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RESUMEN

La presente investigacion se evalu6 la harina de quinua (Chenopodium Quinoa) germinada
como agente emulgente y texturizaste, en diferentes niveles para la elaboracién de salchicha
tipo 3, considerando dos tipos de variedades: amarilla (INIAP tunkahuan) y blanca (INIAP
pata de venado). Para el curso de esta investigacion se procedio a elaborar la salchicha tipo
3, para determinar la diferencia fisica-quimica, sensoriales y microbiologica. Se utilizd un
disefio bifactorial A*B+1, conducido en un disefio completamente al azar mas un testigo sin
sustituir; donde los factores de estudios fueron: Factor A= variedades de quinua [a0 Quinua
amarilla (INIAP tunkahuan) y al Quinua blanca (INIAP pata de venado)], Factor B =
porcentaje de la harina de quinua germinada (b0 = 20 %, b1 = 30% y b2=50%). Dando como
resultado un total de 6 tratamientos que seran sometidos con 3 repeticiones, mas un testigo
obteniéndo un total 21 unidades experimentales. El analisis de resultados obtenidos sera
evaluado en el paquete estadisticos Infostat. Ademas, se verificard las diferencias
significativas de cada tratamiento por medio de una prueba de tukey (p < 0,05), este analisis
se realiz6 en los softwares estadisticos INFOSTAT version 2019, considerando las
caracteristicas bromatolégicas de la salchicha tipo 3. En relacién a los analisis sensoriales al
realizar las pruebas a un jurado semi-entrenado se obtuvo que el mejor tratamiento aib:
(Quinua blanca (Iniap pata de venado) + 30% de harina de quinua germinada) que mostrd
mejor sus caracteristicas organolépticas, asi mismo el sabor que destaco en todos los
tratamientos. Cumpliendo los estandares de la norma INEN 1338 siendo un producto inocuo

y es apto para el consumidor.

PALABRAS CLAVES:

Harinas, Tratamiento, Variedades de quinua y Salchichas



ABSTRACT

The present research evaluated quinoa flour (Chenopodium Quinoa) germinated as an
emulsifying and texturing agent, at different levels for the elaboration of type 3 sausage,
considering two types of varieties: yellow (INIAP tunkahuan) and white (INIAP PATA DE
VENADO). For the course of this research we proceeded to elaborate the sausage type 3, to
determine the physical-chemical, sensory and microbiological difference. A bifactorial
A*B+1 design was used, conducted in a completely random design plus an unsubstituted
witness; where the study factors were: Factor A= varieties of quinoa [a0 Yellow quinoa
(INIAP tunkahuan) and al White quinoa (INIAP pata de venado), Factor B = percentage of
sprouted quinoa flour (b0 = 20%, bl = 30% and b2= 50%). Resulting in a total of 6
treatments that will be subjected with 3 repetitions, plus a witness obtaining a total of 21
experimental units. The analysis of the results obtained will be evaluated in the Infostat
statistical package. In addition, the significant differences of each treatment will be verified
by means of a Tukey test (p < 0.05), this analysis was carried out in the statistical software
INFOSTAT version 2019, considering the bromatological characteristics of the type 3
sausage. In relation to the sensory analysis when performing the tests to a semi-trained jury,
it was obtained that the best treatment albl (White quinoa (Iniap deer leg) + 30% sprouted
quinoa flour) which showed its organoleptic characteristics better, also the flavor that |
highlight in all treatments. Complying with the standards of the INEN 1338 standard, being
a harmless product and is suitable for the consumer.

KEYWORDS:

Flours, Treatment, Quinoa varieties and sausages
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INTRODUCCION

La quinua (Chenopodium quinoa.) es considerada el pseudocereal mas importante a nivel
mundial, siendo la principal fuente de almidon, fibra, minerales y vitaminas, destacando
entre los minerales el calcio y fosforo. Ademas, es uno de los pocos alimentos que posee en
su composicion todos los aminoacidos esenciales. Ecuador es el tercer pais con mayor

produccion de quinua a nivel mundial [1].

Las industrias alimentarias se encuentran en constante transformacion e innovacion
ofreciendo productos de calidad para el consumidor en torno a la relacion dieta-salud
obtenido mayor rentabilidad, aprovechando las materias primas y sustitutos que permitan

reducir costos de produccion.

Los productos carnicos procesados son elaborados a base de carne, grasa, visceras u otros
subproductos de origen animal comestibles, con adicion o no de sustancias permitidas,
especias 0 ambas, sometido a procesos tecnoldgicos adecuados. Se considera que el producto
carnico esta terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta

listo para la venta [2].

Las emulsiones cérnicas se dan por dos efectos, atrapamiento fisico y emulsificacion en los
cuales las particulas de grasa son dispersadas y cubiertas por proteina solubilizada. Durante
afios se ha identificado que uno de los principales desafios en la elaboracion de emulsiones
carnicas es la obtencion de productos que mantengan su estabilidad no sufriendo excesivas

pérdidas de grasa y agua durante la fase de cocinado y almacenamiento [3].

La presente investigacion buscar evaluar la elaboracién de embutido salchicha tipo 3,
mediante la sustitucién de harina de trigo por la harina de quinua germinada de dos
variedades amarilla (INIAP TUNKAHUAN) y blanca (INIAP PATA DE VENADO) que

actuaran como agente emulgente y texturizante.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. PROBLEMATIZACION

1.1.1. Planteamiento del Problema

El estilo de vida que se ha adoptado la poblacién ha contribuido de manera negativa
resultando un incremento en personas con sobrepeso o que sufren de algln otro tipo de
enfermedades degenerativas. Segun [4], Desde 1980 el numero de personas con diabetes se
ha duplicado y para el 2014 el 39% de las personas mayores de 18 afios tenian sobrepeso y
13% ya eran obesas siendo los principales causantes el alto contenido cal6rico de las dietas,
la falta de actividad fisica. Debido a la popular preocupacién sobre consumir dietas
saludables, el sector carnico enfrenta el gran reto de brindar alimentos mas saludables siendo

los productos funcionales una gran oportunidad para mejorar la imagen de la industria [5].

A nivel nacional es muy alto el desconocimiento sobre el aporte que desempefia los cereales
germinados en el organismo debido a que es deficiente el nivel de investigacion sobre ellos

y sus derivados en la preparacion de embutidos

Para algunas poblaciones del mundo incluir proteinas de alta calidad en sus dietas constituye
un problema, especialmente en aquellas que escasamente consumen proteina de origen
animal y deben obtener proteinas de cereales, leguminosas y otros granos. Aun cuando el
aporte energético de estos alimentos es adecuado, las concentraciones insuficientes de
aminoécidos esenciales (AAE) pueden contribuir a aumentar la prevalencia de la

desnutricion [6].

Una caracteristica fundamental de la quinua es que el grano, las hojas y las inflorescencias
son fuentes de proteinas de muy buena calidad. La calidad nutricional del grano es
importante por su contenido y calidad proteinica, siendo rico en los aminoacidos lisina y
azufrados, mientras que por ejemplo las proteinas de los cereales son deficientes en estos

aminoécidos [6].



1.1.2. Diagnostico

En la actualidad la alimentacion del ser humano se ha tornado diferente debido al factor
tiempo, lo que ocasiona que el consumidor opte por productos que se encuentren casi listo
para su consumo, sin conocer si estd ingiriendo o no un alimento que le aporta con su
nutricion. Por lo general la alimentacion se basa en el consumo de productos altamente
energéticos sin que se realice una adecuada mezcla de los nutrientes, dando origen a

desordenes alimentarios conocido como la obesidad.

La sustitucion en alimentos es un proceso de remplazar productos que contribuyan con pocas
propiedades beneficiosas para el consumidor, tomando como ejemplo el uso de la harina de
trigo en la elaboracion de salchicha, la misma que contiene gluten que en cierta parte puede
llegar hacer perjudicial en su consumo. El uso de la harina de trigo tiene lugar en la
elaboracion de embutidos, la idea es remplazarla por la harina de quinua germinada,

aportando mayores beneficios en su composicion quimicay fisica.
1.1.3. Formulacion del problema

¢Como se evaluara el efecto emulgente y texturizaste de la harina de quinua en la salchicha
tipo 3?

1.1.4. Sistematizacion del problema

¢De qué manera influyen las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales en la evaluacion

del producto?

¢ Qué porcentajes de harina de Quinua germinada se utilizaran en la elaboracién de salchicha
tipo 3?

¢Cual porcentaje de harina de Quinua germinada presenta mejores caracteristicas

emulgentes y texturizante en la elaboracion de salchicha tipo 3?



1.2. OBJETIVOS
1.2.1. Objetivo General

Evaluar la harina de Quinua (Chenopodium Quinoa) germinada como agente emulgente y

texturizante en la elaboracion de salchicha tipo 3.

1.2.2. Objetivo especifico

e Establecer porcentajes de harina de Quinua Germinada de dos variedades amarilla
(INIAP TUNKAHUAN) vy blanca (INIAP PATA DE VENADO) en la elaboracion
de Salchicha tipo 3.

e Determinar las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas de la salchicha tipo
3.

e Explicar las diferencias sensoriales por el método descriptivo y efectivo de la
salchicha tipo 3.

e Calcular el rendimiento de la salchicha tipo 3 a base de harina de quinua germinada,
mediante el balance de materia.



1.3. JUSTIFICACION

La presente investigacion busca generar nuevos productos empleando tecnologias
innovadoras que permitan beneficiarse de ambas partes, el uso de la harina de trigo tiene
lugar en la elaboracion de embutidos, la idea es remplazarla por la harina de quinua
germinada, aportando mayores beneficios en su composicidn quimica y fisica, es decir, que
la produccion de Quinua tenga cada vez mas realce y esta no desaparezca, y en la parte
productiva que investigadores se sumen a producir alimentos que sea elaborados con harina
de quinua germinada dando mayor valor proteico y un valor agregado; se pretende elaborar
un embutido de pasta fina incluyendo harina de granos germinados de quinua como una

alternativa para generar mayor valor nutritivo y sustituirla por la harina de trigo.

La creciente demanda de productos alimenticios que ofrezcan un alto valor nutricional, ha
venido acrecentando en los ultimos afos, una fuerte tendencia en muchos paises
industrializados y en via de desarrollo hacia la formulacion de productos saludables con un
alto valor nutricional agregado [7].Segun [8], los extensores carnicos son generalmente
materiales ricos en proteina, componente al cual se asocian algunas de las propiedades
funcionales més apreciadas en la tecnologia de alimentos, como las capacidades de retencion

de agua, emulsificacion de grasas y formacion de geles.

En la actualidad el desarrollo de nuevos productos alimenticios ha utilizado como base la
sustitucion de sémola de trigo por pseudocereales que ayuden a incrementar su valor
nutricional, o mejorar su digestibilidad, buscando atender a sectores de la poblacién con
intolerancias alimentarias (intolerancia al gluten, por ejemplo), y se han reportado avances
significativos en el desarrollo y evaluacién de pastas elaboradas a partir de mezclas de
sémola de trigo con amaranto, garbanzo, habas, frijol, maiz, arroz y quinua, realizadas en

varios paises (India, Italia, Argentina, Chile, Venezuela y Colombia) [9].

La presente investigacion se enlaza con un proyecto de investigacion ya culminado con el
tema “Determinacion de la capacidad fendlica en Quinua (Chenopodium Quinoa) germinada
de dos variedades: amarilla (INIAP tunkahuan) y blanca (INIAP pata de venado) ” sustentado
por la Ing. Martha Alexandra Rodriguez Sanpedro en colaboracion con el director de

proyecto MSc. Denisse Margoth Zambrano Mufioz



1.4. HIPOTESIS
1.4.1. Hipotesis Nula

e Lavariedad de la harina quinua germinada (Chenopodium Quinoa) no influye
en el rendimiento o en las caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas,

sensoriales en la elaboracion de la salchicha tipo 3.
1.4.2. Hipotesis Alternativa

e La variedad de la harina quinua germinada (Chenopodium Quinoa) influye
en el rendimiento o en las caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas,

sensoriales en la elaboracion de la salchicha tipo 3.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. MARCO TEORICO

2.2. Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa Willd.) conocida por los Incas como la madre de todos los
granos, es un cultivo propio de los Andes que fue muy apreciado en la época Precolombina,
es un cultivo de gran importancia, que se esta revalorando por la necesidad de contar con
alimentos de gran valor para la humanidad en aspectos alimenticios y nutritivos. Es una
planta herbacea de ciclo anual y pertenece a la familia de los chenopodiaces. Su tamafio varia

desde 1m a 3,5 m, segun las variedades y eco tipos [10].

2.2.1. Variedades

2.2.1.1. Quinua Amarilla

La variedad INIAP TUNKAHUAN se cultiva desde Carchi hasta Carfiar, impulsando su
cultivo en Azuay y Loja, debido a que la situacion climética y de suelo es favorable a su
produccién. Fue obtenida por seleccion de una poblacion de germoplasma recolectada en la
provincia del Carchi (Ecuador) en 1985. Se identific6 como linea promisoria en 1986 y se
introdujo al Banco de Germoplasma del Departamento Nacional de Recursos Fitogenéticos
del INIAP con el cddigo ECU 0621. Fue liberada oficialmente como variedad mejorada en
1992 [11].

2.2.1.2. Quinua Blanca

La variedad pata de venado se cultiva en las provincias de Bolivar, Chimborazo, y Cotopaxi
a altitudes entre 2800 — 3800 msnm. EIl habito de aumento es erecto, sin ramificacion. El
color de la panoja es rosado, con panoja terminal. La altura de la planta es de 68 cm vy el
largo de la panoja es de 29 cm. Se cosecha a los 150 dias, por lo que es precoz. La coloracién

del grano es blanca, de tamafio mediano a pequefio y con bajo contenido de saponina [12].
2.2.2. Propiedades Nutricionales

La quinua constituye una buena fuente de vitamina E y vitaminas de complejo B (riboflavina
folato y tiamina); minerales tales como sodio, calcio, magnesio, potasio, fosforo, hierro y

zinc. Tiene un alto contenido de fibra dietética. En cuanto a su perfil lipidico, contiene



principalmente acidos grasos poliinsaturados (acido linoleico) seguido de acidos grasos
monoinsaturados (&cido oleico) [13].

2.2.3. Germinados

La germinacion es una cadena de eventos que dan como resultado la transformacion de un

embrion en estado quiescente en una plantula [14].

El brote de una semilla, espora u otro cuerpo reproductivo, generalmente después de un
periodo de latencia. La absorcion de agua, el paso del tiempo, el enfriamiento, el
calentamiento, la disponibilidad de oxigeno y la exposicion a la luz pueden operar al iniciar
el proceso. Durante la germinacion de la semilla, el agua es absorbida por el embrién, lo que
resulta en la rehidratacion y expansion de las células. Poco después del comienzo de la
absorcion o imbibicién de agua, aumenta la tasa de respiracion y se reanudan varios procesos

metabolicos, suspendidos o muy reducidos durante la latencia [15].

