
ACTUALIZACION

II. CONSERVACiON DE LOS PHI

Debldo a las caraeterlsticas de su composici6n (alto
contenldo en agua y nWlentes) la carne es un allmenlo
lacllmente alacable por los mlcroorganlsmos. En cons&­
cuencla, la inhfblcl6n del crecimiento yactlvidad de estos es
esenclal para Ia conservaci6n del produeto. Numerosos
metodos son utillzados a esos efectos (relrlgeracl6n, trala·
miento termlco. salaz6n. curado. ahumado, secedo. 1101111·
zacl6n, lermentacl6n. acidl1lcacl6n. remoci6n de oxlgeno.
Irradlacl6n), los cuales se basan en la acci6n de uno 0 mas
de los slgulentes para-metros:

baja temperatura
alta temperatura
aetivldad del agua (aw)
acidez (pH)
potencial de oxldo-reducci6n (Eh)
conservadores qulmlcos
mlcrollora competltlva
Irradlacl6n

Para lXXler explicar meJor la InteraCClon de estos pa.
rametros en la conservacl6n de la carne. Leislner (1978) In­
trodujo el termine "electode barrera" 0 "eleeto de valla". De
esla manera se busea ilustrar la accl6n que los dlversos pa­
rametros e/ercen sobre la activldad ycreclmlento de micro­
organlsmos y, en consecuencla. en la conservacl6n y salu­
brldad deles alimentos. En los dllerentes procesos de con-

Productos carnicos de humedad intermedia (1)
lazaneo, H.J.•

ejemplo, eI pemmican, efl norteamerica (Stefansson, 1956).
91 tasaJo y Ell charque. en sudamerica (Sulzbachet. 1973)
blltong. en sudafrlca (van der Ale!. 1982); njorsou·gan. en
China (leistner, 1985).

La utllizacl6n de carnes secas como allmentos durante
la realizaci6n de viaJes, ya sea que tuvleran eslO$ caraeter
b9l1co 0 de 8'XpIoracl6n. ha permitldo desarrollar esla tipo
de lecnologra. hasta la lorma que la conocemos en nues­
lros dlas.

Durante la Primera y. espedaJmente, la Segunda Gue­
rra Mundial S9 produJeron enormes cantldades de estos
produetos para la allmentad6n de las ltapas (Sluzbacher.
1973). Luego. Ius la 9xploracl6n espaclalla que determln6
la necesldad de avanzar en las Investigaciones con ailln de
desarrollar productos secas que tustan aptos para las con·
diclonesque S9 presentan {ustS del medlo ambienteterrElS­
Ire (Karel. 1976).

Aetualmente, se estan desarrollando una gran varie·
dad de pfOduetos, casltodos alIos derivados delos prodUC­
los lradlclonales, como consecuencla de los estudlos eln·
vElStlgaclones lIevados a cabo para Identiflcar y desarrollar
cambios en el procesamlento, lormulaclones y condimen­
tos utllizados, que permitan obtener allmentos carnlcos
procesados que sean nutritlvos. laclles de seMr yestables
a temperatura amblente.

L INTROOUCCION

Los produetos camicos de humedad Intermedia (PHI)
comprenden un grupo heterogeneo de aHmentos. los cua­
les son preparados por media de la extraccl6n de parte del
contenldo de agua dela carne y la consecuente reducel6n
de la dlsponibilidad del agua remanente. a travlts del agre­
gado de una adecuada concentracl6n de soIutos.

Estos tlpos de produetos camlcos deben posser cler·
tas caraeterlstlcas que los hagan aproplados para ser con·
sumidos sin que sea neoesarto rehldratar10s 0 cocInarlos y,
ademas. deben ser aptos para almacenar sin necesldad de
refrlgeracl6n. EI contenldo de humedad debe eslar com­
prendldo entre 15 y50%.10 cual det9fmlna que sean ubica­
dos para su clasllicacl6n tecnol6gJca entrela carne fresea,
la cual es un allmento perecedero, y la carne deshldratada
que, a pesar de ser mas estable, presenta el problema de
pos"r una palatabilidad pobre y un costo de producci6n
mil.s elevado.

