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DESCRIPCION ATRIBUTOS

Pieza obtenida del cuarto delantero, separa- Conservacion y vida util

da de la costilla, el costillar corto y del cham- v La vida util del producto es de 35 dias a
berete de mano mediante un corte derecho temperaturas de 0° a 2°C, manteniendo
en un angulo recto aproximado respecto al las propiedades organolépticas de la car-
extremo del costillar. Se retira el timo y la ne mejorada.

grasa del corazon, mejorada, empacada al Control de la retencion de agua

alto vacio, fresca o congelada. v" Durante la coccidn, se tiene una mayor re-

tencion de agua en el producto mejorado,
incluso si éste sufre sobrecoccion acci-
dental, ya que la cantidad de salmuera se
encuentra balanceada y debidamente dis-
persada en el producto para contrarrestar
efectos secuendarios indeseables.

PRODUCTO

Aumento de la suavidad

v La textura del producto en términos de
suavidad se ha demostrado que incremen-
ta en el producto mejorado, logrando asi
mayor aceptabilidad ya que esta exacto en
el punto ideal para el consumidor.

. Presenta mayor jugosidad
SUGERENCIAS DE USO Y COCCION v’ los jugos liberados durante la masticacion

son mayores en el producto mejorado y
Ala plancha éstos juegan un rol importante al estimu-
X lar la produccién de saliva dando una im-
S Alcarbon presion sostenida de jugosidad, logrando
que el producto sea mas apetecible.

Durante el almacenamiento en condicio-
SUSTITUTOS : y o
nes normales de refrigeracion (0 a 2°C)

este producto puede desjugar el 3%.

¥ Sirloin con hueso
¥ Diezmillo con hueso
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