2.2.4. Composicion Nutricional de harina de Quinua

La quinua se considera un superalimento por sus altos valores de macronutrientes y por ser
fuente de aminoacidos esenciales, fibra dietética, grasas poliinsaturadas, vitaminas y
minerales, ademas de una concentracion mayor de proteinas que la mayoria de los granos
comerciales, entre el 10.4 y 17 %. Factores por los cuales su uso como agregado en otros
alimentos, como la harina, fortalece significativamente el valor nutricional del producto

terminado [6].
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Tabla 1. Contenido nutricional de la Quinua

Contenido nutricional de la Quinua

Nutriente CONTENIDO

Energia (Kcal/100g) 399
Proteina (g/100g) 16.5
Grasa (g/100g9) 6.3
Carbohidratos Totales 69

Vitaminas y minerales (mg/100g)

Tiamina 0.4
Riboflavina 0.3
Acido Folico 0.0781
Niacina 0.7
Calcio 148.7
Hierro 13.2
Magnesio 249.6
Fosforo 383.7

Fuente: [10].

2.3. Carne

Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible,
sano, y limpio e inocuo de animales sacrificados que mediante la inspeccion veterinaria

oficial antes y después del faenamiento son reconocidos aptos para consumo humano [2].
2.3.1. Composicion Quimica

La composicion quimica promedio del tejido muscular del bovino, libre de grasa subcutanea,
consiste de agua (65-80%), proteina (16-22%), lipidos (1.5-13%), carbohidratos (0.5-1.5) %
y cenizas (1%), pero son muchos los factores que afectan esta composicion, particularmente

la alimentacion y la genética de los animales [16].
2.4. Embutido

Segun [17], se entiende por embutidos aquellos productos y derivados carnicos preparados
a partir de una mezcla de carne picada, grasas, sal, condimentos, especias y aditivos e

introducidos en tripas naturales o artificiales [17].
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2.4.1 Clasificacion de los embutidos

De acuerdo al contenido de proteina, estos productos se clasifican en:
2411 Tipol

El Tipo I generalmente hace referencia a aquellos embutidos de mejor calidad, que contienen
mas proteina de origen animal que vegetal, y carecen de almidon. A su vez tienen menor

contenido de grasas [2].

2.4.1.2 Tipo Il

Los embutidos Tipo Il, admiten un pequefio porcentaje tanto de proteina vegetal, como

almidon. Posee una cantidad de grasa media [2].
2.4.1.3 Tipo Il

Mientras que los Tipo Ill son los que méas sustancias afiadidas poseen. Tienen mayor

proporcion de grasas que los dos anteriores [2].
2.4.1 Salchicha

Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne seleccionada
y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en

tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o0 no

[2].
2.4.2. Productos carnicos cocidos

Son los productos carnicos elaborados con carne o carnes, grasa y/o despojos comestibles,
asi como cortezas y otros componentes aglutinantes de la canal, sometidos a tratamiento
térmico a la temperatura minima de ebullicion del agua, suficiente para alcanzar en su parte
interna una coagulacion parcial de las proteinas, sin que se consiga un efecto de
pasterizacion. Requieren refrigeracién para su conservacion y tratamiento culinario previo

para su consumo [2].
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2.4.3. Emulsion Carnica

Una emulsion carnica es considerada un sistema compuesto de dos fases, una fase esta
finamente distribuida en otra fase denominada continua. Las emulsiones carnicas se dan por
dos efectos, atrapamiento fisico y emulsificacion en los cuales las particulas de grasa son

dispersadas y cubiertas por proteina solubilizada [18].
2.4.4. Texturizantes

Los texturizantes en sentido escrito, son una serie de ingrediente de modificadores de textura,
incoloros e insaboros que se originan en el proceso de industrializacion alimentaria desde finales del
siglo XIX y que han jugado un papel enorme en la estabilizacion, conservacion y creacion de nuevas

formas de ingerir los alimentos [19].
2.5. Tripas o envolturas

La masa cérnica se embute en tripas que, ademéas de determinar el tamafio y la forma del
producto, condicionan aspectos tecnolédgicos y el desarrollo de determinados procesos
fisicoquimicos que tienen lugar en estos productos, por lo que propiedades como
uniformidad de Llenado, resistencia a la contraccion o expansion, permeabilidad, etc., son
muy importantes. Las tripas pueden ser naturales y artificiales. Las naturales son las
procedentes de los intestinos delgado y grueso de las especies bovina, ovina, caprina, porcina
y equinay los esdfagos y vejigas de bovino y porcino. Las artificiales pueden ser de celulosa,

colageno (comestible 0 no) o de pléastico [17].
2.5.1 Vida util

Labuza (1982) argumenta que se debe utilizar diferentes formas de conservacién en los
alimentos para asegurar que el consumidor reciba un producto de calidad seguro para el
consumo. Hay varias formar de degradacion en los alimentos. Lo cual dependera del método
de conservacion durante el procesamiento de los alimentos. En la preservacion de los
alimentos frescos, los microorganismos constituyen uno de los factores o modos de deterioro
de mayor importancia, los cuales puedes reducirse empleando métodos, tales como:
incrementos de altas y bajas temperaturas hasta descartarlos, remocién o ligamento del agua

para prevenir su crecimiento [20]. Las salchichas elaboradas aplicando altas temperaturas
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como método de conservacion tienen una vida util de 2 semanas, por ningin motivo debe

consumir si la superficie esta babosa o cambia de color.

2.6 Parametros microbioldgicos de la salchicha

2.6.1 Microorganismos mesofilicos aerobios

(Rodriguez, 2018) sostiene que son todas aquellas bacterias aerobias (dependiente del
oxigeno), afines a temperaturas medias 30°C y 37°C se desarrollan en cualquier medio de
agar nutritivo. Este tipo de microrganismos no siempre son patdgenos, ya que reconoce la
totalidad de microbios presentes en los alimentos. Por ello, lo usamos como un indicador de
las caracteristicas higiénicas en el alimento. Cuanta mayor aparicion de microrganismos

aerobios totales desfavorecera la calidad del alimento [21].
2.6.2Presencia de coliformes

(Rodrigues, 2018) indica que son un grupo bacterias que también pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, se distinguen porque fermentan la lactosa con produccién de gas a 44
°C en 24 horas. La mayoria de las a veces el género que predominan en las contaminaciones
por coliformes fecales es Escherichia. Dichos organismos se destruyen con facilidad por
tratamientos térmicos por lo particular son Utiles como componentes de criterios

microbioldgicos para indicar contaminacién postprocesos térmicos [21].
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Tabla 2.Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos

Requisito Caso n C m M Meétodo de
ensayo
Aerobios 12 5 3 1,0x10° 1,0x10" NTE
mesofilos, INEN
ufc/g* 1529-5
Escherichia coli,  10° 5 - <10 - NTE
ufc/g* INEN 765
Staphylococcus 5 2 1,0x102 1,0x10° NTE
aureus, ufc/g* INEN768
Salmonella, 25 g 5 0 0 - NTE
INEN-
ISO 6579

N = es el nimero de muestras a analizar,

C = es el nimero de muestras admisibles con resultados entre my m,
M = es el limite de aceptacion,

M = es el limite superado el cual se rechaza,

* ufc/g = unidades formadoras de colonias por gramo.
Acaso 1 = la vida til crece. lcmsf 8
Bcaso 7 = peligro moderado, peligro directo, difusion limitada. lcmsf 8

Ccaso 10 = peligro serio, incapacitante, raras secuelas, duracion moderada. Icmsf 8

Nota. Se puede utilizar otros métodos de rutina alternativos que sean oficiales, verificados
y/o validados.

[2]

2.7 Parametros fisico-quimicos

2.7.1 Proteinas

Segun (Garcia, 2018) argumentan que el contenido proteinico de los alimentos puede
determinarse por varias metodologias. La forma mas habitual de evaluar contenido proteico
de cualquier alimento es mediante el método de Kjeldahl en una cantidad determinada y
homogénea de muestra, que involucra la destruccion de la materia orgénica por combustion
en presencia de acido sulfurico concentrado, sulfato de potasio y sulfato de cobre con el

objetivo de liberar el nitrgeno total presente en la muestra [22].
2.7.2 Grasas totales

El contenido de grasa de un alimento se lo determina mediante uno de los varios métodos
gue existen, Soxhlet es una metodologia basica en la que se puede determinar grasas,

componente de interés son las grasas y su solubilidad es la propiedad en la que se basa.
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Sabemos que las grasas se disuelven en disolventes no polares como el cloroformo, hexano
y el éter de petréleo. cuando un alimento esta en contacto con este tipo de disolventes, las
grasas muestran tal afinidad que al disolverse se separan de los componentes en la que se

vuelve solido-liquido [23].

Tabla 3.Requisitos bromatolégicos- Primera edicién

REQUISITO UNIDAD Escaldas Cocidas Método de
min. Max min. Max ensayo

Pérdida por % - 65 - 65 NTE INEN 777
calentamiento

Grasa total % - 25 - 25 NTE INEN 778
Proteina % 1 - 1 - NTE INEN 781
Cenizas % 2 5 2 5 NTE INEN 786
pH % - 6,2 - 65 NTE INEN 783
Aglutinantes % - 5 - b NTE INEN 787
[2]

Tabla 4. Requisitos bromatoldgicos para productos carnicos cocidos (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, queso de chancho, salchichdn, salame, morcilla,
fiambre, pastel de carne)

REQUISITO TIPOI TIPO Il TIPO 111 METODO DE
MIN-MAX MIN-MAX MIN-MAX ENSAYO

PROTEINA 13 - 12 - 11 - NTE INEN 781
TOTAL % (%

N x 6,25)

PROTEINA 13 - 10 - 7 e
ANIMAL %

ALMIDON %  Ausencia - 3 - 6 NTE INEN 787
[24]
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2.8. MARCO REFERENCIAL

2.8.1. Desarrollo de productos carnicos funcionales: utilizacion de harina

de quinua

El presente trabajo fue desarrollado con el objetivo de elaborar un producto carnico
funcional tipo salchicha, bajo en grasa, mediante la adicién de harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willd.), de origen ecuatoriano. Para ello se realizaron experimentos
con combinaciones de harina de quinua (0 a 10 %) y grasa (8 a 12 %), empleando
carragenato al 1% en las formulaciones. A fin de evaluar las salchichas obtenidas en cada
experimento se determinG: composicion fisico-quimica, analisis de perfil textura, analisis
microbioldgicos y evaluacion sensorial. Tomando como referencia criterios reoldgicos y
sensoriales, la combinacién con un 5% de harina de quinua y 8% de grasa resulto ser la

mejor variante [25].

2.8.2 Efecto de la composicion y el tiempo de procesado sobre las

propiedades tecnoldgicas y opticas de las emulsiones carnicas

El principal desafio en la elaboracion de emulsiones carnicas es la obtencidn de productos
carnicos estables que no sufran excesivas pérdidas de grasa y agua durante la fase de
cocinado. En la actualidad, es comun el uso de almidones, grasa y proteinas no carnicas
para mejorar las propiedades tecnoldgicas de estos productos. Un uso apropiado de estas
sustancias puede ayudar a controlar la estabilidad de la emulsién y su rendimiento tras el
cocinado. Los resultados obtenidos sugieren que las emulsiones elaboradas con almidén y
un menor porcentaje de grasa presentan una reduccion significativa de las pérdidas de
exudado, mejorando el rendimiento tras el cocinado y, en definitiva, dando un producto més
estable. estudio més en profundidad del parametro Optico L* y su capacidad para predecir
pérdidas por cocinado, asi como el interés de realizar nuevos estudios para determinar los

efectos de grasa y almidon por separado [26].
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2.8.3 Efecto de la sustitucion de harina de trigo por harina de quinua
(Chenopodium quinoa) para la formulacién y elaboracion de salchichas

tipo vienesa con caracteristicas funcionales.

El objetivo principal fue estudiar el efecto de la aplicacion de harina de quinua en la
elaboracion de salchichas vienesas, incluyendo la caracterizacion quimica y microbioldgica
del mejor producto. La estimacion de vida util de las salchichas evaluadas
microbiologicamente, indica que el producto esta apto nutricionalmente hasta los 44 dias
en refrigeracion para ser consumido, el analisis de crecimiento microbiano de aerobios
mesofilos en las salchichas elaboradas se encontraron en un rango de 3.87x103 UFC/gr en
los primeros dias hasta 1.55 x10 5 UFC/gr en el dia 36, valores que se encuentran por
debajo de los limite establecidos por la norma INEN 1338:96, que permite como limite
maximo de aerobios mesofilos para salchichas escaldadas 5x10 5 UFC/gr, lo que puede ser
explicado por el uso de materia prima fresca , temperatura optima de escaldado y rapido
enfriamiento del producto [27]..

2.8.4 Evaluacion tecnica de una salchicha de desayuno elaborada en

Zamorano

El procesamiento de carnes permite extender el tiempo en que puedan ser consumidos. La
identificacion y medicion de las propiedades sensoriales es factor esencial para el
desarrollo de nuevos productos alimenticios, especialmente en el uso de nuevos ingredientes
y el mantenimiento de normas de calidad. El objetivo de este estudio fue disefiar una
formulacién para el desarrollo de una salchicha de desayuno salchichas que cumpla con
las exigencias del consumidor de calidad e inocuidad alimentaria. La seleccion del mejor
tratamiento se realiz6 con un modelo estadistico de bloques al azar y prueba duncan en el
programa sas® (statistical analysis system®). También se determind la vida util de la
salchicha de desayuno, muestreando a los 0, 2, 4 y 6 dias después de elaborado el producto.
Las salchichas mas aceptadas fueron aquellas que contenian cajun al 0.26 6 0.53% y miel
al 0.87 6 1.73%. La vida util de la salchicha de desayuno a temperaturas de refrigeracion
(0 a 4°c) fue menor de 1 dia. Las unidades formadoras de colonia de escherichia coli

excedieron los limites microbioldgicos establecidos para el producto [28].
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2.8.5 Efecto del plasma sanguineo congelado como estabilizador de la

emulsién en embutidos

El objetivo la presente investigacion fue recopilar informacion de productos carnicos
formulados con plasma sanguineo, para analizar la aceptabilidad de las formulaciones
comparar y discutir los resultados reportados en los estudios. Las investigaciones
coincidieron que al utilizar plasma se puede obtener porcentajes mas altos de humedad que
los productos que no poseen plasma, tal es el caso del salchichdn que con 10% de plasma
alcanz6 un valor de humedad de 69.2%, frente al salchichdn sin plasma que obtuvo el 67.2%
de humedad. En cuanto al perfil de textura también mejord en aquellos productos que
poseen plasma frente a los que no lo tienen. La aceptabilidad de los productos formulados
con plasma no se vio afectada obteniendo valores entre 9 y 9.5 en una escala de 10, a
excepcién de la salchicha Frankfurt que obtuvo 6.3 pero cabe mencionar que también la
salchicha sin plasma obtuvo una calificacion baja. De la misma manera el rendimiento
mejord en los productos con plasma encontrandose en un rango de 96.58 a 99.16%. En
conclusién, el porcentaje de plasma recomendado para embutidos es del 10%, debido a que
presenta mejores caracteristicas de aceptabilidad, perfil de textura, andlisis proximal y

rendimiento a la vez [29].
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizaciéon

Las variedades de quinua fueron adquiridas en el centro comercial Supermaxi en ciudad de
Quevedo, la variedad blanca perteneciente a la marca MasCorona y la variedad amarrilla

perteneciente a la marca Supermaxi.