La came fresca es un produeto marcadamente perace­
daro debldo. tundamentalmente, a su alto contenldo de
agua y nutrlentes de alto valor blol6glco, asi como. aI nivel
de pH cemano a la neutralldad y a su capacidad tamp6n
(Lechowich, 1971; tcMSF. 198Oa, b; Gracey, 1981 ;Brown,
1982). La proporcl6n de carbohldratos con respecto al con­
lenldo de compuestos nltrogenados es relatlvamente baJo
en estos produetos, 10 cual puede lIevar. frente a c1ertas
condiciones estresantes en el perrodo ante-mortem a que
no se obtenga un adecuado descenso del pH post-mortem
(PearsonyTaubei", 1984). En consecuencla. el creclmiento
de mlcroorganlsmos, tanto del tlpo alternatlvo como pa­
t6geno. se ve lavorecldo ba}o estas condiciones. Eslo llev6
a que, ya el hombre primitive, desarrollara metodos de pre­
servacl6n de la came, los cuales torman la base hist6rica
de los metodos de conservacl6n ulllizados aetualmente.

Tenleodo en cuenta las caracterlstlcas del produeto.
su destine comerclal. asl como. el costo y disponlbltldad de
Instalaclones adecuadas. se han desarrollado dllerentes
metodosde conservacl6n de la carne yproductos carnlcos.
La ullllzacl6n de estos metodos se reaUza, ya sea a travlts
de su aplicacl6n en lorma Individual 0 par la comblnacl6n de
dos 0 mas de dlchos metados (Desrosier. 1963). Tltcnlcas
tales como salado. secado y ahumado. en dlstlntas combi­
naclones, se han usado desde hace muchas al'los. Es asl
como, en dlstlntas comunidades europeas, se han desarro­
lJado diversos produetos camlcos tales como Jamones,
panceta. carnes saladas, embutldos fermentados. secos y
semlsecos. entre otros produetos. Las carnes secadas se
utiNzaban como allmenlo durante Iargas traveslas o. cuando
par alguna raz6n. no existla disponlbliidad de carne fresea.
Aslmlsmo. 5e pueden Identilicar productos camlcos desa­
rrollados en otras reglones del globo. perc derlvados dela
mlsma necesldad de conservacl6n de la came como. por

(")OMV.PhO
(1) Trabajo f.alludo en 01 Departamento de SaIIXl Publica Veterlnarla CoIegIo de Medieina VoterinaJi<lTex8.S

A&M Unlvel'8ily ~o Station, Texas 77843-4468
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servad6n, algu~ parametros son considerados "barre­
ras· prlndpales y otros, "barreras' secundarlas 0 acce50­
rlas, segun el nlvel de lmponancla que se Ie aslgne a cada
uno (Leistner et a!., 1981). Ademas, las dases de parame­
tros utHlzados para la conservadbn de los aJimentos, asl
como Ia lntensldad de so aOObn, van a estar en tund6n del
tipo y cantidad de mlcroorganlsmos pl'eseotes (Leistner et
aI., 1981).

La conservacl6n de los PHI esta basada en la dismlnu·
c16n de la aw por debajo del nivel mrnlmode crecimiento de
la mayorla de los m1croorganlsmos pat6geoos 10 cual de­
termlna la obtencl6n de un produeto que es estable a tem­
peratura amblenle.

5e ha buscado detinir eI rango de aw que mejor carae­
terice a los PHI, pero los valores Identlflcados dtfieren se­
gun los dlstfntos autores (Brockmann, 1970; Collins et al..
1972; Karel. 1973; PUtman et at, 1973; Heidelbaugh y Ka­
rel. 1975; Corry, 1976). Teniendo en cuenta los nweles de
aw que afectan eI creclmiento de los microorganlsmos.
Leistner y Rodel (1976) establederon tres grupos dUBren­
tes de allmentos:

1. Alimentos de humedad alta. aw_ 1.00 - 0.90
2. Allmentos de humedad Intermedla aw_ 0.90 - 0.60
3. Allmentos de humedad bala. aw_ 0.60·0.00

8 primer grupo esta conlormado por atlmentos pere­
cederos. por 10 que requieren que se apliquen determlna­
dos metodos tecnol6gicos para su conservacl6n. Los aU­
mentosde humedad inlermedla son relatlvamente estables
a lemperalura 8mblente y no requleren preparadbn previa
para so consUrTlO. Los aUmenlos de humedad baJa son muy
estables. pero requieren ser hldratados antes deser consu­
mldos, para maJOfar su palatabliidad.

III. aw E 150TERMA5 DE AB50RCION DE AGUA

Scott (1957) reaUz6 una amplia revisi6n dela relad6n
de la aw con la actlvldad de los mlcroorganlsmos. &Stable­
dendo que los requerlmlenlos de humedad para su cred­
mlento se hallan en funcl6n de Ia aw mas que del oontenldo
de agua de los allmantos.

