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RESUMEN
El Jamón York es uno de los productos cárnicos más consumidos. Hay muchos tipos y se diferencian en que unos llevan más o menos aditivos dependiendo de su calidad. En nuestro trabajo nos centraremos en el almidón. Realizaremos una prueba para ver la presencia de este en varios productos cárnicos de distintas marcas. Esta prueba es la del lugol, un método casero. El producto, al entrar en contacto con el almidón, torna el alimento de color oscuro. Con este proceso podremos ver si los etiquetados de los productos son verdaderos.
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ABSTRACT
The York Ham is one of the most consumed meat products. There are many types and they differ in that some have more or less additives depending on their quality. In our work we will focus on starch.

We will test for the presence of starch in various meat products of different brands. This test is the lugol test, a home-made method. The product, when it comes into contact with starch, turns the food dark in colour. With this process we can see if the labelling of the products are right.
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INTRODUCCIÓN
En este trabajo nos vamos a centrar en la presencia de almidón en productos cárnicos. Para ello, vamos a diseñar un experimento para determinar de forma cualitativa la presencia de esta macromolécula.

Antes de todo, tenemos que saber que el almidón es un polímero de reserva energética que se encuentra sobre todo en los vegetales. Está formado por dos polisacáridos diferentes, la amilosa y la amilopectina. La amilosa se encuentra en menor proporción (20-30%) y la amilopectina supone un 70-80%. Este producto, como veremos en este trabajo, es una materia prima muy utilizada en la alimentación, con una viscosidad media baja y con una tendencia muy alta a gelificar y dar textura a los alimentos.
Objetivos:
o Conocer el papel del almidón en la industria de los procesados cárnicos y cómo influye en la categorización por calidades.

o Testar un método casero al alcance de cualquiera para valorar la presencia de almidón en derivados cárnicos, elaborando nosotros mismos el reactivo.

o Averiguar si lo declarado en la etiqueta de estos derivados cárnicos se corresponde con lo hallado en nuestra experimentación.

MATERIALES Y MÉTODOS
o Material de laboratorio: Vidrios de reloj, una pipeta, varilla, vaso de precipitados y matraz.

o Productos alimenticios: Distintos tipos de jamón york, pechuga de pavo y otros embutidos.

o Reactivos: Lugol (disolución de yodo y yoduro de potasio)

o Artículos y noticias científicas.

Se estudiará el almidón como ejemplo de macromolécula diseñando un experimento para determinar la presencia de este en diferentes tipos de productos cárnicos. Para ello, realizaremos la prueba del lugol en alimentos que sabemos que sí contienen esta macromolécula y en alimentos que no la contienen. De esta forma, podremos saber qué ocurre en cada caso en los productos cárnicos a estudio. Se realizará la prueba del lugol a los distintos productos que tenemos. Al final de nuestro trabajo haremos una comparativa entre lo que indica la etiqueta y la realidad (si contiene o no almidón). Por último se buscará información para determinar qué relación hay entre la presencia de almidón en estos productos y el precio de los mismos, y se investigará si el consumo de estos productos es apto para todo tipo de dietas.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Los resultados concuerdan con lo indicado en el etiquetado, esto nos puede decir, que nuestro reactivo no es lo suficientemente sensible, o que los productores y marcas nos indican correctamente lo que lleva su producto.

Ya sabemos que los productos cárnicos son muy consumidos en nuestro día a día pero vistos estos resultados los productores nos informan correctamente de su producto, pero no es así para todos, en la Revista Científica de Eroski Consumer se encontraron productos incoherentes con lo indicado en la etiqueta, dando a conocer que los productos cárnicos e baja calidad pueden contener trazas de este polisacárido. Lo peor no es que las marcas nos “engañen” en el contenido de su producto sino que esto puede afectar a dietas bajas en carbohidratos ya que nos venden una cosa que es pura proteína mientras que lo cierto es que también estamos ingiriendo hidratos de carbono, por lo tanto hay que fijarse muy bien en los etiquetados en los productos y saber que calidades y marcas fiables comprar para no salir perjudicado.
CONCLUSIONES
o El almidón se usa para abaratar los costes de producción y de venta al público, sirve para dar textura y consistencia al alimento debido a su tendencia a gelificar y a su viscosidad media; esto influye en la calidad del producto, siendo tres los factores que afectan: sabor, textura y precio.

o Hemos comprobado que el método desarrollado en este estudio se revela válido para el fin usado, pues los resultados son coherentes con lo declarado en el etiquetado. No hace falta que nuestro método sea tan sensible ya que su función es detectar la presencia de almidón y está al alcance de cualquiera es decir que es un método casero y fácil de preparar.

o Se ha encontrado una correlación total entre lo declarado en las etiquetas y lo hallado en nuestro experimento.
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