El proceso de secado mediante una estufa se lo realizo en la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo de la Finca Experimental “La Maria”, ubicada en el kildbmetro 7 2 de la Via

Quevedo- El empalme de la provincia de los Rios.

La presente investigacion se realizé dentro de la ciudad de Quevedo y los analisis fisico-
quimico y microbioldgicos se llevaron a cabo en los laboratorios de bromatologia de la Finca
Experimental “La Maria”, ubicada en el kilometro 7 4 de la Via Quevedo- El empalme de

la provincia de los Rios; perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo.

3.2. Tipos de investigacion

3.2.1. Investigacion Experimental

En la fase experimental se efectuo atreves de los laboratorios de Carnicos y bromatoldgicos
en los talleres agroalimentarios del Campus Experimental “La Maria “de la Universidad

Técnica Estatal de Quevedo.
3.2.2. Investigacion Exploratoria

Este proyecto llevd a cabo una investigacién exploratoria, donde se pretende estudiar dos
variables: variedad de quinua germinada y el porcentaje de sustitucion en su valoracion

sensorial con una cata de personal semi-entrenado.
3.2.3. Investigacion Bibliogréafica

Por medio de la investigacion bibliografica se logré recabar informacion de: revistas
cientificas, libros y proyectos de investigacion, que tienen en referencia a la elaboracion de

salchichas con harina de quinua la cual se realizé una comparativa en la investigacion.

21



3.3. Métodos de la investigacion

3.3.1. Método inductivo-deductivo

Se empleo este método de investigacion para comparar los resultados obtenidos sobre las
caracteristicas fisicas-quimicas y microbioldgicas en el producto que sera comparados con
las normativas INEN 1338, 787, 781,778,1529-5 y AOAC 991.14 en los diferentes

tratamientos.
3.3.2. Método analitico

Mediante el método analitico se logrd interpretar los datos fisico-quimico y microbioldgicos
en cuanto al mejor tratamiento empleando a los diferentes tipos de variedad de harina de
quinua germinada aplicados en las salchichas.

3.3.3. Método cientifico

Se recopil6 material bibliogréfico como; libros, normas técnicas y articulo cientifico que no

ayudo a realizar la investigacién de manera satisfactoria.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion

La investigacion bibliografica se extrajo de trabajos de investigacion, ensayos, FAO
articulos cientificos, libros, INIA y tesis relacionadas al tema de la investigacion
“Evaluacion de la harina de quinua (chenopodium quinoa) germinada como agente

emulgente y texturizaste en la elaboracion en la salchicha tipo 3"
3.5. Disefio de la Investigacion

Para definir el efecto de la harina de quinua en la elaboracion de la salchicha tipo 3 ““ de dos
variedades, se utilizé un disefio bifactorial A*B+1, conducido en un disefio completamente
al azar mas un testigo sin sustituir; donde: Factor A= variedades de quinua [a0 Quinua
amarilla (INIAP TUNKAHUAN) y al Quinua blanca (INIAP PATA DE VENADO)],
Factor B = porcentaje de la harina de quinua germinada (b0 = 20 %, b1 = 30% y b2=50%).
Dando como resultado un total de 6 tratamientos que serdn sometidos con 3 repeticiones,

mas un testigo obteniéndose un total 21 unidades experimentales.
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3.6. Caracteristicas del experimento de la elaboracidn de salchicha
Numero de tratamiento: 6 + testigo

Numero de repeticiones: 3

Unidades experimentales: 21

3.6.1. Factor de Estudio

En la siguiente tabla se muestra los factores de estudio utilizados en esta investigacion.

Tabla 5. Factores en estudio que interviene en la investigacion

FACTORES DE ESTUDIO SIMBOLOGIA DESCRIPCION

Quinua amarilla

. . & (iniap tunkahuan)
A: Variedades de Quinua .
al _ Quinua blanca
(Iniap pata de venado)
bo 20%
B: Niveles de porcentaje
de la harina de quinua b1 30%
germinada
b2 50%

Elaborado por: Autores
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3.6.2. Variables de estudio

Tabla 6. Combinacion de los tratamientos compuesto para la “Evaluacion de la
harina de Quinua (Chenopodium Quinoa) germinada como agente emulgente y

texturizante en la elaboracion de salchicha tipo 3”

N°.  SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 a0b Quinua amarilla (iniap tunkahuan) + 20% de
0%0 harina de quinua germinada

5 b Quinua amarilla (iniap tunkahuan) + 30% de
ort harina de quinua germinada

3 20by Quinua amarilla (iniap tunkahuan) + 50% de

germinacion

4 aib Quinua blanca (iniap pata de venado) + 20%
1o de harina de quinua germinada

5 aib Quinua blanca (iniap pata de venado) + 30%
= de harina de quinua germinada

5 aib Quinua blanca (iniap pata de venado) + 50%
12 de harina de quinua germinada

7 Testigo

Elaborado por: Autores

3.6.3. Tratamiento de los datos

Para el analisis estadistico de los datos de cada una de las variables de estudio se procedié a

realizar un andlisis de varianza (ANOVA) y para establecer diferencia significativa entre

los tratamientos que actuan, se aplico una prueba de Tukey (p <0,05), este analisis se realizo

en los softwares estadisticos INFOSTAT versién 2019.
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3.6.4. Variables de estudio

Tabla 7. Los analisis que se realizaron son los siguientes:

Anélisis fisico-quimicos Anélisis organolépticos Anélisis microbioldgicos
Proteinas totales Color Recuento Aerobios totales
Grasas totales Sabor Recuento Escherichia coli
Fibra Olor
Ceniza Textura
Humedad Aceptabilidad
pH

Elaborado por: AUTORES

3.7. Instrumentos de la investigacion

3.7.1 Manejo del experimento
3.7.1.1Analisis bromatoldgicos y microbioldgicos (caracterizacion de la salchicha con dos

variedades de harina de quinua)

Se procedié a realizar los respectivos analisis de proteina totales, fibra, grasa total, pH,

ceniza, humedad, aerobios y coliformes.
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Tabla 7. Metodologia para analisis fisicos-quimicos y microbiolégicos

Fundamento

Es la cantidad de nitrogeno correspondiente al
amoniaco producido y determinado bajo las

condiciones del ensayo descrita en la presente norma.

Es la cantidad de grasa extraida bajos las condiciones

descritas presente en esta norma

Son los polimeros de hidratos de con tres 0 més

unidades monomeéricas.

Cuando un producto o alimento se somete a secado a
una T° adecuada, presenta una merma de masa debido
a la evaporacion del agua. Esta merma de agua se mide

analiticamente que reporta como humedad.

El pH de la carne y productos carnicos, es el resultado
de las mediciones realizadas de acuerdo al proceso
descrito en la noma INEN 783

Microorganismos aerobios mesofilos son aquellos
microrganismos que crecen en presencia de O2 en
presencia de O libre y una temperatura comprendida
entre 20 °C y 40 °C.

Determinacion Método
Proteinas totales INEN 781
Grasa total INEN 778
Fibra e
Humedad INEN 1388
pH INEN 783
Aerobios INEN 1529-
5
Escherichia coli AOAC
991.14

Son bacterias coliformes (coliformes fecales) que
fermentan la lactosa con produccién acido y gas en
48h00 y una T° entre 44°C - 45°C, y que produce indol
a partir de triptéfano cuando se realiza el ensayo en

esta norma.

Elaborado por: Autores
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3.7.1.2 Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de salchicha tipo 111

Carne molida

Empacado al vacio

Sal/ 19969 Carne de res RecepCion. de
Azlcar 1.0g Carne de cerdo . materia prima
Nitrito 1.0g9 Grasa
Fosfato 3.999
Cebolla 2.0g
Ajo en polvo 2.0g
Comino 2.999 >
Harina Q.A. 15.97g Pesado
Harina Trigo 63.879
Nuez Moscada 4.999
Pimienta en Polvo  1.50g
Hielo 149.69g garne ge fesd |
Proteina de soya 7.98g ame de cerdo —_— i
Acido Ascorbico 2.0g Grasa M olien d a
Condi. Salchicha  2.99g
Carne molida
Especias y adictivos .
Hielo ——| Emulsionado
Pasta mesclada > Em b uti d (@]
Tripa sintética
Hilo de algodén —_—
Atado
T°85°C / 15min
Salchichas g Escaldado
TC4-8°C / 15min .
Salchichas > Enf”ado
T°20-25°C
— Secado
Funda plastica
—| Empaquetado
TO4°C
——| Almacenado

Elaborado por: Autores
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3.7.1.3 Descripcion del diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la salchicha

Recepcion. — Se recepto las carnes de res, carne de cerdo, grasa, sal, azlcar, nitrito, fosfato,
cebolla, ajo, comino, harina de quinua blanca, harina de quina amarilla, harina de trigo nuez

moscada, pimienta, acido ascorbico, proteina de soya y condimento de salchicha.

Pesado. — Se realiz0 el pesado de la materia prima e insumos en una gramera lo cual fueron
los siguientes: Carne de cerdo 199.58g, carne de res 698.53g, grasa de cerdo 99.79g, Sal 19.96g,
Azlcar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla 2g, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.B.
15.97g, Harina de trigo 63.87g, Nuez Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g,
Proteina de soya 7.98g, Acido Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.99g), seguin cada formulacion.

Molienda. — Se efectia mediante un molino eléctrico con las carnes y grasa a T° 2-4 °C,
siguiendo el orden de grasa, carne de cerdo y carne de res, tomando en cuenta la temperatura

de la materia prima, para garantizar la cadena frio.

Emulsionado. — Tanto las carnes como la grasa y las harinas segln el porcentaje, para
posteriormente afiadir los adictivos y condimentos en el siguiente orden: Antimicrobiano
(sal, &cido ascorbico y nitrito), antioxidante y emulsificante (fosfato), ademas se realizo el
cutterizado por 7 minutos aproximadamente, y por Gltimo todas las especias hasta obtener

una masa homogénea y pastosa.

Embutido. — Se embutié la masa pastosa en tripa sintéticas, se debe tener cuidado al ingreso
de la masa en la tripa evitando aire dentro de ellas y no ocasionar proliferacion de

microrganismos.

Escaldado. — Se escald6 a 85 °c durante 15 min, asegurandose que la temperatura interna

de las salchichas alcance los 65 °c.

Enfriado. — Las salchichas fueron enfriadas a temperaturas 4-8°C y asi se obtuvo un choque

térmico en el producto asegurando la inocuidad.
Secado. — Las salchichas se la dejo6 escurriendo en temperatura ambiente 20°C-25°C.

Empaquetado. — Las salchichas se empaquetdé con fundas plasticas al vacio para

proporcionarle mayor vida atil al producto final.

Almacenado. — Se almacend las salchichas en refrigeracion a T°4 °C
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3.8. Recursos humanos y materiales

Tabla 8.Recursos humanos, materia prima materiales, equipos de laboratorios utilizado

en la caracterizacion fisico-quimica y microbioldgica.

Recurso Materia prima  Materiales y Otros Materiales de
humano equipos laboratorio

Denisse Salchichas con Estufa Refrigerador Balanza
Margoth quinua blanca y analitica
Zambrano amarilla
Mufioz
Beackman Octanol Desecador Lana de vidrio  Vasos Becker
Leonardo Casa
Molina
Lady Dayana Aguadestilada Mufla Fundas ziplo Material de
Coronel vidriera
Zambrano

Eter de petroleo Extractor ~ de Cémara Buetas

grasa fotografica

Hidroxido de Kjeldahl Cuaderno y Dedales y porta

potasio lapiz dedales

Acido sulfarico  Autoclave Marcador

Lauryl Tryptose Mortero

Broth

Buffered Extractor  de

Peptone Water  fibra

Plate Count Cémara de

Agar aislamiento

Acetona pH-metro

Elaborado por: Autores

3.9. Evaluacion del proceso mediante un panel sensorial

Se determiné la evaluacion de los atributos sensoriales (color, sabor, olor, textura y
aceptabilidad) de cada muestra a un panel semi-entrenado de 5% semestre de la carrera

Agroindustria de la materia de analisis sensorial del Campus Experimental La Maria de la
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Universidad Técnica Estatal de Quevedo. Los panelistas que se le realizé la prueba sensorial,
estuvieron descansado, dispuesto y con la mente despejada. El panel sensorial que ha sido
seleccionado tuvo una edad de 21 a 24 para que los resultados obtenidos sean siempre los

mMismos.

3.10. Analisis fisico-quimico en la elaboracion de las salchichas tipo 3

3.10.1.1 Determinacion de humedad o pérdida por calentamiento

Este método que se realizo es para determinar el contenido de humedad a traveés de la pérdida
de peso mediante el secado en estufa lo que demuestra el cambio de peso en la evaporacion

del agua absorbida por la estufa, a continuacion;
Instrumentos

e Balanza analitica

e Estufa

e Desecador, provisto de silicagel
e Crisoles de porcelana

e Espatula

e Pinza
Preparacion de la muestra

Las muestras para la determinacion de la humedad de cada tratamiento deben estar
acondicionas en recipiente limpios y secos, asi evitamos que se formen espacio con aire

dentro de la muestra.
Procedimiento

1. Ladeterminacién se realizo por triplicado.

2. Se calentd el crisol de porcelana durante 30min en la estufa donde se coloco la
muestra, se dejo enfriar a temperatura ambiente y después pesar.

3. Se homogeniz6 la muestra y pesamos 2 gr.

4. Se llevo a la estufa a 130°C por dos horas

5. Cuando trascurrio el tiempo se saco y se dejo enfriar en el desecador por media hora

y luego se pesd con precision.
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Calculo

Para la determinacién de la humedad se aplicé la siguiente formula.

W2 - W1
% H=------mmmmmmmomoeee x 100
Wo
19,5156- 18,1895
% H=----m-s-emeeomoemeeeee X 100 =66,18%
2,0037

Donde:

WO = Peso de la Muestra (gr.)

W1= Peso del crisol mas la muestra después del secado.

W2= Peso del crisol més la muestra antes del secado
%MS =100 -HT

MS=Materia seca

HT= Humedad total

3.10.1.2Determinacién de cenizas

Este método se llevod a cabo la determinacidn en cenizas, la muestra de salchichas se sometio

a altas temperaturas hasta calcinarla, la materia organica fue destruida y asi cuantificar la

cantidad de materia inorgénica.
Instrumentos

e Balanza analitica

e Estufa

e Mufla, con regulado de temperatura a 600°C
e Desecador, provisto de silicagel

e Crisoles de porcelana

e Espatula

e Pinza
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Preparacion de la muestra

Las muestras para la determinacion de ceniza de cada tratamiento deben estar acondicionas
en recipiente limpios y secos, asi evitamos que se formen espacio con aire dentro de la

muestra.
Procedimiento

1. La determinacion se realizé por triplicado.

2. Se calentd el crisol de porcelana durante 30min en la estufa donde se coloco la
muestra, se dejé enfriar a temperatura ambiente después pesar y encerar la balanza
analitica.