Aslmismo, indk:6 que el creclmlenlo no ocurre por de­
bajo de determlnados valores de aw. los cuales varian de
acuerdo con el tlpode mlcroorganlsmos. La awejerce su In­
lIuencla en cada una de las lases de crecimlenlo de los ml­
croorganlsmos, asl como en ta produccl6n de toxlnas y an
la germinacl6n da las esporas (Nottingham. 1982; Gould,
1985).

La actlvldad del agua pUede deflnlrse como la raladbn
de la presl6n de vapor en el producto (p) con la presl6n de
vapor del agua pura (Po), a Ia misma temperatura ypresi6n
almoslerlca, axpresandose con la slgulente acuacl6n:

aw _ plpo

La aw sirve como un Indlcador dal agua dlsponibla por
los mlcroorganismos (Mossal, 1982). A su vez. regula al
movimlanto dal agua entre el prodUclO Yel medio amblenla
que 10 rodea. 51 el nlvel de aw en el producto as mayor que
el de la atm6slera drcundanla, al agua sera Iransferlda
dasde at prodUclO hada el aire, produdendosala deshidra­
lad6n del allmento. EI "ujo da agua ha de continuar hasla
qua 59 establezca un equlllbflo dinamlco, al alcanzarsa un

8

mismo nival da aw en a[ producto y en al alre C1rcundanta,
Las lsotarmas de absordbn da agua de los aHmenlos

son la representaCl6n gratica del conlenldo de agua en lun­
d6n dela aw' a temperalura constante, [0 cual nos permlte
pradecir la establildad del alimento en base a la cantldad de
agua qua posaa en su composldbn (Iglesias y Chirlfa.
1982). Ganeralmenta, el perfil de la curva as dal tlpo slg'
moIde y puada establecarse, ya sea por un procesoda ad­
sorcl6n 0 de desord6n. a traves da la axposici6n dal aU·
menlo con un madlo amblenle que posaa un mayor 0 me­
nor nivel de aw, respectlvamente. En eslos casos. los per­
tiles de las curvas de adsordbn y desordbn no colncidan.
pues para los dllerentes nivales de oonlenido de agua, el
valor da la awes mayor para la prlmera (adsorcl6n), que
para la segUnda (desord6n).

IV TECNOLOGIA DE LOS PHI

Como los PHI posaen un nivel de aw Intermadlo entre
la came ITasca y la carne deshldralada. ellos puaden ser
preparados ya sea dlsmlnuyendo al nival de aw de la pri­
mera 0 aumentandolo. en al caso de los productos deshl­
dratados. En consecuencla. dos lipos da procedlmientos
puaden ser utl1lzados: la desord6n 0 Inlusibn humada y la
adsorci6n 0 intusl6n sees, los cualas conslslen. respectlva­
mente. en la Inmersi6n da carne freSC8 0 de carna previa­
mente deshldratada en una soluci6n con una adecuada
concantradbn da solutos. qua permita alcanzar al nlvel de
aw requerldo (Karel, 1976; Ladward, 1985).

EI primero da los melodos es mas sandlto da apllcar y
mas aconbmlco, por 10 que as el mas comunmente usado
a nivellndustrlal. Generlamenle, se realiza en una primera
elapa de Inmersi6n an una solucl6n con humectantas a In­
gredlenles (saborlzanlas. astablrlzadores, alc.) y una se­
gunda atapa de seesdo en homo 0 en ahumadero, hasta
obtanar al nival de aw adecuado para aste t1po de produc­
to'

A. Prlnclplos basicos de elaboracion

Duranle el proceso de deshldrataci6n existe una trans­
ferenda simultAnaa de calor y humedad. EI calor lavorace
la evaporad6n del agua y su ramocl6n desde la superllcie
del produeto hada e[ aire drcundanla. que juega el papel de
un medlo deshldralante extarno (Gallanl y Fung. 1986).

EI procaso da deshldralaci6n as, lundamentalmenla.
un len6meno de superfide. por 10 cual. tenlendo en cuenta
los disllnlos aspectos que ocorren a esla nival, podemos
conslderar que el mlsmo sa raatlza an dos atapas dlteren·
tas (Chung y Chang, 1982).

