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RESUMEN

El presente proyecto busca sustituir de manera parcial la cantidad de cloruro de sodio por
cloruro de potasio presente en la salchicha de pollo utilizando como base diferentes
tratamientos. Sin embargo, el nivel de sustitucion dependerad del producto, ya que se ha
reportado que el cloruro de potasio imparte un sabor amargo a los productos cérnicos arriba
de un 40% de sustitucidon. Por lo cual se realizaran analisis fisico-quimicos y de aceptabilidad
para determinar si los porcentajes empleados en la elaboracion de salchicha de pollo
afectando las caracteristicas fisco quimicas y sensoriales del producto final, debido a que la
sal es un ingrediente necesario en los productos carnicos, pues juega un papel importante
para la aceptabilidad de los productos finales. Por medio de un analisis factorial AXBxC
cuyos factores A (Sustitucion parcial del NaCl x KCI), B (fuentes de fibra) y factor C
(temperatura y tiempo de almacenado). Los cuales corresponden a 8 tratamientos con 2
repeticiones en total 16 unidades experimentales. Los resultados obtenidos seran evaluados
en un programa estadistico Infostat para conocer las diferencias significativas de cada
tratamiento por medio de una prueba de Tukey. Tomando como base las caracteristicas fisico
-quimicas de la salchicha de pollo, mientras que las caracteristicas sensoriales para la
aceptacion final del producto se evaluaron por medio de un panel de catacion a 73 habitantes
de la ciudad de Quevedo donde se determiné que el T1(1 % de KCly 1,4 % NaCl +0,93 %
zanahoria+ 10 dias de almacenamiento + 4 °C) presentaba mejores caracteristicas
organolépticas. En cuanto a las caracteristicas fisico-quimicas, se lleg6 a concluir que todos
los tratamientos estan dentro del rango permisible dispuestos por la INEN 1338:96 para
productos carnicos. Siendo asi que la sustitucion parcial del NaCl por KCI no afecta de

manera significativa las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.

Palabras claves: Sustitucion, sensoriales, parcial
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ABSTRACT

The present project seeks to partially substitute the amount of sodium chloride with
potassium chloride present in chicken sausage using different treatments as a base. However,
the level of substitution will depend on the product, since it has been reported that potassium
chloride imparts a bitter taste to meat products above 40% substitution. For this reason,
physical-chemical and acceptability analyses will be carried out to determine if the
percentages used in the preparation of chicken sausage affect the physical-chemical and
sensory characteristics of the final product, since salt is a necessary ingredient in meat
products, as it plays an important role in the acceptability of the final products. By means of
a factorial analysis AXBxC whose factors A (partial substitution of NaCl x KCI), B (sources
of fiber) and factor C (temperature and storage time). These correspond to 8 treatments with
2 replications in total 16 experimental units. The results obtained will be evaluated in an
Infostat statistical program to determine the significant differences of each treatment by
means of a Tukey test. Based on the physical-chemical characteristics of the chicken
sausage, while the sensory characteristics for the final acceptance of the product were
evaluated by means of a tasting panel of 73 inhabitants of the city of Quevedo, where it was
determined that T1 (1 % KCI and 1.4 % NaCl + 0.93 % carrot + 10 days of storage + 4 °C)
presented better organoleptic characteristics. As for the physical-chemical characteristics, it
was concluded that all treatments are within the permissible range established by INEN
1338:96 for meat products. Thus, the partial substitution of NaCl for KCI does not

significantly affect the physicochemical and organoleptic characteristics.