3. Sobre el crisol pesamos 2 gramos de la muestra.

4. Se coloco el crisol con su contenido, cerca de la puerta de la mufla abierta y se
mantuvo varios minutos, y asi evitamos pérdidas de proyeccion de material.

5. Se introdujo los crisoles en la mufla a 600°C por tres horas, hasta obtener cenizas
libres de particulas carbon

6. Se sacd los crisoles con las cenizas, y se dejo enfriar en el desecador y se pesé cada

muestra.

Calculo

Y —— S x 100 =3,29%

WO = Peso de la Muestra (gr.)
W1= Peso del crisol vacio.
W?2= Peso del crisol més la muestra calcinada.

3.10.1.3 Determinacién de fibra

La determinacion de fibra de un alimento es de suma importancia dado que la fibra es til

para la buena digestion de los alimentos.
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Instrumentos

e Equipo Dosi-Fiber.

e Balanza analitica

e Tropa o bomba de vacio.
e Matraz kitasato

e Crisoles porosos.

e Estufa

e Mufla

e Desecador

Reactivos

e Acido sulfarico H2S04 0,180M (7.1ml 96% en 1 litro con agua destilada)

e Hidrdxido potasio KOH o Hidréxido de Sodio NaOH 0.223 (12.5g en litro con agua
destilada)

e Antiespumante, por ejemplo, Octanol

e Acetona
Preparacion de la muestra

e Las muestras para la determinacion de fibra en cada tratamiento estuvieron
acondicionadas en recipientes secos y limpios, asi se evito que se formen espacio con

aire dentro de la muestra

e SesacO lamuestra de la porta dedales, es decir, sirvié la que salié de proceso anterior
cuando determino grasa).

Procedimiento

e Se pesd 2 gramos de muestra en un crisol poroso.

e Seintrodujo los crisoles en el Dosi-Fiber

Hidrdlisis 4cida en caliente:

1. Se asegurd que las valvulas esten en la posicion “cerrado”
2. Se afiadio 100-150 de H2SO4 caliente en cada columna y unas gotas de anti-

espumante
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3. Se abrio el circuito de refrigeracion y activamos las resistencias calefactoras.
(potencial 90%)

4. Se espero a que hierva, se redujo la potencia al 30% y se dejo hervir durante el tiempo
de extraccion (30min a 1h. dependiendo del material). Para una hidrélisis mas
efectiva y se acciond la bomba de aire en la posicion “Soplar”

5. Para la calefaccidn se abri6 el circuito de vacio y se puso los mandos de las valvulas
en posicion “Adsorcion”. Se lavo con agua destilada y se filtrd. Se repitid este

proceso tres veces.

Hidroélisis basica en caliente
1. Se repitié los mismos pasos, utilizando KOH o NaOH en lugar de H2SO4
Extraccion en frio con acetona

e Se prepar0 el fisco “kitasatos” con las trompas de vacio. Se situd el crisol en la
entrada del kitasato y se afiadié acetona a la vez que el circuito de vacio esta
adsorbiendo hacia el frasco. Se repiti6 esta operacion 3 veces.

e Se pusieron las muestras a secar en la estufa a 150°C durante 1h

e Se dejo enfriar en desecador.

e Se pesd la muestra

e Se incinera las muestras de los crisoles en el horno de mufla a 500°C durante un
tiempo de 3h

e Se dejo enfriar en desecador. Tener en cuenta las recomendaciones dadas para la
manipulacion de los crisoles.

e Se pes0 los crisoles con una precision den +1 mg.

Célculo

W2 - W1
% H=----m--mmommmeeee- x 100

32,3594 - 31,7908
%Fibra bruta = - - X 100= 27,40%
25,0024
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WO = Peso de la Muestra (gr.)
W1= Cantidad pesada.
W2= Peso del crisol méas la muestra.

3.10.1.4. Determinacion de grasa

La determinacidn de grasa es fundamental en varios aspectos con propositos de informacion
nutricional, para asi determinar si el alimento reune los requisitos estdndar de identidad y es

uniforme.

Instrumentos

e Vasos Beacker para grasa

e Aparato Golfish

e Dedales de Extraccion

e Portadedales

e Vasos para recuperacion del solvente
e Balanza analitica

e Estufa (105°C)

e Desecador

e Espéatula

e Pinza Universal

e Algodon Liofilizado e Hidrolizados
Reactivos

e Eter de petrdleo
Preparacion de la muestra

Las muestras para la determinacion de ceniza en cada tratamiento deben estar acondicionas

en recipientes secos y limpios, asi evitar que se formen espacio con aire dentro de la muestra.
Procedimiento

1. Ladeterminacién se realizo por triplicado.
2. Se secd los vasos beakers en la estufa a 100° C, por el tiempo de una hora. Se

transfirié al desecador y se peso, se dejo enfriar a temperatura ambiente.
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10.

11.
12.

Se pesd aproximadamente 3 gramo de muestra sobre un papel filtro y se colocé en el
interior del dedal, se tapono con suficiente algoddn hidréfilo, luego se introdujo en
el porta dedal.

Se colocé el dedal y su contenido en el vaso beaker y se llevo a los ganchos metéalicos
del aparato de golfish.

Se adiciond en el vaso beaker 40 ml. de solvente, al mismo tiempo se abrio el
reflujo de agua.

Se coloco el anillo en el vaso y llevar a la hornilla del aparato golfish y se ajusto

al tubo refrigerante del extractor. Se levantd las hornillas y graduar la temperatura a
5.5 (55°C)

El tiempo 6ptimo que se extrajo la grasa de cada muestra fue de 4 horas, mientras
tanto se observd que éter no se evapore caso contrario se coloca mas solvente.
Terminada la extraccion, se bajé con cuidado los calentadores, se retird
momentaneamente el vaso con el anillo, se sacé el portadedal con el dedal y se coloca
el vaso para recuperar del solvente.

Se levanto los calentadores, se dejo hervir hasta que el solvente este casi todo en el
vaso de recuperacion.

Se bajo los calentadores, se retird los vasos beaker, con el residuo de la grasa, el
solvente se transfiere al frasco original.

El vaso con la grasa se llevd a la estufa

Se coloc6 los vasos beaker que contiene la grasa, durante 30 min, en la estufa
calentada a 100 +5 °C, se enfri¢ hasta temperatura ambiente en desecador, se peso y

se registro.

Calculo

65,99 — 65,95
G= S— -X 100= 2,99%

G = Porcentaje de grasa
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Wo= Peso de la muestra
W1= Peso del vaso beaker vacio
W2=Peso del vaso mas la grasa

3.10.1.5. Determinacion de pH

Para determinar el pH de la muestra se emplea para expresar la alcalinidad del alimento o

producto.

Instrumentos

e Balanza

e Potenciometro

e Licuadora

e Probeta, 100 ml

e Vaso de precipitacion, 250 ml
e Matraz erlenmeyer de 250 ml
e Bureta graduada de 25 ml

e Pipeta, 10 ml

e Varilla de vidrio
Reactivos

e Agua destilada
Procedimiento

e Se pes6 5g de muestra preparada

e Se afiadio 50ml de agua destilada y se licuo durante un minuto

e Se estandarizo el pH en el potenciémetro con solucién buffer.

e Se filtro la mezcla de la carne en un lienzo para eliminar el tejido conectivo
e Se procedio a determinar el pH del filtrado.

e Seenjuago el electrodo con agua destilada
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3.10.1.6. Determinacion de proteina

Esta norma establece que el contenido de proteina bruta para determinar se lo realiza por el

método Kjeldahl. este andlisis brinda informacion nutricional y posibles adulteraciones.

Instrumentos

Balanza analitica

Unidad digestora J.P. SELECTA, s.a. (Block 40 plazas-Digest).
Sorbona o colector/extractor de humos (unidad scrubber y bomba de vacio de
circulacion de agua)

Unidad de Destilacion FISHER DESTILLING Unit DU 100
Plancha de calentamiento con agitador magnético

Micro - Tubos de destilacion de 100 ml

Matraz Erlenmeyer de 250 ml

Gotero

Bureta graduada y Accesorios

Espétula

Gradilla

Reactivos

Acido sulfurico concentrado 96% (d= 1,84)

Solucién de Hidrdxido de Sodio al 35%

Solucion de Acido Bérico al 2% (HBO3)33 |

Solucion de Acido Clorhidrico 0. 1 N (HCI), debidamente Estandarizada
Tabletas Catalizadoras

Indicador Kjeldahl

Agua destilada

Preparacion de la muestra

Se molié aproximadamente 100 gramos de muestra, en un micro molino que
contiene un tamiz de abertura de 1 mm y que atreves del pase un 95% del producto.
Se transfirié rapidamente la muestra molida y homogenizada a un recipiente
herméticamente cerrado, hasta el momento de analisis.

Se homogeniz6 la muestra interviniendo varias veces el recipiente que lo con tiene.
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Procedimiento

A. DIGESTION:

Se peso aproximadamente 0.3 gr. de muestra prepara sobre un papel exento de
Nitrogeno y coloco en el micro-tubo digestor.

Se afadié al micro-tubo una tableta catalizadora y 5 ml. de é&cido sulfurico
concentrado.

Se colocé los tubos de digestion con las muestras en el block-digest con el colector
de humos funcionando.

Se realizo la digestion a una temperatura de 350 a 400° C y un tiempo que puede
variar entre 1 y 2 horas.

Cuando finalizo, el liquido obtenido es de un color verde o azul transparente
dependiendo del catalizador utilizado.

Se dejo enfriar la muestra a temperatura ambiente.

Se evito la precipitacion agitando de vez en cuando.

DESTILACION:

En cada micro- tubo se adiciond 15 ml. de agua destilada

Se colocd el micro-tubo y el matraz de recepcion con 50 ml. de &cido Bérico al 2%
en el sistema de destilacion kjeltec.

Se prendié el sistema y se adiciond 30 ml. de hidroxido de sodio al 40%, y cuidando
que exista un flujo normal de agua.

Se recoge aproximadamente 200 ml. de destilado, se retir6 del sistema los accesorios

y se apago.
TITULACION:

Del destilado recogido en el matriz se colocd tres gotas de indicador.
Se titul6 con acido clorhidrico 0.1 N utilizando un agitador mecéanico.

Se registro el volumen de acido consumido.
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Calculo
(VHCI-Vb) * 1.401*NHCL*F

N E
g. muestra

(5,8-0,03) * 1.401*0,01*6,5
e o= —— =16,16%
0,3008

1.401= Peso atomico del nitrégeno

NHCI= Normalidad de Acido Clorhidrico 0.1 N

F = Factor de conversion (6.25)

VHCI = Volumen del &cido clorhidrico consumido en la titulacion

Vb = Volumen del Blanco (0.3)
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultado

4.1.1. Analisis de varianza para la variable de estudio

Tabla 9.Analisis de varianza grasa

Fuente de Suma Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
variacion Cuadrado Medio
Tratamiento 9.78 6 1.63 12.05 0.0002
Replicas 0.01 5 0.0034 0.03 0.975
Factor A 0.26 1 0.26 1.86 0.155
Factor B 0.13 ) 0.07 0.50 0.5748
A* B 8.03 ) 4.01 28.64 <0.0001
Testigo vs 95.65 . 95.65 707.53 <0.0001
tratamientos
Error 1.62 0.14
12
Total 11.4
20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el analisis de varianza para la variable Grasa de las salchichas
tipo 3, se logr6 determinar que no existe diferencia significativa en el Factor A (Variedades
de Quinua) y Factor B (Niveles de porcentaje de la Harina de Quinua Germinada), en cuanto
a la interaccion A*B se encontré diferencia significativa al igual que el testigo vs

tratamientos.
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Tabla 10. Anélisis de varianza humedad

Fuente de Suma Gl Cuadrado Razo6n-F Valor-P
variacion Cuadrado Medio
Tratamiento 1.15 6 0.19 0.96 0.4919
Replicas 0.1 2 0.05 0.26 0.4919
Factor A 0.51 1 0.51 2.55 0.155
Factor B 0.03 2 0.02 0.10 0.9019
A*B 0.4 2 0.2 1.00 0.3257
Testigo vs 49511.05 1 49511.05 246338.24 <0.0001
tratamientos
Error 2.41 12 0.2
Total 3.67 20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el anélisis de varianza para Humedad de las salchichas tipo 3, se

logré determinar que no existe diferencia significativa entre los factores A y Factor B,

ademas de no existir diferencia en la interaccion A*B, es decir que la variedad de quinua

junto a los niveles de porcentaje de harina de quinua germinada no se ve afectada la humedad

en la elaboracion de salchicha tipo 3. Mientras tanto existid diferencia significativa en el

Testigo vs tratamientos.
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Tabla 11. Anélisis de varianza ceniza

Fuente de Suma Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
variacion Cuadrado Medio
Tratamiento 0.15 6 0.02 0.56 0.7554
Replicas 0.13 2 0.07 1.49 0.2648
Factor A 0.01 1 0.01 0.25 0.6668
Factor B 0.07 2 0.04 1.00 0.4166
A*B 0.06 2 0.03 0.75 0.4602
Testigo vs 136.76 1 136.76 3118.31 <0.0001
tratamientos
Error 0.53 12 0.04
Total 0.80 20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el analisis de varianza para Ceniza de las salchichas tipo 3, no se

encontré diferencia significativa en los Factores e interaccion, por lo tanto, se asumio que el

porcentaje de Ceniza no se ve alterado en la elaboracion de salchicha tipo 3. Se encontro

diferencia significativa en la comparacion del Testigo vs tratamientos.
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Tabla 12. Analisis de varianza pH

Fuente de Suma Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Variacion Cuadrado Medio
Tratamiento 0.02 6 0.0033 0.94 0.5041
Replica 0.00012 2 0.000062 0.02 0.9826
Factor A 0.0022 1 0.0022 0.63 0.4424
Factor B 0.01 2 0.0035 1.00 0.4014
A*B 0.0017 2 0.00084 0.24 0.7917
Testigo vs 391.36 1 391.36 111263.06 <0.0001
tratamientos
Error 0.04 12 0.0035
Total 0.06 20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el analisis de varianza para pH de las salchichas tipo 3, no se

encontro diferencia significativa en el Factor A (Variedades de Quinua) y Factor B (Niveles

de porcentaje de la Harina de Quinua Germinada), de igual manera en las interacciones. Se

encontrd una diferencia significativa en la comparacion entre el testigo vs tratamientos.
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Tabla 13. Anélisis de varianza Proteina