En la primera. denominada perlodo de humadad cons·
lanta, la dalgada capa de agua qua cubre la superflcie del
alimanlo oomlenza a evaporarse. a[ 58r expuaslo en un am­
blanla con alre relalivamenta seco. SI bian la deshldrala­
d6n determina una ramoci6n de agua, eSla as sustltulda
por al agua Interna que ditunde hada la superllCle a una ve·
locidad mayor que la de avaporacibn superfidal. Da esta
manera. la capa de agua superfldal permanece an lorma
constanta, por 10 que la valocidad de evaporacl6n 0 dashl­
draladbn lamblen permanece constante, hasla qua el con­
tanido de humadad dal produetoalcanza un derto nivel, de­
nomlnado contanido crl1ico da humadad
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en base de carne restructurada. que lenga una presenta­
ci6n adecuada y unifonTl9, 10 cual brlnda Ia ventaJa de apl!­
ear un proceso tecnol6glco Innovador, mas aflclenle y con
mayor poslbllldad de control de elaboraci6n.

Cuando sa utIliza musculo ent8fo, se preceda a remo­
ver la mayor canlldad de leJldo adlpaso y a cortar al mus­
culo en forma de tlras. slgulendo la dlreccl6n de las fibras.
Luego sa mantlenen dlchas tlras de mUscuIo Inmersas an
una solud6n de curado. formulada de acuerdo con las pre­
larenclas del consumldor hacia el que va dfrlgldo al produc­
to. A continuad6n, se realiza el secado yahumado del pro­
ducto, a una temperatura de 55llC, durante el tlempo nece­
sarlo para alcanzar los valores requeridos de humedad, aw
y ralacl6n agua/protelns, que permitan obtaner un pro­
ducto estable a tamp8r"atura amblente. Analmenle, se re­
allza el anvasado, prefarentemente al vado, para pravenir
eI creclmelnto de mlcroorganlsmos. especlatmente mohos.
que pueden tolerar baJos nlveles de aw. Aslmlsmo, y como
mayor precaud6n es aconseJabie reallzar una Inmersf6n en
sorbato, prevlamente al envasado.

La elaborad6n de Jerky medlantals utHlzacl6n da carne
restructurada tlene, en ganMal, un procedlmlento similar al
detallado para el rnUsculo entero. Sin embargo, exlstan dl­
lerencias en algunas de las etapas de procesamlento que
delermlnan ventaJas, tales como usa eficlente de la male­
ria prima, control de composlcl6n. uniformldad en la dimeo­
sl6n de los trozos y menor tlempo de elaboracl6n, sobfe
todo a nlvel dal secado, al rsalizarse asle a una lempera­
tura mayor (74llC).

deI_~
-·iador ~

TIJERA
DESVASADORA

C. Metodos de preparacl6n

A partir de esa momenta. comienza la segunda etapa.
perlcldo de desoenso de humedad, cusndo el agua Interna
ya no dlfunde hacia la super1lcie a una velocldad suficlenle
pars manten&!' un adecuado nlvel de saturacl6n superficial
y se produce la deshldratacl6n del producto. tode el pro­
cesa de deshldrstsd6n se detlene cuando se alcanza al nl­
vel de equIlibria de humedad entre el producto y el media
deshldratante.

Ellnteres actual de la industria es desarrollar produc­
tos cilmlcos estables a travas de la remocl6n minima de
agua necesarla para prevenlr el creclmlento de mlcroorga­
nlsma. en lugar de utllizar m6todos de deshldrataci6n mas
Inlensos que. en cierto modo, van a afectar Is palatabllidad
del producto (Rolfe, 1976).

Ademas, el agregado de sustanclas humectantes va a
permltlr aJcanzar nlveles de humedad relatlvamante altos,
podlendo obtenerse un producto estable que puede ser
consumldo dlrectamenta, sin preparaci6n previa ("ready­
to-eat").

0lver508 procedlmlentos pueden ser utllizados, de­
pendlendo del tfpo de producto que se qulera oblaner. En
el case de la preparad6n de Jerky, asle puede ser manulac­
turado utlllzando mUsculo enlero 0 elaborando un producto

La utIllzacl6n dela tealOlogla sabre una base clentfflca
adecuada ha sldo el aspecto mas destacabla del avance
qua he tanldo ef control da la humedad como metoda da
conservacl6n de la came.