Key words: Substitution, sensory, partial
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RESUMEN: El presente proyecto busca sustituir de manera parcial la cantidad de cloruro de sodio por cloruro de potasio
presente en la salchicha de pollo utilizando como base diferentes tratamientos. Sin embargo, el nivel de sustitucion
dependeré del producto, ya que se ha reportado que el cloruro de potasio imparte un sabor amargo a los productos carnicos
arriba de un 40% de sustitucion. Por lo cual se realizaran analisis fisico-quimicos y de aceptabilidad para determinar si los
porcentajes empleados en la elaboracion de salchicha de pollo afectando las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales
del producto final, debido a que la sal es un ingrediente necesario en los productos carnicos, pues juega un papel importante
para la aceptabilidad de los productos finales. Por medio de un andlisis factorial AxBxC cuyos factores A (Sustitucion
parcial del NaCl x KCI), B (fuentes de fibra) y factor C (temperatura y tiempo de almacenado). Los cuales corresponden
a 8 tratamientos con 2 repeticiones en total 16 unidades experimentales. Los resultados obtenidos seran evaluados en un
programa estadistico Infostat para conocer las diferencias significativas de cada tratamiento por medio de una prueba de
Tukey. Tomando como base la caracteristicas fisico-quimicas de la salchicha de pollo, mientras que las caracteristicas
sensoriales para la aceptacion final del producto se evaluaron por medio de un panel de catacién a 73 habitantes de la
ciudad de Quevedo donde se determind que el T1(1 % de KCl y 1,4 % NaCl +0,93 % zanahoria+ 10 dias de
almacenamiento + 4 °C) presentaba mejores caracteristicas organolépticas. En cuanto a las caracteristicas fisico-quimicas,
se llegd a concluir que todos los tratamientos estan dentro del rango permisible dispuestos por la INEN 1338:96 para
productos carnicos. Siendo asi que la sustitucion parcial del NaCl por KCI no afecta de manera significativa las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.

Resumen ABSTRACT: The present project seeks to partially substitute the amount of sodium chloride with potassium chloride
present in chicken sausage using different treatments as a base. However, the level of substitution will depend on the
product, since it has been reported that potassium chloride imparts a bitter taste to meat products above 40% substitution.
For this reason, physical-chemical and acceptability analyses will be carried out to determine if the percentages used in
the preparation of chicken sausage affect the physical-chemical and sensory characteristics of the final product, since salt
is a necessary ingredient in meat products, as it plays an important role in the acceptability of the final products. By means
of a factorial analysis AXxBxC whose factors A (partial substitution of NaCl x KCI), B (sources of fiber) and factor C
(temperature and storage time). These correspond to 8 treatments with 2 replications in total 16 experimental units. The
results obtained will be evaluated in an Infostat statistical program to determine the significant differences of each
treatment by means of a Tukey test. Based on the physical-chemical characteristics of the chicken sausage, while the
sensory characteristics for the final acceptance of the product were evaluated by means of a tasting panel of 73 inhabitants
of the city of Quevedo, where it was determined that T1 (1 % KCl and 1.4 % NaCl + 0.93 % carrot + 10 days of storage +
4 °C) presented better organoleptic characteristics. As for the physical-chemical characteristics, it was concluded that all
treatments are within the permissible range established by INEN 1338:96 for meat products. Thus, the partial substitution

of NaCl for KCI does not significantly affect the physicochemical and organoleptic characteristics.

Descripcion: 95 hojas: dimensiones, 29 x 21 cm + CD-ROM 6162

URI:
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INTRODUCCION

Este trabajo de investigacion tiene como tema: Sustitucion parcial del cloruro de sodio por
el cloruro de potasio en la elaboracion de salchicha de pollo a base de zanahoria (Daucus
carota) y zapallo (Cucurbita maxima), teniendo presente que las salchichas son alimentos
con una alta proporcion de grasa y energias que se pueden obtener a un bajo costo de
produccion y tomando en cuenta que este producto puede ser consumido ya que en su
elaboracion proponemos sustituir los niveles de cloruro de sodio para que asi su consumo
sea una opcion viable a las personas que sufren algin tipo de enfermedad. Por lo cual se
tiene pensado la sustitucion parcial del cloruro de sodio por el cloruro de potasio, ya que
como es conocimiento el cloruro de potasio tiene muchos mayores beneficios al momento

de ser consumido en embutidos (Calle, 2013).

Todos los seres vivos, incluyendo el hombre, deben tener una fuente adecuada de proteinas
en su alimentacion para crecer y conservarse de manera autdbnoma; sin embargo, en muchas
partes del mundo, especialmente en los paises en vias de desarrollo, resulta poco accesible
las fuentes de proteinas debido a su alto costo, en especial las de origen animal las cuales
son consideradas proteinas de buena calidad, por lo que la mayor parte de la poblacion no
recibe las raciones necesarias de este nutriente, originando una desnutricion por déficit
proteico (Novillo, 2009).

