* 10° COVENIN 902
Coliformes totales (NMP/qg) 5 2 <3 9 COVENIN 1104
Clostridiumperfringens (ufc/g) 5 2 103 10* COVENIN 1552
Salmonella en 25¢g 5 0 0 0 COVENIN 1291
Staphylococcus aureus (ufc/g) 5 2 10? 108 COVENIN 1292
Mohos (ufc/g) 5 2 102 108 COVENIN 1337
Levaduras (ufc/g) 5 2 108 104 COVENIN 1337

Fuente: COVENIN, (1602).

Analisis estadistico de los datos: Los datos recolectados en este trabajo de
investigacion mediante los diferentes instrumentos, fueron tabulados y ordenados para

calcular frecuencias absolutas, y porcentuales.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En relacion con el tipo de producto que prefieren consumir (Figura N°1), los
resultados de las encuestas revelan que el 24% compra salchichas, seguido muy de cerca
por el jamdn de pierna que es consumido en un 24% de los casos; 13% adquiere jamén
de espalda, 11% mortadela, 10% jamén ahumado, 7% fiambre, 5% jamdn de pavo, 3%
compra y consume salchichon mientras que tan sélo el 2% de los encuestados consumen
salami y bologna. Si se analizan estos resultados, puede observarse que el 52% de los

consumidores de embutidos compran jamones.

Jamén de Pavo; 6% Salchichén; 3% Salami; 1% Bologna; 1%

Fiambre ; 7%
Jamén de Pierna;
- 24%

Mortadela; 11%

Jamén de Espalda;
. 13%

Figura 2. Analisis de la demanda del producto

Posterior al estudio de mercado, se gener0 cuatro combinaciones de tratamiento
para formular un jamén cocido a base de carne de pollo y res que son los que se
muestran a continuacién: Muestra (A) Formulacién 80% carne de pollo y 20% carne de
res, Muestra (B) Formulacidn 70% carne de pollo y 30 % carne de res, Muestra (C) formulacion
65% carne de pollo y 35% carne de res y Muestra (D) formulacion 50% carne de pollo y 50%

carne de res.

Tabla 4. Formulaciones de jamén cocido empleando un disefio aleatorio

Materia prima A (%) B (%) C (%) D (%)
Carne de res 12,64 18,96 22,12 31,60
Carne de pollo 50,56 44,24 41,08 31,60
Agua 30,83 30,83 30,83 30,83
Azlcar 0,39 0,39 0,39 0,19
Sal de primera 1,58 1,58 1,58 1,58
Almidon de papa 1,38 1,38 1,38 1,38

Fuente: Autores, (2021)
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Tabla 4. (Cont.)

Materia prima A (%) B (%) C (%) D (%)
Proteina soya 1,15 1,15 1,15 1,15
Color carmin 0,01 0,01 0,01 0,01
Eritorbato de sodio 0,08 0,08 0,08 0,08
Tripolifosfato 0,40 0,40 0,40 0,40
Vicasal # 2 0,36 0,36 0,36 0,36
Carragenato 0,62 0,62 0,62 0,62

Fuente: Autores, (2021)

Con respecto al grado de aceptacion sensorial del nuevo producto elaborado se

obtuvo que la de mayor preferencia fue la muestra A con 80% carne de pollo y 20%

carne de res comparado con la muestra E que es la muestra comercial 100% carne de

cerdo.

Tabla 5. Determinacion del grado de aceptacion sensorial del nuevo producto elaborado

| ‘
MuestraA E
MuestraB h
st e
MuestraD %
—
Muestraf =—
|
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00%
MuestraE | MuestraD | MuestraC | MuestraB | MuestraA |
" MsUEmns 10,00% | 10,00% | 5,00% 0,00% 0,00%
extremadamente
Me disgusta mucho 30,009 27,50% 17,50% 2,50% 0,00%
= Me disgusta ligeramente 32,50% 20,00% 22,506 5,00% 2,50%
B Me es indiferente 17,50% 10,00% 27,506 20,00% 2,50%
® Me gustaligeramente 7,50% 17,50% 15,006 27,50% 22,50%
® Me gusta moderadamente 2,50% 7,50% 5,00% 25,00% 30,00%
= Me gusta mucho 0,00% 7,50% 7,50% 20,00% 42,50%
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Luego de formular y desarrollar el nuevo producto se procedid a la identificacion
de los PCC.

Tabla 6. Matriz de anélisis de peligros y puntos criticos de control

2] El
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Tabla 6. (Cont.)

B
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Fuente: Autores, (2021)
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Tabla 7. Matriz de vigilancia del sistema HACCP
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Fuente: Autores, (2021)

Una vez desarrollado y documentado el sistema HACCP, fue necesario probar su
efectividad, para ello se decidi6 realizar una prueba piloto en uno de los 2 PCC
identificados por un tiempo de treinta dias continuos de produccion. EI PCC
seleccionado fue el numero dos (2) correspondiente a la coccion, motivado por el hecho
de que es una etapa disefiada para eliminar el peligro o reducirlo a un nivel aceptable, el
encargado del area fue participante del equipo, por lo tanto, posee formacion y
conocimiento en el tema y es una de las etapas del proceso con mayores controles, lo

cual facilitara la implementacién del sistema.

El estudio realizado evidencié que el tratamiento térmico fue efectivo para destruir
la carga microbiana del producto desarrollado. También se observo que se cumple con
el tiempo y temperatura establecidos (68°C por 6h). En cuanto a la evaluacion general
de las BPF se encontr6 una efectividad higiénica satisfactoria, y los programas pre-
requisitos de esta empresa requieren estar siendo implementados, controlados y

evaluados.
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CONCLUSIONES

Se evalud qué tipo de producto carnico se puede desarrollar segun las necesidades
del consumidor y las caracteristicas del mercado, obteniendo que el de mayor
factibilidad es el jamon cocido.

Se determind la formulacion optima del nuevo producto cérnico desarrollado
basado en un disefio aleatorizado, obteniéndose que la formulacién A basada en 80%
carne de pollo y 20 % carne de res fue la de mayor aceptacion sensorial.

Se aplicd la técnica para el desarrollo e implementacién de un sistema HACCP de
trece pasos indicados por el Codex Alimentarius y la norma COVENIN 3802-2002,
dando como resultados la identificacion de dos (2) PCC en el proceso, los cuales son:
Recepcion de materia prima y coccidn. Para dichos puntos se establecieron LC, métodos
de monitoreo, verificacion y prevencion; documentandose en un manuscrito como

Sistema HACCP departamento de aseguramiento de la calidad.

Se disefid de forma efectiva el sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de
control (HACCP), en el proceso de elaboracion de jamén cocido de carne de pollo y res
de la empresa de embutidos Arichuna enmarcado en los lineamientos del Codex
Alimentarius, la Norma COVENIN 3802:2002.
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