Orlglnalm90te. los productos eran elabofados utilI­
zando el secado pol" medlo de la energla solar y la mezcla
con lngredlenlas (aJ. sal. azUcsr). qua determlnaban la dis­
mlnucl6n da la aw a un nlvel adecuado para su conserva­
c16n. Actualmenta, a nlvellndustrlal. al secado por al sol ha
side sustltuldo por.la deshidratacl6n controlada, es declr. el
secado reallzado en forma lndapendiente de las condlcio­
nas cllmatlcas ycontrolado an amb/entes especlalmente dl­
sefladas a esos efectos.

Segun el tlpo da producto, Ia lnhlbicl6n de la actMdad
da los mlc100rganlsmos no 0010 depende de la aw sino que
tambl6n la temperatura. pH, potencial de oxldo-reducd6n
(Eh), conservadores qulmlcos y la mlcr0110ra competltlva
eJercen una Importantelnnuancla en Ia conservacl6n da es­
los productos.

De acuerdo con la manera par Ia cual estos dlfarantes
factores SOl'1 combinadas y con la Intaraccl6n de los mis­
mas, podemos Jdantlficar dlstlntas eategorlas da PHI (Ka­
ral, 1976; Leistner el ai, 1981). Por un lado, podenlOs con­
sldersr los productos secados que, a su vez, se subdivlden
en dos grupes: los PHI 'radiclonales·, tales como tasaJo.
Jerky, atc. los cuales son producidos en base a la e1lmina­
cl6n de agua yal agregado da adltlvos convencionales (sal,
azucar, atc.). y los "nuavos' PHI, procesados tanto por de­
sord6n como por adsorcl6n del agua y medlanta el uso da
agantes humectantes (glicerol. sorbitol. etc.). Otra catego­
rIa da PHI la Integran los productos fermentadas, obtenldos
par la actMdad da las bacterlas addolActlcas 0 por el agre­
gada da acldulantes.

B. Tlpos de productos
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V. MICROBIOLOGIA DE LOS PHI

Como se expllc6 precedentemente, tos PHI deben ser
preparados de tal manera que la aw sea aJustada a un nl­
vel que asegure la establtrdad mlcroblol6g1ca del producto.
al Impedlr Ia actlvldad y credmfento de la 1Iora pat6gena y
de la mayOfla de los mlcroorganlsmos alteratlvos.

La malerla prIma e ingredlentes que se utfllcen en la
elaboracl6n de estos productos deben poseer un ba}o nivel
de contamlnad6n Inlelal, especlalmenle de aql.Kl11os micro­
organlsmos que pueden tolerar nlveles bajos de aw. Asi­
mlsmo. as fundamental mantenar las mllxlmas medldas de
hlglene y adecuado nlvel de refrigerad6n, durante todo el
tlempo de procesamlanto de los PHI.

La Inlensldad del procesamlento va a depender del tipo
y cantidad de la flora presente. Es poslble Inhlblr el creel­
mlento de un numero pequeoo de mlcroorganismos en un
PHI, mediante un tratamlento menos Intenso que el nece­
sarlo para eUmlnar un numero mayor de mlcroorganlsmos
del mlsmo tlpo. 10 cual habra de permltir la obtencl6n de un
produeto de meJor caUdad organoleptica (Leistner et af.
1981).

Robert y Smart (1976) demostraron que el balo nlvel de
aw de los PHI es suflclente para controlar el creclmiento de
dlversas espedes del genero clostridia, sin que sea nee&­
sarlo reaUzar ajustes en la temperatura 0 el pH del produc­
to. Sin embargo, exlste la posiblUdad de creelmelnto y for­
macl6nde tOlClnasdurante el proceso de elaboracl6n, antes
de obtener una adecuada reducci6n de la aw. Este pro­
blema puedlil sar controlado mediante buenas practlcas de
higienlil y de manu1acturacl6n, especialmente el mantenl­
mlento de un adecuado nlvel de refrlgeracl6n (<1Q1lC).

Dlstintas especles de salmonelas han sldo alsladas en
Ia materia prima e Ingredientes de los PHI (Corry, 1976).51
bien el nlvel de aw no permlte el creclmlentode estes micro­
organlsrnos. ellos pueden permanecer en el producto. de­
bldo a que el bafo porcentaJe de humedad determina una
mayor rlilslstencla al tratamlento tltrmlco (Corry, 1976).