La salchicha, fue una de las primeras formas que el hombre concibio, en su intento de
optimizar la conservacién de los alimentos, cuando habia excedentes. La elaboracion de
embutidos fue considerada en la antigliedad como un arte plebeyo. Los avances en la
elaboracion de la salchicha, constituyen ahora uno de los rubros méas dindmicos en la
industria carnica y es de complejidad si se tiene en cuenta que en la actualidad se elaboran

1500 tipos de salchichas para el mercado mundial (Llamas, 2009).

Los derivados de productos carnicos contienen hasta el 6 % de cloruro de sodio o sal comun
(NaCl) agregado en el procesamiento, lo cual convierte en una fuente alta de sodio. Posibles
alternativas para la reduccion de sodio en estos alimentos, se han planteado con la sustitucion
total o parcial del NaCl por otras sales tales como el cloruro de potasio o el apio en polvo
siempre que estén aprobadas por la FDA (Food and Drugs Administration). Al implementar
la sustitucion de NaCl (INEN, 2011).



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1 Problema de investigacion.

1.1.1 Planteamiento del problema.

El consumo de embutidos representa un gran porcentaje dentro del sistema humano de
nutricién, consecuentemente abarca una razonable parte de mercado alimenticio, Por su alto
contenido de sodio (67 %) el consumo de embutidos aumenta también el riesgo de padecer
enfermedades cronicas degenerativas como la hipertension arterial, el colesterol y las
enfermedades cardiovasculares. (Fernandez & Garcia, Junio, 2017).

La fibra es fundamental para el adecuado funcionamiento del intestino, pero también ha
mostrado ser esencial en la prevencion de enfermedades no transmisibles como la diabetes,
la enfermedad cardiaca, problemas cardiovasculares y algunos tipos de cancer. Las
recomendaciones de ingestion de fibra dietética se basan en datos de ingesta que han
mostrado disminuir el riesgo de enfermedad coronaria (Almeida-Alvarado, 2014).

El zapallo es un alimento que posee mucho valor nutritivo debido a que tiene mucha cantidad
de vitamina A, B, B2, B5, C, E. También posee minerales como calcio, fosforo y hierro.
Otro de los beneficios es que antioxidante, también mejora la visién, debido a que posee

mucho contenido en fibras y agua, es diurético y laxante natural (Nutricion, 2013).

Las zanahorias son un alimento realmente saludable. Estan llenas de vitamina Ay son fuente
de antioxidantes. En la cocina, son también un gran aliado, porque casan con una amplia
variedad de recetas. La zanahoria contiene una cantidad apreciable de hidratos de carbono.
Si bien el aspecto mas destacable de este alimento desde el punto de vista nutricional es su
contenido en vitamina A y en concreto en carotenoides con actividad provitaminica A (que
una vez en el organismo se transforman en vitamina A, la cual contribuye al mantenimiento

de la vision, la piel y las mucosas en condiciones normales (Nutricion, 2013).

Diagnostico

La sustitucion de alimentos es un proceso de reemplazo que soportan ciertos alimentos al no
contribuir con propiedades beneficiosas para aquellas personas que los consumen, teniendo
como ejemplo el caso de la sal, la misma que tiene como consecuencia en alta ingesta
problemas como la hipertension, también puede representar un posible carcinégeno y
también presenta problemas como la osteoporosis. La sustitucion de la sal tiene lugar dentro
de la elaboracion de algunos productos embutidos, este proceso se ha venido trabajando con
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la idea de reemplazar al NaCl por el KCI, ya que la tltima sal mencionada tiene muchos méas
beneficios presentes en su estructura quimica y sus riesgos de consumo son mucho menores
al de la sal de mesa. El cloruro de potasio cuenta con datos relativamente favorables para su
consumo siendo la mas notable el buen funcionamiento del corazon y la del rifion. El potasio
es un ingrediente en muchos de los sustitutos de la sal que las personas usan para reemplazar
la sal de mesa. (Health, 2019).

Pronéstico

La salchicha de pollo es muy consumida entre la poblacion ecuatoriana, por eso, esta
investigacion se centrara en la elaboracion correcta dentro de la formulacion del embutido
rigiéndose en los pardmetros que establece la norma NTE INEN 1217, y asi poder ofertar un
producto de mucha mejor calidad para los consumidores.

1.1.2 Formulacion del problema
¢Como influye la sustitucion parcial del cloruro de potasio en la elaboracién de salchicha de
pollo a base de zanahoria y zapallo?

