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Al cocinar jJamones y otros productos carnicos, el rendimiento
es un criterio muy importante cuando se embute en tripas
(JUe NO SON Cero mermas.

El plasma liga el agua de una forma muy estable y evita que
se pierda menos producto al final del proceso de coceidn,
estos resultados son los mismos con o Sin fosfatos.

También se puede incrementar ganancias de peso

remplazando carnes y captando agua en el proceso de coccion ,
La proteina del plasma se puede aplicar a la salmuera

0 directamente en el mezclado, esto se puede hacer en
combinacion con otras proteinas y otros solutos.

El plasma congelado o desecado tienen los mismos resultados
para su aplicacion en productos carnicos pasteurizado vy
esterilizados debido a su estabilidad a las temperaturas

Una inclusion del 4% de Plasma congelado o 2% del plasma desecado,

tiene los mismo efecto bajando la merma, sin fosfato o con 0.3 %
de fosfato

Esta proteina puede ser aplicada en altas concentraciones, sin
alterar |a consistencia o Ias propiedades de absorcion de agua
en productos carnicos cocinados, ya que el gel que origina
tiene una consistencia similar a |a de la carne con su
flexibilidad y jugosidad

COMO USAR EL PLASMA PROTEINICO

El plasma se puede utilizar en diferentes etapas del proceso
de produccion de jamones, generaimente en la saimuera y/o
en el mezclado en tumbler o en el mezclador.

Al aplicarlo a la salmuera, se puede aplicar como polvo Seco

0 congelado, sin exceder el contenido de un 8% de sal, y asegurar
que se haya disuelto completamente. Si es necesario aumentar

el contenido de sal, esta se puede aplicar en el tumbling directamente.
El plasma concentrado también puede ser incluido durante

el tumbleado o mezclado.

La inclusion de plasma desecado en la salmuera o el
tumbling/mezclador no difiere los resultados finales en la
prevencion de pérdidas o mermas al cocinar el jamon, tambien
la concentrada puede ser incluida de esta manera.

En la aplicacion del plasma congelado no hay diferencia en

l0s resultados, en incluirla en el tubling o salmuera. lgual serian
l0s resultados en apariencia, color interno, firmeza, y
consistencia de las rebanadas, y retencion de agua, en
productos con fosfatos. En productos sin fosfato, son mejores
l0s resultados cuando Se aplica en |a salmuera.

La alta temperatura de coccion ayuda la gelatinizacion y las
propiedades de absorcion de agua. Esto suele ser importante
en productos que son esterilizados que exhiben perdidas en
altas temperaturas

En volumenes iguales, la carne y el plasma contienen el mismo
% de proteinas. El plasma puede ser utilizado como sustituto
de carne sin alterar la humedad y porcentaje de proteina en el
producto final.

La incorporacion del plasma reduce |a sinéresis hasta en un
80% dada la capacidad que tiene para retener agua de forma
muy estable ya que su gel no es termorreversible.

En su aplicacion, La clasificacion en su etiquetado depende
de la legislacion de cada pals.

Informacion del producto sobre las proteinas del plasma

- PlasmaCongelade  Plasma en polvo
conce nirado : -

Agua (%) max 72

Proteina (%) max 24

Sales (%) max b

pH (¥a) B.5-05
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