Fuente de Suma Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
variacion Cuadrado Medio
Tratamiento 59.78 6 9.96 26.44 <0.0001
Replica 0.13 2 0.07 0.18 0.8392
Factor A 3.95 1 3.95 10.39 0.0072
Factor B 2.27 2 1.14 3.00 0.0875
A*B 2.52 2 1.26 3.32 0.0705
Testigo vs 3155.44 1 3155.44 8374.43 <0.0001
Tratamientos
Error 4.52 12 0.38
Total 64.43 20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el analisis de varianza para Proteina de las salchichas tipo 3, se

encontré diferencia altamente significativa en el Factor A (Variedades de Quinua), el Factor

B (Niveles de porcentaje de la Harina de Quinua Germinada) y la interacciéon A*B no

presenta significancia. En lo que respecta al testigo se encontrd diferencia altamente

significativa.
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Tabla 14. Anélisis de varianza Fibra

Fuente de Suma Gl Cuadrado  Razon-F Valor-P
variacion Cuadrado ~ Medio
Tratamiento 77.15 6 12.86 11.24 0.0003
Replica 0.59 2 0.29 0.26 0.7771
Factor A 0.2 1 0.2 0.18 0.6220
Factor B 1.2 2 0.6 0.53 0.4872
A*B 1.6 2 0.8 0.70 0.3894
Testigo vs 8369.33 1 8369.33 7317.74 <0.0001
Tratamientos
Error 13.72 12 1.14
total 91.46 20

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante el anélisis de varianza para Fibra de las salchichas tipo 3, no se

encontré diferencia altamente significativa en el Factor A (Variedades de Quinua), el Factor

B (Niveles de porcentaje de la Harina de Quinua Germinada) y la interaccion A*B. En los

resultados, testigo vs tratamientos se encontro diferencia altamente significativa.
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Tabla 15. Resultados de los analisis de los 7 tratamientos

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

Grasa 2.9 4.01 2.63 3.58 2.32 3.38 3.97
Humedad  63.91 63.7 64.02 64.05 64.46 64.13 64.33
Ceniza 3.35 3.51 3.42 3.46 3.46 3.24 3.39
pH 5.71 5.74 5.69 5.71 5.76 5.73 5.66
Proteina 18.08 17.12 17.89 16.08 16.65 17.55 12.77
Fibra 27.70 26.99 27.61 27.07 27.67 28.19 22.17

Elaborado por: Autores

4.1.2 Andlisis de varianza para las variables de estudio

Resultados de la prueba de significancia (Tukey p<0,05 con respecto a los analisis fisicos-

quimicos de la salchicha tipo 3 obtenida a través de dos Variedades de Harina de Quinua

Germinada en diferentes niveles de adicion).
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llustracion 1. Resultado con respecto al factor de interaccion A*B en Grasa
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la grafica referente a la Grasa, se muestra que existe diferencia
significativa en la Interaccion A*B, de igual manera los datos obtenidos se encuentran
situados dentro del rango permitido por la NTE INEN 788, dando un méximo permitido de
25%. Se determind un porcentaje de 4,10% en la interaccion Q.A (30% - 70%) y uno de los
resultados mas bajos en grasa es en la interaccion Q.B. (30% - 70%) nos dié como resultado

1,97%. Los demas tratamientos fluctuaron dentro del rango 4,10% - 1,97%.

lustracion 2. Resultado con respecto al Testigo vs tratamientos en Grasa
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la grafica referente a la Grasa, se muestra que existe diferencia
significativa en la comparacion del Testigo vs. Tratamientos, de igual manera se encuentran
situados dentro del rango permitido por la NTE INEN 788. Se concluyd que el porcentaje

de grasa en el testigo (100%) se encuentra en 3,67% a diferencia de los demas tratamientos
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uno de ellos con un valor alto en grasa que se encuentran en un rango de 4,10% - 1,97% de

grasa.

lustracion 3. Resultado con respecto al Testigo vs Tratamientos en Humedad
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: La grafica que corresponde a la determinacion de humedad de la salchicha
tipo 3 nos muestra que existe diferencia significativa, lo cual en los datos que se obtuvieron
se encuentran dentro de los permitido por la NTE INEN 777. El testigo Afecta
significativamente a la humedad de la salchicha tipo 3 con un valor de (64,03%) en el
tratamiento 7, mientras que el tratamiento 2:2 (Q.B.30% - 70%) no indic6 un 64,51% de
Humedad como valor més alto y como resultado mas bajo con un 63,75% en el tratamiento
1:2 (Q.A 30% - 70%) los demas tratamientos se encuentran entre un rango de (64,51% a
(63,75%).

lustracion 4. Resultado con respecto al Testigo vs Tratamientos en Ceniza
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Elaborado por: Autores
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Interpretacion: En la grafica correspondiente a la determinacién de Ceniza se muestra que
existe diferencia significativa en el tratamiento del Testigo (100%) vs tratamientos, donde
los datos obtenidos se encuentran en el rango establecido por la NTE INEN 786. Por lo tanto,
el testigo se encuentra con un porcentaje de ceniza (3,23%) a diferencia de los demas

tratamientos que se sitdan en un rango entre 3,40% - 3,25%.

lustracion 5. Resultado con respecto al Testigo vs Tratamientos en pH
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la Gréfica correspondiente al pH nos muestra que existe diferencia
significativa en el testigo vs Tratamientos, donde el pH del testigo (100%) es decir 100% de
harina de trigo en la formulacién es bajo (5.66), en comparacidn al resto de tratamientos que
se utilizaron dos variedades de quinua en 3 niveles de adicion, en el tratamiento 1:2 (Q.A
30% - 70%) nos da 5,70 de pH como uno de los mas altos, los demas tratamientos se
encuentran en un rango de 5,70 — 5,73. Lo cual se encuentran dentro de lo permitido por la
NTE INE 783 con un maximo de 6,2 pH .
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llustracion 6. Resultado con respecto al Factor A (Variedad de Quinua) en Proteina
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la grafica correspondiente a Proteina nos muestra que existe diferencia
significativa en el Factor A (Variedad de Quinua), es decir el porcentaje de proteina varia en
los tratamientos por la variedad de quinua que se adicione, la variedad de quinua Amarilla
muestra 17,58% de proteina y la Quinua Blanca 16,81% de proteina, es decir se recomienda
el uso de la harina de quinua Amarilla germinada para su consumo. Ademas de encontrarse

ambas variedades en el rango establecido por la NTE INEN 781.

llustracion 7. Resultado con respecto al Testigo vs tratamientos en Proteina
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Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la gréfica correspondiente a proteina, también nos muestra diferencia
significativa entre el testigo al 100% vs los tratamientos. Donde la proteina del testigo al
100% de adicion de harina de trigo se encuentra bajo con un 12,86%, en comparacion al

resto de tratamientos que se encuentran en un rango de 18.20% — 16.16%, es decir tienen
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mayor porcentaje referente al testigo, es decir se puede recomendar para su consumo. De

igual manera se encuentran dentro de la NTE INEN 781.

lustracion 8. Resultado con respecto al Testigo vs Tratamientos en Fibra

e = P = T P — 25 583 =a s
2795 a7 as =]

= 2T =5 E E
prar e L= by - -

Te=stigo vs Resto

fa
=
= 24894
== 21.58
22 .70
-
ED.E'D T T T T T T T 1
1 =2 3 4 5 s 7

Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la grafica correspondiente a fibra nos indica diferencia significativa en

el testigo al 100% vs los tratamientos. Donde el Testigo al 100% nos muestra un porcentaje

de fibra bajo (21,68%) en comparacion a los demés tratamientos que se encuentran en

porcentajes altos que fluctdan entre 28,15% — 26,63%. No hay normativa que indique un

minimo o un maximo del porcentaje de fibra en salchichas.

4.1.3. Resultado de los analisis organolépticos de los tratamientos

lustracion 9. Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica del

Color
COLOR
un
o —
%g Do ~p® g o | <o < O © <+
> . 1 1 D 1 T | S T -
T1QA20% T2QA30% T3QA50% T4QB20% T5QB30% T6QB50% T7 TESTIGO
B ROJO OSCURO 8 7 1 4 4 5 6
ROJO CLARO 6 16 9 3 6 4 2
ROJO BRILLANTE 10 8 13 25 22 23 18
MARRON 7 1 7 1 1 1 4
CAFE 2 1 3 0 0 0

Elaborado por: Autores
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Interpretacion: En relacion a la cifra exacta del panel de catacién que se realizé a 33
catadores semi entrenados siendo estudiantes de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo,
para determinar la aceptacion del Color en los tratamientos de la salchicha tipo 3 elaborada
mediante dos variedades de harina de quinua germinada, se obtuvieron los resultados que se
presentaran a continuacion: Parael T1 (Q. Amarilla al 20%), 8 catadores indicaron que posee
un color Rojo Oscuro, y otras 6 personas indicaron que el producto es de color Rojo Claro,
y otros 10 estudiantes indicaron a la salchicha de color Rojo Brillante. Para el T2 (Q.
Amarilla al 30%), 16 catadores semi entrenados indicaron el producto de color Rojo Claro,
8 de ellos manifestaron el color Rojo Brillante y 7 méas mencionaron un color Rojo Oscuro.
Para el T3 (Q. Amarilla al 50%), 7 catadores mencionaron un color marrén, 9 de ellos
indicaron a la salchicha de color rojo Claro, 13personas mas indicaron al producto de color
Rojo Brillante. Para el T4 (Q. Blanca al 20%) podemaos decir que 3 estudiantes mencionaron
que contiene un Color Rojo Claro, otros 4 estudiantes indicaron que posee color Rojo Oscuro
y otros 25 estudiantes manifestaron que posee un color Rojo Brillante. Para el T5 (Q. Blanca
al 30%), 4 encuestados mencionaron que la salchicha tiene un color Rojo Oscuro, 6 personas
manifestaron que el producto es de color Rojo claro, otros 22 estudiantes mencionaron el
color rojo brillante. Para el T6 (Q. Blanca al 50%), 5 de los catadores dieron la opinion de
que la salchicha tenia color Rojo Oscuro, 4 estudiantes determinaron al producto con un
color Rojo Claro, 23 de los catadores también mencionaron al color Rojo Brillante. Para el
T7 (Testigo al 100%), en este tratamiento 18 catadores mencionaron el color Rojo Brillante,
6 de ellos un color Rojo Oscuro, ademas 4 de ellos determinaron el color Marron.

lustracion 10. Resultados del panel de catacidn correspondiente a la caracteristica del
Sabor

SABOR

V_‘ o
-

~ ~
= o —
-
© ~
un
<<t

o on

Tl T2 T5

QA 20% QA 30% T3 QA50% T4 QB 20% QB 30% T6 QB 50% | T7 TESTIGO
W SALADO 12 10 8 8 12 10 10
SIMPLE 10 14 19 16 14 13 12
AMARGO 4 5 0 2 3 2
ASTRIGENTE 6 2 3 5 2 7
RANCIO 1 2 3 2 2 1

Elaborado por: Autores
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Interpretacion: Mediante la ilustracion # podemos interpretar la catacion que se realizé a
33 estudiantes para determinar la aceptacion del sabor de los tratamientos de la salchicha
tipo 3, obteniendo los resultados que mostraremos a continuacién: Para el T1 (Q. Amarilla
al 20%), 12 de los catadores determinaron al producto con un sabor amargo, mientras que
10 de ellos indicaron un sabor simple a la salchicha, de igual manera 6 personas mas
catalogaron un sabor Amargo. Parael T2 (Q. Amarilla al 30%), 14 catadores semi entrenados
mencionaron al producto un sabor Adecuado, de igual manera 10 de ellos indicaron un sabor
salado y 5 personas mas catalogaron a la salchicha de un sabor Simple. Para el T3(Q.
Amarilla al 50%), 19 catadores indicaron a la salchicha un sabor adecuada, por tal 8 de ellos
mencionaron el sabor a salado, y 3 de los demas catadores mencionaron un sabor amargo.
Para el T4 (Q. Blanca al 20%), 16 catadores semi entrenados determinaron el sabor
Adecuado, 8 personas indicaron un sabor salado y 5 catadores manifestaron el sabor
Amargo. Para el T5 (Q. Blanca al 30%), 20 estudiantes mencionaron al producto con un
sabor Adecuado, 6 personas indicaron un sabor Salado y 3 personas mas manifestaron que
el producto tiene un sabor Simple. Para el T6 (Q. Blanca al 50%), 15 catadores sefialaron un
sabor Adecuado del producto, 9 de ellos mencionaron un sabor salado y 7 catadores también
indicaron un sabor Amargo de la salchicha. Para el T7 (Testigo al 100%), 12 personas
indicaron un sabor Adecuado, 8 de ellos mencionaron al producto con un sabor salado y 4
de los demaés catadores indicaron el producto con un sabor salado.

llustracion 11. Resultados del panel de catacién correspondiente a la caracteristica del
Olor

20 %
18 \n n tn
16 — - — — -
14 89 - -
12 = =
10 of® P < o )
8 ~ © ~
6 [Tp]
4 ~ ~ o
2 Ho o i P Ho - i
0 I | | | |
T1QA T2 QA T3 QA T4 QB T5 QB T6 QB T7
20% 30% 50% 20% 30% 50% TESTIGO
B CARACTERISTICO DE EMBUTIDOS 8 12 9 18 15 15 13
CARNE DE CERDO 15 7 8 9 10 5 10
COCIDO 9 12 13 6 7 9 8
FERMENTADO 1 2 1 0 1 3 1
B RANCIO 0 0 2 0 0 1 1

Elaborado por: Autores
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Interpretacion: Mediante la ilustracion # podemos interpretar la catacion que se realizé a
33 estudiantes, catadores semi entrenados para determinar la aceptacion de olor de los
tratamientos de salchicha tipo 3 y asi obtener los resultados que se mostraron a continuacion:
Para el T1 (Q. Amarilla al 20%), 15 catadores eligieron el olor a carne de cerdo, 9 personas
eligieron el olor caracteristico a cocido y 8 de los demés catadores eligieron un olor
caracteristico a embutido de la salchicha. Para el T2 (Q. Amarilla al 30%), existe un empate
entre 12 catadores lo cual eligieron el olor a cocido y el olor caracteristico a embutido,
mientras que 7 de los demas catadores mencionaron un olor a carne de cerdo. Para el T3 (Q.
Amarilla al 50%), 13 catadores determinaron un olor a cocido, 9 indicaron un olor
caracteristico a embutido y 8 de los demas catadores manifestaron un olor a carne de cerdo.
Para el T4 (Q. Blanca al 20%), 15 catadores determinaron el olor a Caracteristico de
embutidos, 9 de ellos indicaron un olor carne de cerdo y 6 personas mas determinaron el olor
a cocido. Para el T5 (Q. Blanca al 30%), 15 catadores mencionaron un olor a Caracteristico
de embutidos mientras que los otros 10 catadores indicaron un olor carne de cerdo y 7 de
ellos determino a un olor a cocido. Para el T6 (Q. Blanca al 50%), 15 catadores eligieron el
olor caracteristico de embutidos, mientras que 9 de ellos mencionaron el olor a cocido y 5
de los demas catadores manifestaron el a carne de cerdo. Para el T7 (Testigo 100%), 13
catadores eligieron el olor caracteristico de embutidos, 10 personas manifestaron un olor a

carne de cerdo y 8 de las personas restantes indicaron un olor a embutido.
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lustracion 12. Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica de la
Textura