1.1.3 Sistematizacion del problema

¢Qué porcentaje de cloruro de potasio, zanahoria y zapallo se utilizara en la elaboracion de

salchicha de pollo?

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

del producto?

¢Como sera el comportamiento microbiologico de la salchicha a dos tiempos de

almacenamiento (10-20 dias) a una temperatura de 4 °C?

¢Cual seré el rendimiento de la salchicha de pollo a base de zanahoria y zapallo mediante

balance de materia?



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Evaluar la sustitucion parcial del cloruro de sodio por el cloruro de potasio en la elaboracion
de salchicha de pollo a base de zanahoria (Daucus carota) y zapallo (Cucurbita maxima).

1.2.2 Objetivos Especificos

e Determinar el porcentaje de cloruro de potasio, zanahoria y zapallo en la formulacién de la
salchicha de pollo.

e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de la salchicha de pollo.

e Analizar el comportamiento microbiolégico de las salchichas de pollo a dos tiempos de
almacenamiento (10-20 dias) manteniendo a temperatura de 4 °C.

e Determinar el rendimiento de la salchicha de pollo a base de zanahoria y zapallo mediante

balance de materia.



1.3 Justificacion

Las fibras vegetales (FV) son fuente de nutrientes e ingredientes funcionales de interés
debido a su variedad, disponibilidad y costo, exhiben una gran versatilidad en términos de
caracteristicas fisico-quimicas, en las Ultimas décadas, varios investigadores han realizado
considerables esfuerzos para mejorar su funcionalidad mediante modificaciones quimicas o
enzimaticas. La FV se obtiene a partir de semillas trituradas o harinas desgrasadas utilizando
diferentes métodos cuya complejidad y el producto obtenido varian, las fracciones secas

permiten obtener, mediante molienda y tamizado, las semillas de las fracciones enriquecidas

en proteinas (Luna, 2017).

En el Ecuador, el consumo de embutidos anual es de 30 millones de kilos, esto se debe a que
aportan al consumo diario de grasas a nivel nacional con 3,4 % estando por encima de la
carne de cerdo, el pescado y los mariscos, por otro lado anualmente el consumo de la
salchicha de pollo es de 494 mil toneladas, para que la demanda del producto sea amplia en
el mercado se busca ofertar este producto con distintas concentraciones de proteinas
vegetales para asi alargar su vida util o para que sea amistoso el consumo sin necesidad de
provocar problemas cardiovasculares y también poder buscar alternativas para el

consumidor (Luna, 2017).

En el mercado actual al existir una gran variedad de salchichas, se llevard a cabo la
experimentacion de dos tipos de salchichas las cuales tendran variaciones en sus
componentes (1 % KCI + 1,4 % de NaCl+ 0,93 % de fibra de la zanahoria) y (1,5 % KCI +
1,75 % de NaCl + 1 g% de fibra del zapallo), ademas lo que implica realizar analisis fisicos-
quimicos (Grasas, humedad, pH y proteinas), microbiologicos (E.Coli, Coliformes,
Salmonella) para determinar si los resultados se encuentran bajo los parametros de la
normativa nacional de salchichas NTE INEN 1338 y por ultimo se efectuara un panel de
catacion sensorial u organoléptica (olor, color y sabor) para determinar la aceptacion del

producto.



1.4 Hipotesis
1.4.1 Hipdtesis nula

e La sustitucion del NaCl por el KCI no afecta el proceso de elaboracion de salchicha de pollo
con fibra a base de zanahoria y zapallo.

e Al utilizar diferentes porcentajes de cloruro de potasio no influye dentro de los pardmetros
fisico-quimicos (proteina, grasa, humedad, pH) que establece la norma NTE INEN 1217.

eEn el proceso de elaboraciéon de salchicha de pollo, al afiadir diferentes porcentajes de

zanahoria y zapallo no influyen en las caracteristicas sensoriales del producto.