8 unlco mlcroorganismo pat6geno que puede crecer
en PHles el estafllococo enterapat6geno (Ledward, 1981;
Holley, 1985). Se ha podldo comprObar que puede muttfpli­
carse aun a valores de aw de 0.86 (Scon, 1957). sl bien la
produccl6n de toxlnas cesa a valofes de aw >0.88 (Troller,
1972;Oenlgeorgls, 1976). En consecuencla, algunos auto­
res aconsejan procesar los PHI a un nlvel de aw <0.85
(Pawseyy Davies, 1976). mlenttas que otros conslderan la
poslbliidad de alcanzar valores de aw mas altos, pero ajus·
tando el pH por debajo de 5.0 (Leistner y Rodel. 1976).

Desde el punto de vista de Ia lIora alternativa, el prin­
cipal problema 10 crea eI creclmlonto do clertos tlpes de mo­
has, que toleran ba/os nlvelesde aw y. por otra parte, no en­
cuentran la compstenela do otros mlcroorganlsmos, royo
creclmlenlo se halla lnhlbldo Justamente por la baja aw.
Este problema puede ser resuelto con el envasado al vacfo
(dlsminucl6n el Eh) y con Ia utlllzacl6n de sustandas1ungls­
taticas aprobadas. tales como sorbatos y gllcerol (Lelstner
y Rodel. 1976).

10

VI. COMERCIAUZACION DE LOS PHI

La demanda de los productos procesados de came se
encuentra en constante aurnamo. Especialrryente aqueUos
que son utlllzados en forma de ·snacks-como, por ejemplo.
el Jerky, el cual presenta un consumo que crece a un pro­
medic anual del 6 aJ 8% dentro del mercado estadounl·
dense (Smith. 1984). Esto esta. determlnando que eXlsta un
marcado Intefl~s de la Industria por procesar y comerdali·
zar este tlpede prodUClOS como una alternatlva muy promi·
soria dentro del area de carnes procesadas.

Para reallzar un major analisls de la demanda. debe­
mas tener en cuenta las razones que presentan los dl1eren­
las llpos de consumldores, segun las caracterfstlcas 9CO­

n6mlcas de las reglones donde elles vlven. En este senlldo,
es necesario conslderar el consumldor a nlvel de pals de­
sarroUado, en vIas de desarrollo y en nuevas mercados.

En los parses Industrlalizados, la Intensa urbanizad6n
y Ie forma de actlvldad laboral. especialmente la cada vez
mayor Integracl6n de Ia muJer al area de trabaJo, han deter·
mlnado una marcada dependencia del consumldor hacla
los productos procesados. Tamblen juega un papellmpor­
tante el interes y preocupacl6n del consumldor moderno.
con respecto a los problemas de salud derrvados de clertas
dletas y tipos de alimentos.

En los parses en vIas de desarrollo, los PHI represen·
tan una altemativa de soIuci6n que ayuda a resolver el pro­
blema de las deflclendas nutrlclales. especialmente las de­
rivadas del 0010 consume de prolelnas. Ademas, otros ele­
mentos que Juegan a favor de los PHI en estos mercados,
son la poslbliidad de su utlllzad6n como sustlMlvos de la
carne fresca, especlalmente donde no existe una ade­
cuada infraestruetura frlgorlflca. y el heche de que no sea
necesarlo utllizar equlpos demaslado sofistlcados para su
elaboracl6n.

En cuanto a los nuevos rnarcados. el enfasls debe bus·
carse en identlflcar y normalfzar los PHI tradlclonaJes en los
mlsmos. haclendo que el conocimlento de su formulacl6n
se halle dlsponible para aquellos lnteresados en elaborar­
los. Aslmlsmo, determina una poslbllidad muy Interesanle
la explotacl6n comercial del cada vez mayor interesque per
esles productos elliste en algunos palses. tales como Ja­
p6n y China.

VII. CONCLUSION

Los PHI poseen un importante potencial de mercado
como consecuenda de sus especiales caracterlsllcas. La
tendencla de Ia demanda de estos productos se halla en
constante aumento. debldo a que con ellos 58 puede satls·
facer los requerrmlentos de determlnados grupes de con·
sumldores. A su vez, es factlble elaborarlos sin necesldad
de contar con un equlpamientosoflstlcado. pudiendo ser ai­
macenados y dlstribuldos con una Importante reducci6n de
los costos derlvados de la energla necesarla para esos li­
nes. Por otra parte. estos productos eumplen con los re­
querlmientos de las reglamentadones vigentes en materia
de Impertacl6n de produc1OS carnlcos provenientes de pa.
lses con flebl'e a"o58 hacla palses Ilbres de dlcha enferm80
dad.
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