TEXTURA

[a2]
i
N N
o
—
[¢)] [¢)] [¢)] [e)]
N
<

T1QA20% T2QA 30% T3 QA 50% T4 QB 20% T5QB30% T6QB50% T7 TESTIGO

® HUMEDA 13 9 12 15 12 4 6
ELASTICA 5 8 7 7 6 12 9
GRUMOSA 9 9 7 5 9 10
BLANDA 2 5 4 6 4 4 7

= DURA 4 2 3 0 2 1

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante la ilustracion 4 podemos interpretar la catacion que se realizé a
33 estudiantes, catadores semi entrenados para determinar la aceptacion de textura de los
tratamientos de salchicha tipo 3y asi obtener los resultados que se mostraron a continuacion:
Parael T1 (Q. Amarilla al 20%), 13 estudiantes mencionaron a la textura como humedad, 9
catadores eligieron textura grumosa y 5 de las demas personas indicaron una textura elastica.
Para el T2 (Q. Amarilla al 30%), existe una igualdad por 9catadores que eligieron textura
hdmeda y grumosa, mientras que 8 de los demas catadores determinaron a la textura como
elastica. Para el T3 (Q. Amarilla al 50%), 12 catadores eligieron la textura humedad, 9 de
ellos mencionaron una textura humedad, ademas existe un empate entre 7 catadores lo cual
indicaron la textura elastica y grumosa. Para el T4 (Q. Blanca al 20%), 17 catadores eligieron
la textura humedad para la salchicha, 6 de ellos mencionaron una textura blanday 6 catadores
que eligieron textura blanda y 5 mas eligieron textura grumosa. Para el T5 (Q. Blanca al
30%), 12 catadores semi entrenados eligieron textura humedad, 9 indicaron una textura
grumosa y 6 de los demas catadores eligieron la textura elastica. Para el T6 (Q. Blanca al
50%), 13 catadores mencionaron la textura grumosa, 8 personas eligieron la textura elastica
y existe una igualdad entre textura humedad, blanda, y dura, por 4 catadores. Para el T7
(Testigo 100%), 10 catadores eligieron una textura grumosa, 9 de ellos indicaron la textura

elastica 'y 7 de los demas catadores eligieron la textura blanda.
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llustracion 13. Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica de la
Aceptabilidad

Aceptabilidad

035 31.58%
0.3
0.25

0.2
15.79% 15.79%

0.15 12.63%
9.47% 10.53%
0.1

4.21%
0.05

! 1

T1QA20% T2QA30% T3QA50% T4QB20% T5QB30% T6QB50% T7TESTIGO

m MUY BUENO m®mBUENO REGULAR ME DISGUSTA LIGERAMENTE ~ ® NO ME GUSTA

Elaborado por: Autores

Interpretacion: Mediante la ilustracién 13 podemos interpretar la aceptabilidad, donde el
T2 QB 30% tuvo la mayor aceptabilidad con un 31.58 % bueno, ademas existe un empate
le sigue el T6 QB 50% y T1 QA 20%, con un total de un 15,79% bueno.
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4.1.4. Resultados de los analisis microbioldgicos de los tratamientos

Tabla 16.Anélisis coliformes y aerobios totales

Factores de estudio COLIFORMES Aerobios totales
TOTALES UFC/ml 6 gr
(MNP de NTE INEN
coliformes /g 6 cm3 1529-5
de muestra)

Quinua amarilla (iniap Ausencia 1,18x10° m= Nivel de
tunkahuan) + 20% de Aceptacion
harina de quinua
germinada 5.0x10°
Quinua amarilla  (iniap Ausencia 1,76x10° m= Nivel de
tunkahuan) + 30% de Aceptacion
harina de quinua
germinada 5.0x10°
Quinua amarilla (iniap Ausencia 1,40x+10° m= Nivel de
tunkahuan) + 50% de Aceptacion
harina germinada

5.0x10°
Quinua blanca (iniap pata Ausencia 2,02x10° m= Nivel de
de venado) + 20% de harina Aceptacion
de quinua germinada

5.0x10°
Quinua blanca (iniap pata Ausencia 1,78x10° m= Nivel de
de venado) + 30% de harina Aceptacion
de quinua germinada

5.0x10°
Quinua blanca (iniap pata Ausencia 2,94x10° m= Nivel de
de venado) + 50% de harina Aceptacion
de quinua germinada

5.0x10°
Testigo Ausencia 1,78x10° m= Nivel de

Aceptacion

5.0x10°

UFC/ml 6 gr: Unidades Formadora de colonia por gramos

Elaborado por: Autores

Interpretacion: En la tabla 10 nos indicé el método de nimero mas probable (NMP) se
aplico el recuento de coliformes totales para la interaccién AxB+1, el cual se interpretd qué
hubo ausencia de microrganismos, es decir que no se obtuvo presencia de Escherichia coli

UFC/g en el producto. Ademas, el nivel de aceptacion aerobios totales por parte de la NTE
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INEN 1529-5 es de 5.0x10° UFC/ml 6 gr, es decir que nuestro producto acto para el consumo
cumpliendo los estandares de calidad.

4.1.5. Balance de materia y rendimiento del proceso de obtencion de

salchicha tipo 3

En las ilustraciones de los siguientes tratamientos, se presenta los balances de materia de las
formulaciones Ty, T2, T3, T4, Ts, Ts, T7 considerando la situacion parcial de harina de trigo
al 20,30, 50% por harina de quinua germinada de dos variedades blanca y amarrilla, mas el

testigo que se us6 100% de harina de trigo.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacién T1 se procedio6 a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.A. 15.97g, Harina de trigo 63.87g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio

como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacién T2 se procedio6 a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.A. 24.00g, Harina de trigo 55.88g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio

como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacion T3 se procedio a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53¢g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99¢g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.A. 39.91g, Harina de trigo 39.91g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio

como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacion T4 se procedio a calcular en base al

cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
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698.53¢g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.B. 15.97g, Harina de trigo 63.87g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio
como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacién T5 se procedio a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96¢g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.B. 24.00g, Harina de trigo 55.88g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio
como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacién T6 se procedi6 a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99g, Harina Q.B. 39.91g, Harina de trigo 39.91g, Nuez
Moscada 4.99g, Pimienta en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido
Ascorbico 2g, Cond. Salchicha 2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio
como resultado 100.94% de rendimiento.

Para la obtencién del rendimiento de la formulacion T1 se procedio a calcular en base al
cociente del peso de la materia prima que ingresa (Carne de cerdo 199.58g, carne de res
698.53g, grasa de cerdo 99.79¢g, Sal 19.96g, Azucar 1g, Nitritolg, Fosfato 3.99g, Cebolla
29, Ajo en polvo 2g, Comino 2.99¢g, Harina de trigo 79.82g, Nuez Moscada 4.99g, Pimienta
en polvo 1.5g, Hielo 149.69g, Proteina de soya 7.98g, Acido Ascdrbico 2g, Cond. Salchicha
2.999), sobre el peso de salida (Salchicha tipo 3), el cual dio como resultado 100.94% de

rendimiento.

Donde se observé la ganancia de materiales durante el proceso de elaboracion de cada
formulacién, la cuales parten con peso inicial de 1Kg llegando al proceso final obteniendo
1.28452 Kg para los 7 casos. La ganancia a la que se hace referencia tiene relacion en la

adicion de adictivos y especias en el emulsionado, embutido y el atado.
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4.1.5.1. Balance de materia del primer tratamiento (T1 Quinua Amarilla

20%-80%)

Sal 19.96g

Azlcar 1.0g
Nitrito 1.09
Fosfato 3.999
Cebolla 2.09
Ajo en polvo 2.0g
Comino 2.999
Harina Q.A. 15.97g
Harina Trigo 63.879

Nuez Moscada 4.99g
Pimienta en Polvo  1.50g
Hielo 149.69g
Proteina de soya 7.98g
Acido Ascérbico 2.0g
Condi. Salchicha  2.99g

Recepcion de
materia prima

P.F
R=——*100%
P.I

12959

"~ 1272.529

R=100.94%

v
Carne de Res 698.53g
Carne de Cerdo  199.58g L, Pesado
Grasade Cerdo  99.79g
v
Carne de Res 696.23¢ Carne de Res 696.23g
Carnede Cerdo 197.18g __ Molienda Carne de Cerdo  197.18g
Grasa de Cerdo  97.20g Grasa de Cerdo  97.20g
v
> Emulsionado 127252 q De mezcla
1272.52 g De mezcla v
L Embutido 1282.52 g De Salchicha
v
Hilo de Alandén Atado 1284.52 g De Salchicha
v
128452 g De Salchicha | _, Escaldado 1284.52 g De Salchicha
v
128452 g De Salchicha | _, Enfriado 1284.52 g De Salchicha
v
128452 g De Salchicha | _, Empaquetado 1284.52 g De Salchicha
v
128452 g De Salchicha  _, Almacenado

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.2. Balance de materia del segundo tratamiento (T2 Quinua Amarilla

Recepcion de
materia prima

Carne de Res 698.53g
Carne de Cerdo 199.58¢
Grasa de Cerdo  99.79g

v

Pesado

30%-70

Sal 19.96g

Azlcar 1.0g
Nitrito 1.09
Fosfato 3.999
Cebolla 2.0g
Ajo en polvo 2.09
Comino 2.99g
Harina Q.A. 24.00g
Harina Trigo 55.88g

Nuez Moscada 4.999
Pimienta en Polvo  1.50g
Hielo 149.69g
Proteina de soya 7.98g
Acido Ascérbico 2.0g
Condi. Salchicha  2.99g

Carne de Res 697.00g
Carne de Cerdo  198.50g
Grasade Cerdo  97.00g

v

Molienda

Carne de Res 697.00g
Carne de Cerdo  198.50g
Grasade Cerdo  97.00g

v

Emulsionado

1274.41 a De mezcla

1274.41 g De mezcla

v

Embutido

1284.41 a De Salchicha

v

P.F
R=——*100%
P.I

1285g

T 1274419

R=100.83%

Hilo de Algodén

Atado

1285 g De Salchicha

1285 g De Salchicha

v

Escaldado

1285 a De Salchicha

v

1285 g De Salchicha

Enfriado

1285 g De Salchicha

1285 g De Salchicha

v

Empaquetado

1285 a De Salchicha

v

1285 g De Salchicha

Almacenado

1285 g De Salchicha

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.3. Balance de materia del tercer tratamiento (T3 Quinua Blanca 50%-

0, 4 - )
50%) Recepcion de
materia prima
\ J
e y )
Carne de Res 698.53g
Carne de Cerdo  199.58g — Pesado
Grasade Cerdo  99.79g L )
v
Carne de Res 698.53g f . ) Carne de Res 698.53g
Sal 19.96g Carmede Cerdo 199.589 Molienda Carne de Cerdo  199.58¢
Azlicar 1.0g A Grasade Cerdo  99.79g L ) Grasa de Cerdo  99.79g
Nitrito 1.0g v
Fosfato 3.99g ( D
Cebolla 209 > Emulsionado 1279.81 a De mezcla
Ajo en polvo 2.09 v
Comino 2.99g \ S
Harina Q.B. 39.91g - ‘ ~
Harina Trigo 39.91g . )
Nuez Moscada 4.999 1279.81 a De mezcla — EmbUtIdO 1289.81 q De Salchicha
Pimienta en Polvo  1.50g L J
Hielo 149.69g v
Proteina de soya 7.98g 4 A
Acido Ascoérbico 2.0g . i .
Condi. Salchicha 2.9 Hilo de Algodén — Atado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha oy, Escaldado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha oy, Enfriado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 q De Salchicha _, Empaquetado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 q De Salchicha . Almacenado 1291.81 g De Salchicha
\ J

P.F
R=—*100%
P.I

_1291.81g
1279.81g

R=100.93%

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.4. Balance de materia del cuarto tratamiento (T4 Quinua Blanca

20%-80%)

Sal 19.96g
Azlcar 1.0g
Nitrito 1.09
Fosfato 3.999
Cebolla 2.0g
Ajo en polvo 2.09
Comino 2.99g
Harina Q.B. 15.97g
Harina Trigo 63.879
Nuez Moscada 4.99g
Pimienta en Polvo  1.50g

Hielo 149.69g
Proteina de soya 7.98g
Acido Ascorbico 2.0g
Condi. Salchicha  2.99g

P.F
R=——*100%
P.I

_1291.81g
1279.81g

R=100.93%

e ] ™)
Recepcion de
L materia prima )
Carnede Res  698.53g f Pesad h
Carne de Cerdo  199.58g — esado
Grasade Cerdo  99.79g L )
e ™)
Carne de Res 698.53g . Carne de Res 698.53g
Carne de Cerdo  199.58g Molienda Carne de Cerdo  199.58g
—
Grasade Cerdo  99.79g L ) Grasade Cerdo  99.79g
v
e ™)
> Emulsionado 1279.81 g De mezcla
\ J
v
e ™)
1279.81a Demezcla  _ Embutido 1289.81 a De Salchicha
\ J
v
e ™)
Hilo de Aloodén Atado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
e ™)
1291.81 a De Salchicha Escaldado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
e ™)
1291.81 a De Salchicha gy Enfriado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
e ™)
1291.81 g De Salchicha _, Empaquetado 1291.81 q De Salchicha
\ J
v
e ™)
1291.81 g De Salchicha 0y, Almacenado 1291.81 g De Salchicha
\ J

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.5. Balance de materia del quinto tratamiento (T5 Quinua Blanca

30%-70%)

Sal 19.96g
Azlcar 1.0g
Nitrito 1.09
Fosfato 3.999
Cebolla 2.0g
Ajo en polvo 2.09
Comino 2.99g
Harina Q.A. 24.00g
Harina Trigo 55.889
Nuez Moscada 4.999
Pimienta en Polvo  1.50g

Hielo 149.69g
Proteina de soya 7.98g
Acido Ascérbico 2.0g
Condi. Salchicha  2.99g

P.F
R=—*100%
P.I

_1291.81g
1279.81g

R=100.93%

e y )
Recepcion de
materia prima
\ 1 J
CarnedeRes  698.53g ( )
Carne de Cerdo  199.58g — Pesado
Grasade Cerdo  99.79g L )
v
Carne de Res 698.53g f . ) Carne de Res 698.53g
arne de Cerdo .58g arne de Cerdo .58g
Carne de Cerdo  199.58¢ __,, Molienda C de Cerdo 199.58
Grasade Cerdo  99.79g L ) Grasade Cerdo  99.79g
v
e )
> Emulsionado 1279.81 0 De mezcla
\ J
v
e )
1279.81a Demezcla Embutido 1289.81 g De Salchicha
\ J
Hilo de Algodon ‘
9 r 1
— Atado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 a De Salchicha |y, Escaldado 1291.81 a De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 q De Salchicha oy, Enfriado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha _, Empaquetado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha 0y, Almacenado 1291.81 g De Salchicha
\ J