1.4.2 Hipotesis alternativa

e La sustitucion del NaCl por el KCI afecta el proceso de elaboracion de salchicha de pollo
con fibra a base de zanahoria y zapallo.

e Al utilizar diferentes porcentajes de cloruro de potasio si influye dentro de los parametros
fisico-quimicos (proteina, grasa, humedad, pH) que establece la norma NTE INEN 1217.

e En el proceso de elaboracion de salchicha de pollo, al afadir diferentes porcentajes de

zanahoria y zapallo influyen en las caracteristicas sensoriales del producto.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1 Marco teérico

2.1.1 Cloruro de Potasio

El cloruro de potasio o KCI es un compuesto quimico de potasio y cloro, es una sal de haluro
metalico con una estructura cristalina. En estado puro es un cristal incoloro o blanco y es
inodoro, aunque puede presentar coloraciones rojo, rosa, amarillo o azulado cuando tiene
impurezas. EI KCI es un compuesto que se puede encontrar en la naturaleza en forma de
mineral, la silvita (KCI). Frecuentemente se encuentra mezclado con halita (NaCl) en un
mineral mixto llamado silvinita. Estas rocas sedimentarias se localizan en depésitos salinos

y en fumarolas volcanicas (S.A.B, 2015).

El cloruro de potasio se usa, en alimentos procesados, para fabricar suplementos alimenticios
0 como sustituto de la sal de mesa. Su sobredosis produce arritmias y fibrilacion cardiaca.
En operaciones de corazdn, se usa para detener temporalmente su funcionamiento durante
la intervencion. Se puede aplicar directamente al suelo o en soluciones fertilizantes ya que
es un nutriente esencial para el desarrollo de las plantas, asimismo, el cloruro de potasio
aumenta la resistencia de las plantas a enfermedades, a bajas temperaturas y mejora la
calidad de las cosechas (S.A.B, 2015).

2.1.2 Cloruro de sodio

El cloruro de potasio estd compuesto por potasio y cloro. Se trata de un cristal blanco o
incoloro y es un medicamento de tipo conocido como electrolito. Estos electrolitos
contribuyen a mantener el correcto equilibrio de los niveles de agua en todo el cuerpo. Se
considera al cloruro de potasio como una fuente de cloro y potasio. El 52% de su peso es de
potasio y el 48% restante de cloro. Ademas, también es un aditivo que potencia el sabor,
estabilizador (denominado E-508) y espesante que suele hallarse en proteinas de suero en

polvo y en productos lacteos (Zanches, 2022).

2.1.3 Envolturas o tripas.

La masa carnica se embute en tripas que son encargadas de determinar la forma y tamafio
del producto, ademas brinda uniformidad de llenado, resistencia a la permeabilidad,

expansion, Se utiliza tanto en salchichas como en embutidos. A mayor calibre suele tener



mayor grosor y hay que retirar la envoltura para comerla, pero esto también sucede con las
tripas naturales (Ortiz, 2015).

2.1.4 Zanahoria

La zanahoria es una planta herbacea de hojas recortadas con un porcentaje de 0,93g de
proteinas, flores blancas y raiz puntiaguda, jugosa y comestible, perteneciente a la familia
umbeliferas (Umbelliferae), y su nombre botanico es Daucus carota. Es la hortaliza méas
importante y de mayor y consumo de la familia. La zanahoria es una planta de clima frio,
pero cultivada también en regiones tropicales y subtropicales, especialmente en grandes
altitudes. Su cultivo data desde tiempos antiguos, es una especie originaria del centro
asiatico, y de alli se extendi6 a Europa, la region del Mediterraneo (Monterroso, 2018).

2.1.4.1 Tipos
2.2.4.2. Danvers

Poseen una raiz de 15 a 17 cm de longitud y un diametro de 5 a 6 cm. Son muy resistentes
al calor, con un buen follaje y una madurez mediana. El ciclo fenoldgico de este cultivar es

de 120 a 150 dias luego de transcurrida la siembra (Pereira, 2021).

2.2.4.3. Nantes

Es un hibrido que tiene raices que miden de 16.5 a 19 de largo con un didmetro de 3.8 a 4.4
cm. Al momento de que las raices comienzan a madurar toman una forma cilindrica su follaje
es muy vigoroso, de color verde que puede llegar a medir de 43 a 48 cm de alto, con raices
de color anaranjado. Este cultivar tiene una maduracion rapida, de buen rendimiento y
uniformidad. El ciclo de vida es de 90 a 100 dias (Pereira, 2021).

2.2.4.4. Bangor

Hibrido tipo Berlicum, de forma cilindrica gruesa de 18 a 30 cm de largo y con un didmetro
de 4,5 cm. El peso de esté hibrido es de 250 a 450 g, de color naranja intenso, 29 su follaje
es muy vigoroso, muy resistente a varias enfermedades y un elevado contenido de carotenos.

El ciclo de vida de este cultivar promedia entre los 110 a 125 dias (Pereira, 2021).
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2.3. Zapallo

El zapallo es una hortaliza que presenta frutos carnosos tipo baya (bacciforme)con un valor
del 1% de proteinas, con un alto nimero de semillas dentro del fruto que varia de 300 a 700
semillas, caracterizadas por su composicion quimica rica en proteina, almidén y con

contenidos de aceite que van desde el 30 al 50% segun la especie (Amaya, 2015).

El zapallo es una de las numerosas especies que integran la gran familia de las Cucurbitaceas,
representada por cerca 120 géneros y 800 especies. Todas ellas son muy sensibles al frio. Se
originaron en las zonas tropicales y subtropicales del mundo y la mayoria han desarrollado
largas guias o ramas con zarcillos para adaptarse a la competencia por la luz. (Gaspera P. D.,
2013).

2.3.1 Tipos
2.3.1.1 Cucurbita Ecuadorensis

Es una especie del género de las Cucurbita anuales: es una planta de guia herbacea, rastrera
por raices adventicias que se originan en los nudos del tallo, y enredadera trepadora por
zarcillos, de fruto de céscara dura, muy lignificada, y de larga vida, sin 6rganos preservantes

en el adulto, con raiz principal no preservante (Rosas, 2014).

2.3.2. Los embutidos en el Ecuador

En el Ecuador el mercado de embutidos se encuentra distribuido de la siguiente manera:
Funcionan mas de 300 fabricas, de las cuales solo 30 estan legalmente constituidas. De éstas,
las tres empresas mas grandes son Procesadora Nacional de Alimentos (Pronaca), Embutidos
Plumrose y Embutidos Don Diego. En el sector laboran 25 000 personas de forma directa
(Benalcazar J. A., 2010).

En el pais la actividad de fabricacion de embutidos tiene mas de 85 afios, existen criaderos
y granjas especializadas para el tratamiento de cerdos, reses y aves, que se usan como materia

prima para la fabricacion de embutidos (Benalcazar J. A., 2010).
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2.4. La salchicha
2.4.1 Concepto

Se define como un embutido elaborado a partir de carne molida o emulsionada, mezcla o no
de bovino, porcino, pollo y otros tejidos comestibles de estas especies, con condimentos y
aditivos permitidos, ahumado o no y puede ser madurado, crudo, escaldado o cocido esta
carne se introduce en una envoltura ya que es tipicamente el intestino del animal. Aunque
también es mas comun utilizar colageno, plastico o también celulosa especialmente en la

produccion industrial (Mufioz, 2021).

2.4.2 Composicion, Aspecto y Caracteristicas Fisicoquimicas

Una salchicha con sabor Gnico depende mucho de la composicion y materias primas, para
poder obtener una salchicha con un aspecto agradable para el consumidor y de buena calidad
su ingrediente clave es el cloruro de potasio, se refiere al producto que se agrega para
proporcionarle sabor y durabilidad al producto final es por ende que depende de la
composicion, el aspecto y las caracteristicas que presente dicho embutido, para asi poder

satisfacer a todo tipo de paladar (Calle, 2013).

2.5 Marco Referencial

2.5.1. Importancia de Cloruro de Sodio en los Embutidos

La industria necesita que los productos reducidos en sodio sean similares en términos de
textura y sabor a los productos con los que el consumidor normalmente esta familiarizado.
La sal, especialmente en los productos carnicos embutidos, tiene la funcién de extraer las
proteinas miofibrilares que ayudaran a formar una buena emulsion y un buen producto final.
La sal también influencia la retencion de agua, el ligado y el rendimiento de los productos
embutidos. Ademas, La sal tiene un efecto antimicrobiano (actua en contra de Clostridium
botulinum y otras bacterias de descomposicion), por lo que ayuda a mantener a los productos

inocuos y alarga su vida de anaquel (Fabela, 2017).
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2.5.2 Efectos de la reduccion del Cloruro de Sodio

La mejor manera de reducir el consumo de sodio es que la industria alimentaria reduzca
gradualmente el contenido de cloruro de sodio en sus productos. Esto exige que las
formulaciones y los procedimientos de fabricacion de productos cérnicos deban ser
modificados para alcanzar bajos porcentajes de sodio en sus productos. Una reduccién del
25 % es lo que mas se puede reducir para no tener efectos negativos en las caracteristicas del

producto (sabor, textura, vida atil) (Espinoza, 2010).