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.6. Balance de materia del sexto tratamiento (T6 Quinua Amarilla 50%-50%)

e 7 )
Recepcion de
materia prima
\ J
v
Carnede Res  698.53g ( )
Carne de Cerdo  199.58g — Pesado
Grasa de Cerdo  99.79g L )
v
Sal 19.96g | | Carnede Res  696.00g f ) ) Carnede Res  696.00g
Azlcar 1.0g CarnedeCerdo 195500 w—p Molienda Carne de Cerdo  195.50g
Nitrito 1.0g | Grasade Cerdo  99.00g L ) Grasa de Cerdo  99.00g
Fosfato 3.999 v
Cebolla 2.0g 4 A
Ajo en polvo 2.09 R Emulsionado 1279.81 g De mezcla
Comino 2.999 »
Harina Q.A. 39.91g . J
Harina Trigo 39.91¢g v
Nuez Moscada 4.99g f . )
Pimientaen Polvo  1.50g = 1272.41aDemezcla Embutido 1282.41 a De Salchicha
Hielo 149.69g L )
Proteina de soya 7.98g 3
— — s D
Hilo de Algodén | Atado 1284.41 q De Salchicha
\ J
v
e )
1284.41 0 De Salchicha ey, Escaldado 1284.41 q De Salchicha
\ J
v
e )
1284.41 q De Salchicha ey, Enfriado 1284.41 a De Salchicha
\ J
v
e )
1284.41 g De Salchicha _, Empaquetado 1284.41 q De Salchicha
\ J
v
e )
1284.41 a De Salchicha 0y, Almacenado 1284.41 a De Salchicha
\ J

P.F
R=——*100%
P.I

_ 1284.41g
1279.81g

R=100.35%

*100%

Elaborado por: Autores
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4.1.5.7. Balance de materia del séptimo tratamiento (T7 Testigo 100%)

(" - )
Recepcion de
materia prima
\ J
v
CamedeRes  698.53g ( )
Carne de Cerdo 199.58g L Pesado
Grasa de Cerdo  99.79g L )
y )
Sal 19.96g | | Carne de Res 698.53g f . Carne de Res 698.53g
Azicar 1.0g | Carnede Cerdo 199589 Molienda Carne de Cerdo  199.58g
Nitrito 1.0g | Grasade Cerdo  99.79g L ) Grasa de Cerdo  99.79g
Fosfato 3.999 v
Cebolla 2.0g 4 )
Ajo en polvo 2.09 . Emulsionado 1279.81 g De mezcla
Comino 2.99g »
Harina Q.A. 39.91¢g \ J
Harina Trigo 39.91g v \
Nuez Moscada 4.999 f . _
Pimienta en Polvo  1.50g 1279.81 a De mezcla Embutido 1289.81 a De Salchicha
Hielo 149.69¢ L )
Proteina de soya 7.98g 3y
Acido Ascorbico 2.0g r ~
Condi. Salchicha  2.99 . i
: Hilo de Aloodon _y, Atado 1291.81 q De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 a De Salchicha |y, Escaldado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 q De Salchicha oy, Enfriado 1291.81 q De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha _, Empaquetado 1291.81 g De Salchicha
\ J
v
4 )
1291.81 g De Salchicha Almacenado 1291.81 g De Salchicha
\ J
P.F
R=——>*100%
P.I
1291.81g
= —— *100%
1279.81g
R=100.93%

Elaborado por: Autores
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4.2 Discusion

4.2.1 Respecto a la interaccion AxB+1 (Variedad de Quinua, Niveles de
porcentaje de adicion de Harina de Quinua Germinada + 1 testigo al
100% Harina de Trigo) de los parametros Fisicos y Quimicos

Tabla 17.Parametros fisicos-quimicos (%grasa, %Contenido de Humedad, %Ceniza, %pH,
%Proteina y fibra) P<0,05
AxB+1 (Variedad de Quinua, Niveles de porcentaje de adicion de Harina de
Quinua Germinada + 1 Testigo 100% Harina Trigo

Parametros T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7

%Grasa 2.9 4.01 2.63 3.58 2.32 3.38 3.97

%Humedad 63.91 63.7 64.02 6405 6446 6413 6433

%Ceniza 3.35 3.51 3.42 3.46 3.46 3.24 3.39

pH 5.71 5.74 5.69 5.71 5.76 5.73 5.66

%Proteina 18.08 17.12 1789 16.08 16.65 1755  12.77

%Fibra 27,70 2699 2761 2707 2767 2819 2217

Elaborado por: Autores
T1= Quinua Amarilla 20%, T2= Quinua Amarilla 30%, T3=Quinua Amarilla 50%, T4=
Quinua Blanca 20%, T5= Quinua Blanca 30%, T6= Quinua Blanca 50%, T7= Testigo 100%

Harina de trigo.

En los resultados del % Grasa de los 6 tratamientos que fueron sustituidos con la harina de
quinua germinada se obtuvo el mayor valor 4,01% para T2(aob1) (Quinua Amarilla al 30%)
y el valor menor 2,32% para T5(a2b1) (Quinua Blanca al 30%), comparandolo con el testigo
100% Harina de trigo esta en el rango de los 6 tratamientos con un resultado de 3,97%,

siendo resultados inferiores a (8,82 — 7,53), reportados por [30] en su estudio “"Evaluacion
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de la sustitucién de grasa por la harina de pepino (Cyclanthera pedata) en una salchicha
tipo Frankfurt” , donde emplearon 8% y 24% de harina de pepino. Es decir nuestra

investigacion tiene valores bajos de grasa en comparacion al estudio de la harina de pepino.

De acuerdo a la normativa [31], NTE 1 344 Carne Y Productos Carnicos. Chorizo.
Requisitos, en su estudio establece que las salchichas escaldadas no deben sobrepasar un

méaximo de 25% de grasa en el producto para ser aceptable.

En el contenido de humedad de las salchichas en los 6 tratamientos que se adiciond harina
de quinua Germinada en 3 niveles (20%, 30%, 50%) mostrando valores similares al igual
que el testigo al 100% Harina de trigo, fluctuando en un rango de (63,7 — 64,46), siendo
valores mayores a 50,83% reportados por [32] en su estudio como “Optimizacién del uso de
la Harina de Quinua (Chenopodium quinoa) como sustituyente parcial de proteina en la
elaboracién de Chorizo Ahumado”, esto debido a la adicion de harina de quinua a diferencia

de nuestra investigacion que se adiciono Harina de Quinua Germinada.

De acuerdo a la normativa [31], NTE 1 344 Carne Y Productos Carnicos. Chorizo.
Requisitos, el valor de la humedad en las salchichas escaldadas debe tener un maximo de
65% de humedad.

En lo referente al % de ceniza de los 6 tratamientos que se adiciond harina de quinua
germinada se obtuvieron valores similares en un rango de (3,24% — 3,51%), donde el testigo
al 100% de harina de trigo se encuentra dentro del rango de los tratamientos, siendo estos
resultados inferiores a (4,86%) reportados por [33] en su estudio "Efecto de la adicion de
Lenteja (Lens culinaris) cocida para la formulacién y elaboracion de salchicha tipo

Frankfurt™. Al emplear un 75% de lenteja cocida.

De acuerdo a la normativa [31], NTE 1 344 Carne Y Productos Carnicos. Chorizo.
Requisitos, el valor del %Ceniza en salchichas escaldadas debe de poseer como méaximo el

5% para ser aceptable dentro de los parametros de calidad

Los resultados obtenidos de pH en los 6 tratamientos adicionando harina de quinua en 3
nieves (20%, 30%, 50%), mostraron valores similares en (aoho), (aob1), (aoh2), (a1bo), (aib1),
(a1b2), en un rango entre (5,66 — 5,76), donde el testigo al 100% harina de trigo se encuentra
dentro de ellos, siendo valores superiores a (4,5) reportado por [34] en su estudio

“Elaboracion de una salchicha vegana a basa de Fréjol Rojo (Vigna umbellata) y quinua
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(Chenopodium guinoa) como una alternativa de consumo™. Al emplear 37.5% de quinua en

su formulacion.

De acuerdo a la normativa [31], NTE 1 344 Carne Y Productos Carnicos. Chorizo.
Requisitos, el valor de pH en salchichas escaldadas debe de poseer como méaximo el 6,2 para
ser aceptable dentro de los pardmetros de calidad

En el contenido de proteina de los 6 tratamientos que fueron sustituidos con la harina de
quinua germinada se obtuvieron los valores mas altos en el Factor ao (Quinua Amarilla) en
los 3 niveles 20%, 30%, 50%, con un 18,08% en el T1=(aoho) (Quinua Amarilla al 20%) de
proteina y valores inferiores en el Factor a1 (Quinua Blanca) en los 3 niveles 20%, 30%,
50%, con un valor de 16,08% en T4= (aib:)(Quinua Blanca al 20%) de proteina, en
comparacion al testigo 100% harina de trigo, dio valores inferiores a los 6 tratamientos
12,77% de proteina, aun asi estos valores estan superiores a (11,3%) reportados por [35] en
su estudio de “Sustitucion parcial de harina de trigo por harina de amaranto variedad
INIAP-ALEGRIA (amaranthus caudatus) y su incidencia en las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales de salchicha escaldada”, esto quiere decir que la adicion de la Harina
de Quinua germinada en la elaboracion de salchicha da como resultado un alimento

altamente proteico.

De acuerdo a la normativa [31], NTE 1 344 Carne Y Productos Carnicos. Chorizo.
Requisitos, el valor de la proteina en salchichas escaldadas debe de poseer como minimo

12% para ser aceptable dentro de los parametros de calidad

En los resultados del % de fibra de los 6 tratamientos que fueron adicionado harina de quinua
germinada en 3 niveles (20%, 30%, 50%), se obtuvo el mayor valor 28,19% en T6=(a1b>)
(Quinua Blanca al 50%) y el valor menor 26,99% para T2=(agb1) (Quinua Amarilla al 30%),
mientras que el testigo al 100% Harina de trigo se encuentra con un valor inferior de 22,17%
en comparacion con los 6 tratamientos, estos valores son superiores 1,29% reportado por
[36] en su estudio de "Mortadela Bologna con alto contenido de fibra a base de pulverizado
de cascara de platano barraganete (Musa sp)”. Es decir, la adicién de harina de quinua

germina influye en la obtencidn de la salchicha siendo un producto alto en fibra.
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4.2.2 Respecto a analisis microbioldgicos de la salchicha tipo 3

Con Respecto a coliformes totales [2], la NTE INEN 1338 indica que los parametros de
aceptacion de Escherichia coli ufc/g* en productos carnicos precocidos es < 10; esto sefiala

que las salchichas tipo 3 estan dentro de los pardmetros de calidad para el consumidor.

Mientras (Rodriguez 2018), indica con respecto a aerobios totales, este tipo de
microrganismos no siempre son patdgenos, ya que reconoce la totalidad de microbios
presentes en los alimentos. Por ello, se usa como un indicador de las caracteristicas
higiénicas en el alimento. Con relacion al analisis de aerobios que se aplico al producto se
evidencia la carga de colonias es muy baja, report6 el mayor resultado fue de 2,94x10° ufc/g*
de los tratamientos, es decir que los resultados estan dentro de la NTE INEN 1529-5, indica

el nivel de aceptacion es de 5x10° ufc/g*; el cual ayuda a identificar la higiene del producto.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1 Conclusiones

Se establecio en el embutido salchichas tipo 3, harina quinua germinada de dos
variedades: amarilla (INIAP TUNKAHUAN) y blanca (INIAP PATA DE
VENADO), en 3 niveles tipos de niveles (20% - 80%), (30% - 70%), (50% - 50%),
utilizando como ingrediente (Carne de cerdo 20%, carne de res 70%, grasa de cerdo 10%,
Sal 2%, Azucar 0,10%, Nitrito 0,10%, Fosfato 0,40%, Cebolla 20%, Ajo en polvo 20%,
Comino 0,30%, Harina 8%, Nuez Moscada 0,50%, Pimienta en polvo 0,15%, Hielo 15%,
Proteina de soya 0,8%, Acido Ascorbico 0,2%, Condimento Salchicha 0,3%), lo cual el 8%
de harina en la formulacion total se sustituy6 en base al 100% en los 3 niveles (20%, 30%,
50%) de harina de Quinua germinada de las dos variedades amarilla (INIAP
TUNKAHUAN) y blanca (INIAP PATA DE VENADO), dando un total de 6
tratamientos, se afiadio un Gltimo tratamiento el testigo siendo el 100% harina de trigo
dando un total de 7 tratamientos a analizar.

Se determin6 mediante el Software se realiz6 un disefio AxB+1, se determind que la
adicién de harina de quinua germinada de dos variedades en 3 tipos de nivele 20%,
30%, 50%, no presento un cambio significativo en las caracteristicas fisico-quimico,
siendo 6 tratamientos, afiadiendo un testigo al 100% harina de trigo, existio
diferencia significativa en ellos esta el pH, proteina y la Fibra; dando 7 tratamientos
los cuales presentaron valores de Grasa, Humedad, Ceniza, pH, Proteina y Fibra,
encontrandose dentro de los rangos establecidos por la NTE INEN 1338:96, mientras
que en los andlisis microbioldgicos los aerobios totales se encuentran dentro del
rango de aceptacion 5.0x10° UFC/g por la NTE INEN 1529-5, ademas mostraron
ausencia de E. Coli segun la NTE INEN 1529-8, por lo tanto nuestro producto es
acto para su consumo por el cumplimiento de los estandares de calidad.

Se explico las pruebas sensoriales por el método descriptivo y efectivo de la salchicha
tipo 3 en los diferentes niveles de porcentaje de harina de quinua germinada mediante
un panel semientrenado de 33 estudiantes de la carrera ingeniera agroindustrial de la
materia analisis sensorial y se determiné que el mejor tratamiento fue el T5 QB 30%
- 70%, tuvo la mayor aceptabilidad con un 85% entre me gusta y me gusta mucho.
Es decir que las caracteristicas organolépticas como: sabor, aromay color influyo en

la aceptabilidad del producto.
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Se calcul6 el rendimiento mediante el balance de materia de la salchicha tipo 3 de
los 7 tratamientos, donde presenta un rendimiento del 100% debido a que no existen
perdidas del producto en el transcurso del proceso. La ganancia a la que se hace

referencia tiene relacién en la adicién de adictivos y especias en el emulsionado, embutido
y el atado.
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5.2 Recomendaciones

Se recomienda la adicion de harina de Quinua germinada de dos variedades en la
elaboracion de salchicha tipo 3, dio como resultado una salchicha de buena textura 'y
buen sabor en los 3 niveles 20%, 30%, 50%; es decir se puede determinar mas
porcentajes de sustitucion para obtener una salchicha altamente Nutritiva sin cambiar
las propiedades fisicas-quimicas del producto siendo consumida de manera segura.
Se recomienda al momento de comparar los 6 tratamientos con el testigo, se
determind que el pH del testigo se encuentra muy por debajo de los 6 tratamientos,
ademas en el %proteina nos mostrd que los 6 tratamientos que se les adicion6 Harina
de Quinua Germinada de las dos Variedades cuenta con un porcentaje mayor de
proteina en comparacion al testigo que estd compuesto por el 100% de harina de trigo
y en lo que concierne a fibra de igual manera el testigo al 100% se encuentra por
debajo del rango de los 6 tratamientos, es decir el consumo de salchichas elaboradas
con harina de quinua germinada proporcionan niveles nutricionales para el
consumidor. Cabe mencionar que los analisis se encuentran dentro de lo permitido
por la NTE INEN.