2.5.3. Uso del Cloruro de Potasio en la Salchicha

El cloruro de potasio es un mineral comun que fue utilizado como un suplemento para tratar
los niveles bajos de potasio en la sangre. El potasio se encuentra entre uno de los siete
macrominerales esenciales, por lo que es un componente necesario para nuestro cuerpo. El
potasio ayuda a equilibrar los efectos del sodio y la presion arterial. También ayuda a los
nervios, los rifiones y la funcion del corazon correctamente. El cloruro de potasio se ha
utilizado en una serie de productos con el fin de sustituir la sal y aumentar los niveles de
potasio. Los productos incluyen: cereales, alimentos congelados, carnes, aperitivos y salsas.
Segun Berkeley Wellness, Morton Salt Substitute consta de cloruro de potasio y productos
que dicen "light" o "bajo en sodio”, como Morton Lite Salt se componen de una combinacion

de cloruro de sodio y cloruro de potasio (Anonimo, 2016).

2.5.4. Salchicha de Pollo

En la elaboracion de la salchicha se emplea la carne de pollo y se incluye cierta cantidad de
grasa de cerdo a lo que la pasta esta constituida por el 80% de carne de pollo y un 20 % de

grasa de cerdo, asi constituyendo una mezcla compacta y consistente. (Guitierrez, 2015).

2.5.5. Vida Util

Especifica que la vida atil puede definirse como el periodo de tiempo que un producto puede
ser almacenado sin ser sensorialmente inaceptable o que constituya un riesgo para la salud
del consumidor. La durabilidad (vida util) de la carne tiene directa relacion con el valor de
pH presente en la misma; la temperatura es quizas el factor ambiental principal que influye

en el crecimiento de las bacterias sobre la carne. Las especies psicrotrofas, como
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Pseudomonas spp y enterobacterias, son las que prevalecen en carne envasada a temperaturas
de refrigeracion (0-4 °C), por tal motivo el almacenamiento de la carne a bajas temperaturas
retrasa el crecimiento bacteriano extendiendo asi su vida Gtil (Mina, 2014).

2.5.6. Emulsiéon Carnica

La emulsion cérnica se forma por las proteinas de la carne, especificamente las miofibrilares
y mas especificamente la miosina. Para que las proteinas puedan emulsificar es necesario
que sean solubles y para esto es necesario el cloruro de sodio o la sal como cominmente la
conocemos. Una concentracién de cloruro de sodio 0.6M es necesaria para solubilizar a las
proteinas que equivale a un 2-3% de sal. La otra parte que se necesita para hacer la emulsion
es la grasa, que debe ser grasa dorsal o lardo, por su alto punto de fusién (Tatosao, 2021).

2.6 Parametro fisico-quimicos de la salchicha

2.6.1. pH

La masa carnica recién embutida siempre que no se usen acidulantes, tiene un pH alrededor
de 5.8 y una aw elevada en torno a 0.96, lo que se traduce en condiciones bastante idoneas
para el crecimiento microbiano (Reuter, 1981; Frey, 1995). La reduccion de la aw por
desecacion y el descenso del pH por fermentacion son responsables de que los chorizos
adquieran su capacidad de conservacion a temperatura ambiente, toda vez que las bacterias
responsables de la descomposicion son incapaces de multiplicarse con bajos valores de pH.
Los factores que pueden afectar el pH en un embutido son los valores propios de las materias
primas, siendo la carne la que ejerce la mayor influencia, el pH tiene impacto sobre el color,
la estabilidad microbioldgica y la calidad final del producto, durante el procesamiento el pH
se relaciona con la capacidad de la retencion de agua, aunque el uso de aditivos como la sal

y los fosfatos, también afectan significativamente (Gonzalez, 2013).