Se recomienda en los analisis organolépticos los 6 tratamientos presentan
caracteristicas similares tanto en aroma, color, sabor, textura y aceptabilidad, es decir
mediante estos analisis se determino que la elaboracion de la salchicha tipo 3 puede
ser comercializada por que cumple con las expectativas del consumidor.

Es recomendable hacer un balance de materia para poder definir si nuestro producto
tiene pérdidas durante su proceso y saber que tan rentable seria su elaboracion, por
lo tanto, es necesario tomar los pesos en cada etapa del proceso para conocer la

rentabilidad del mismao.
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CAPITULO VII
ANEXOS



Anexo 1. Variedades de quinua

Fig.2 quinua amarilla (INIAP
TUNKAHUAN)

Fig. 1 quinua blanca (PATA DE
VENADO)

Fuente: Autores Fuente: Autores

Anexo 2.Proceso de germinacion y harina de la quinua

Fig.3 hidratacion de las dos Fig.4 Pesado de las dos variedades de
variedades de quinua quinua

Fuente: Autores > Fuente: Autores
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Fig.5 Secado en la estufa Fig.6 Harina de quinua germinada

Fuente: Autores

Fuente: Autores

Anexo 3.Proceso de elaboracion de salchicha de quinua tipo 3

Fig.8 Pesado de especias y adictivos

Fig.7 Materia prima

s 8 -

%/ Fuente: Autores

Fuente: Autores
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Fig.9 Cuterizado

Fuente: Autores

Fig.11 Escaldado

Fuente: Autores

Fig.10 Embutiendo las salchichas

Fuente: Autores
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Anexo 4. Analisis de pH en las salchichas

Fig.13 Pesado de la muestra Fig.14 Dilucion de la muestra con
agua destilada

B
\L

Fuente: Autores Fuente: Autores

Fig.15 Medicion del pH en cada
muestra

= 5 ,
Fuente: Autores
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Anexo 5. Analisis de Grasa en las salchichas

) Fig.17 Adicidn de éter de petroleo en
Fig.16 Pesado de la muestra vaso Beacker

B T U——
y -8 AVA ASVAIA] e
|

AU

Fuente: Autores " Fuente: Autores

Fig.18 Determinador de grasa Fig.19 Peso final de vaso Beacker

: Fuente: Autores
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Anexo 6. Analisis de humedad en las salchichas

Fig.21 Ingreso de la muestra en la
Fig.20 Pesado inicial de la muestra esgjfa 9

‘

Fuente: Autores

Fig.22 Pesado final de la muestra

Fuente: Autores
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Anexo 7. Analisis de fibra en las salchichas

Fig.24 Muestras en el equipo Dosi-
Fiber.

Fig.23 Peso inicial de las muestras

Fuente: Autores

Fig.25 Peso final de las muestras

Fuente: Autores
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Anexo 8. Analisis de cenizas en las salchichas

Fig.26 Peso inicial de la muestra Fig.27 Salida de la mufla

Fuente: Autores

Fuente: Autores

Anexo 9. Analisis de proteina en las salchichas

Fig.28 Proceso de digestion Fig.29 Proceso de destilacion

00N

) e Fuente: Autores

Fuente: Autores
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Fig.30 Titulacion de la muestra Fig.31Muestra tituladas

Anexo 10. Andalisis de coliformes en las salchichas

Fig.33 Pesado de los medios de
Fig.32 Esterilizacion de materiales cultivo

: e
Fuente: Autores

Fuente: Autores
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Fig.35 Eterizacion de las muestras
Fig.34 Dilucion del medio de cultivo. con el medio de cultivo.

Fuente: Autores Fuente: Autores

Fig.36 Adiccion de la dilucion madre Fig.37 Ingreso de las muestras a la
en los tubos de ensayos. estufa por 48h.

Fuente: Autores
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Fig.38 Conteo de las muestras

Fuente: Autores

Anexo 11. Andlisis de aerobios totales en las salchichas

Fig.39 Esterilizacion de materiales Fig.40 Preparacion de la muestra
madre

T +0

Fuente: Autores
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Fig.41 Pesado del medio de Cultivo Fig.42 Pesado del medio de Cultivo

Fuente: Autores Fuente: Autores

Fig.43 Eterizacion de las muestras Fig.44 Eterizacion de las muestras
con el medio de cultivo. con el medio de cultivo.

Fuente: Autores Fuente: Autores
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Fig.40 Conteo de colonias.

Fuente: Autores

Anexo 12. Analisis sensorial

Fig.41 Jurado semi -entrenado

Fuente: Autores

Fig.42 Degustacion de las salchichas

Fuente: Autores
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Anexo 13. Ficha de analisis sensorial

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD CIENCIAS DE LA INDUSTRIA Y PRODUCCION
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Catador/a: Fecha: [ Edad:

Indicaciones:

A continuacion, se presentan 6 muestras de salchicha Tipo 3, elaborada a base de harina de quinua
germinada como agente emulgente y texturizante, mas 1 testigo las cuales debe observar, oler y
saborear cada una de ellas, para luego indicar el grado de intensidad en que percibe cada atributo de
cada muestra, de acuerdo al puntaje y categoria marcando con una X.

Beber agua después de cada evaluacion.

Valoracion Color: Valoracion Sabor:
Rojo oscuro 5 Salado 5
Rojo claro 4 Simple 4
Rojo brillante 3 Amargo 3
Marron 2 Astringente 2
Café 1 Rancio 1

Valoracion Olor: Valoracion Textura:
Caracteristico de 5 Hldmeda 5
embutidos
Carne de cerdo 4 Elastica 4
Cocido 3 Grumosa 3
Fermentado 2 Blanda 2
Rancio 1 Dura 1

Valoracion Aceptabilidad:

Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Ni me gusta ni me 3
disgusta

Me disgusta 2
No me gusta 1
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Cddigo

T1

Valoracion

Color

Sabor

Olor

Textura

Aceptabilidad

Cadigo

T3

Cddigo

T2

Valoracién

Color

Sabor

Olor

Textura

Aceptabilidad

Valoracién

Cddigo

T4

Color

Valoracién

Sabor

Color

Olor

Sabor

Textura

Olor

Aceptabilidad

Textura

Aceptabilidad

Cddigo

T5

Cadigo

T6

Valoracion

Valoracién

Color

Color

Sabor

Sabor

Olor

Olor

Textura

Textura

Aceptabilidad

Aceptabilidad
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TESTIGO

Cddigo

Testigo

Valoraciéon

4

3

2

Color

Sabor

Olor

Textura

Aceptabilidad
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Anexo 14.Resultados de los analisis fisicoquimicos realizando a los

tratamientos

Elaborado por: Autores
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2
< 2 » g g g 5
E = = 8 5 5 £ <
c & H £ O z ©
<
alb0 1 26,79 17,56 5,74 3,52 63,96 2,39
albl 1 26,11 17,04 5,69 3,54 63,35 3,51
albh2 1 26,98 17,58 5,73 3,14 64,24 2,51
alb0 1 28,89 16,16 5,67 3,29 64,40 2,99
albl 1 27,95 17,88 5,76 3,40 64,96 2,33
alb2 1 28,15 17,06 5,73 3,25 64,32 3,40
a0b0 2 28,40 18,47 5,76 3,31 63,53 2,83
a0bl 2 27,35 17,07 5,7 3,50 63,75 4.69
alb2 2 28,00 18,17 5,73 3,50 64,01 2,44
alb0 2 25,68 15,87 5,66 3,50 64,18 3,64
albl 2 27,04 15,27 5,76 3,16 64,51 1,61
alb2 2 28,55 17,65 5,72 3,34 64,47 2,96
a0b0 3 27,90 18,20 5,63 3,22 64,25 2,61
albl 3 27,50 17,25 5,82 3,49 64,00 410
alb2 3 27,85 17,93 5,6 3,62 63,80 2,48
alb0 3 26,63 16,22 5,79 3,59 63,58 3,31
albl 3 28,02 16,81 5,77 3,82 63,90 1,97
alb2 3 27,87 17,92 5,74 3,12 63,59 3,18
Testigo 1 23,92 12,86 5,66 3,23 64,02 4,03
Testigo 2 20,90 12,96 5,66 3,19 64,03 3,30
Testigo 3 21,68 12,50 5,67 3,74 64,95 3,67



Anexo 15.NORMA TECNICA ECUATORIANA-1338:2012

LY ™ )
L e

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuila = Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS  CARNICOS  PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edician
WEAT AND MEAT PRODUCTS. RA W WEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODLCTS AND PARTIALLY GOOKED - COOKED

MEAT FRODULCTS. FEDUREMENTS

Firsl Esten
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MTEINEM 1338 01z04

TABLA 2. Requisitos bromateldgicos para productos cdmicos cocidos

TIPO | TIPO TIFO 1l METODO DE
REQUISITO MIN [ MAX [ MM MAX MIN MAX ENSAYO

Proteing folal, % (% i3 i0 ' ] HTE INEM TB1
M &.25]
Proteina na cdmica ] 4 ; i Mo misle

% médoda de
dilerenciacion:
we verifica por
[ Termulacion
declarada por
&l fabncants.

TABLA 3. Requisitos bromatolégicos para jamones cocldos

REQUISITO TIPO | TIPO TIPO I METODO DE
MIN | MAX | MIN MAX NN MAX ENSAYOD

Proteina i3 12 : i1 : NTE INEN 781
inlal % (% M i1 B,25)
Proteing no clmics % 2 . | . | Mz exishe mdiodio
de diferenclaniie
58 viriioa por ke
formidacidn
deckarads por &
Fabor canbie

TABLA 4. Requisitos bromatologicos para cortes camicos ahumados al natural o con adicion
de humao liguido (considerando unicamente la fraccion comestible);

@& exceptuan la costilla y 1a tocineta

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYD
Proteina total % (% N x8,25) 14 NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatologicos para &l tocing y las costillas (considerando anicamente 1a

fraccion comestible)
REQUISITO MM MAX METODO DE ENSAYD
Proeina fotal % (% M x £,25) 10 - NTE INEN 781
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5005304
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EMEATO
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Kxd =

TAHLA 8. Requlsiios bromalobigicod pars loa produciod cimicos prulormados pra obcidos o
ciusded. En fmiod prodiuctod |h cobiriung no Sani ey bl 33 5% 9l gFoducio.
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Bequsiin n [ m [ HETODE DE ERSATD
Amrobeoa masd bios u'cg * 3 k| 1.0z 107 1.0 =80 MHIE IHEH 15585
Ewcharchm coi uieg © 5 2 1.0 x 107 1.0 x 95 AR PO
Smphioroous sumess wlc'g © 3 2 1.0 x 10 1.0 x 80 HIE INEN T153%5-1&
Saimorwls ¢ Sg Tt 3 o] AT --- HIE IHEH 1335315
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Anexo 16. NORMA TECNICA ECUATORIANA-1344:96

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ouilo - Ecussdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 344: 96

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, CHORILZOQ. REQUISITOS.

Primvera Edicidm
WEET B MEAT PRODUCTE. HSAD POMK SALISAGE SPECIFICATIONE

Frnl (B

D=L M OHES: irduslbsrs @ rreslsras, smasics srmales, | prodocios cimoms, chones, el
Al 002800

CINE AZTS

L3I 3 m

HCE-EF 120000
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Morma Técnica

CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS.
1 344-96
1886-11

1.1 Esta norma establsce os requisiics que debe cumpdir el chomza

2 Al CAMCE

2.1 Esta norma se aphca 3 kos requesios gue debe ourplr & chormo.

1. DEFINICIONES

34 Chorizo. Es el embuwiido eaborado a bass de carme molida, mezclada o no de: bovimo, porcmo,
polo, pavo y olros fejidos comesables de esiys espeoes; con adivos ¥ condmenios permibdos; y
puede ser ahmado o no, oneda, madurado o escakdado.

1.2 Chorizp crudo. Es el embutido gue no ha sido someldo a ningin tatamienio ¥¥mico en su
elahoracin

1.3 Chorizo madurado. E3 el embutido sometido a fermentaciin
34 Chorizo escaldado. Es & embuido cuya malena pnma es oruda y el producio fermimado e
somebdo a ramesio 1ermico adecuaddo.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamienio princpal de shboracion, los chonzos s= dasifican en;
4.1.1 Chonzo cnsda.
4.1.2 Chonzo madurada.

4.1.3 Chonzo escaldada.

5. DIESPOSICIONES GENERALES

5.1 La maiena prima refngerada, que va a uli@rse en la manufaciura, no debe tener una lemperatura
supernor a los 7T yla iemperatura en la sala de d espiece no debe ser mayor de 14T

6.2 £l agua empieada &n todos los procesos de fabncacion, asi como en la elaboracion de salmuwera,
hisio y en &l enfriamienito de envases o producios, debe cumplr con los requisitos de la NTE INEM 1
18
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MTE INEM 1 344 1586-11

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

7.1.1 Pueden afadirse & log FITEI-IYA.IEIIIE. durante su proCesd de elaboracdn |os adifnvos que ga
especifican en la tabla 1.

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mgikg ENSAYD
Mcido ascorbico = msoascirico
¥ 5us sales sodices 500 NTE INEN 1349
Nitrita de sodio yio patasio 125 NTE INEN T&4
Palifostatos (PsOx) & 000 NTE INEN T&2

" Dosis maxima calculada sobre el contenide neto total del producta final,

1.1.2 Los productos analzados de acuerdo con |as normas ecuatoranas deben cumplr con los
requisitos bromatoldgicos estableckios en ba tabla 2,

TABLA Z. Requisitos bromatologicos

REQLESITO UNIDAD  madusras onsdas escakladas RETODOO DE
Minn _ Mix.  Min Ml Bin.  N&u ENSAYD

Pérdida por
caleniamienio % o - &0 . G5 KTE INEN 777
Grasa fotal % - & . i . 25 WTE INEM 778
Proteing % 14 . 1z - 12 - WTE INEM TB1
Cenizas (ibe de % - 5 - 5 . § WTE INEM TBE
ChOPLIFDE)
pH - 5B - 62 . 6.2 WTE INEM TB3
Aduanaries % - 3 - 3 . ] WTE INEM TET

7.1.3 Los producios analizados de acuerdo con las nofmes ecuatorianas comespondientes, deben
cumplr con ios requistos microblolgicos, establecidos en la tabla 3 para muestra unitana y con los de la
tabla 4 para muesiras a nivel de fdbrca
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