Tabla 1 Requisitos Fisicos Quimicos en productos Carnicos

Requisitos Min. Max. Método de ensayo
Masa total escurrida, % 55 - NTE INEN 792
{Considerando el
espacio de cabeza)
pH 4.5 6.4 NTE INEN 783
Proteina, % (%N x 6,25) 10,0 - NTE INEN 781
N = Nitrogeno total kjeldhal

Fuente: (1347, s.f.).
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2.6.2 Humedad

La carne cruda estd compuesta de 70 — 77% de humedad, acorde aumenta la cantidad de
grasa en la carne, disminuye el contenido de humedad, en carnes procesadas, como
embutidos, este valor es todavia menor por el contenido de los demas aditivos que se
agregan, es importante controlar la humedad para la conservacion de la vida Gtil del alimento
(Ramos, 2014).

2.6.3. Proteina

La determinacion del contenido de proteina en los embutidos es fundamental para comprobar
que se con los requisitos de la legislacion INEN 1338:96, la carne es la principal fuente de
proteina en los embutidos, aunque también se afiaden otras fuentes de proteina animal y
vegetal, para cumplir funciones especificas y reducir costos, estas proteinas se afiaden en
forma de concentrados o aislados, y se utilizan leguminosas, derivados lacteos y recortes
carnicos principalmente. En todas las proteinas el nitrégeno es una parte fundamental de su
estructura, ya que forma parte de los aminoacidos que se enlazan para formar péptidos, y

estos a su vez conforman la proteina (Normalizacion).

2.6.4 Grasa

La grasa es un componente fundamental en la carne, y todavia mas importancia en los
productos carnicos emulsionados, ya que es una parte fundamental en la conformacion de la
matriz, se debe mantener una proporcion equilibrada entre la grasa y la proteina para que se
pueda formar una mulsion estable, un exceso de grasa ocasiona defectos de calidad,
principalmente la separacion visible de la grasa y la aceleracion de las reacciones de
rancidez. Adicionalmente, desde el punto de vista nutricional, no seria un producto saludable
para el consumidor debido al perfil lipidico de la grasa animal. Es importante conocer la
medicion de grasa para saber si se respetan los limites establecidos por la legislacion y para
controlar la calidad del producto, ya que los lipidos son la principal fuente de deterioro de
los embutidos y, por ende, reduce la vida atil. Es recomendable realizar mediciones de la
calidad lipidica de las materias primas, dado el efecto que generan en el producto final
(Garcia, 2020).
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2.5.3 Estructura

Normalmente estan compuestas por tres ingredientes basicos: carne, grasa (o bien, carne con
mucha grasa) y agua. Se pican muy finamente para que asi se pueda formar la masa que se
acaba de mencionar. No es méas que una emulsion cérnica, es decir, una mezcla homogénea
entre las proteinas y el resto de los ingredientes. Para facilitar su formacion y hacer que sea
estable, es necesario afiadir otras sustancias, como sal y estabilizantes (Astudillo, 2017).

2.5.4 Sustitucion parcial de ingredientes

La sustitucion parcial de ingredientes de uno por otro puede alterar el sabor, el color, el nivel
de humedad o la textura del producto. Por esta razén, se sugiere que la sustitucion se use

solo en situaciones de necesidad (Graden, 2014).

2.5.5 Almacenamiento controlado

Las distintas carnes y sus derivados son propensos a deteriorarse, es decir, su capacidad de
conservacion es desigual. La temperatura de almacenamiento (4 °C, mas Optima) debe ser lo
mas baja posible si se pretende conservar los productos durante largo tiempo. Con esta
temperatura se establecio un control adecuado y se garantiza que no existe contaminacion
alguna (Perez D. E., 2010).

2.5.6 Balance de materia

Es un proceso quimico, en particular, no es mas que el conteo o inventario de cuanto entra,
sale y se usa de cada componente quimico que interviene en cada proceso. Los balances de
materia se pueden aplicar a cualquier sistema que se le haya definido sus fronteras, no

importa si su naturaleza es fisica, quimica o abstracta (Gomez, 2004).

2.5.7 Analisis sensorial

A través del analisis sensorial se puede obtener informacion valiosa para la insercion de un

producto en el mercado. Asimismo, con la misma herramienta, podemos conocer las

16



caracteristicas del producto y cuéles seran las méas influyentes en el momento de compra o

en el momento de “volver a comprar el producto” (Picallo, 2009).

2.5.8 Analisis microbiolégico

Un andlisis microbiol6gico para alimentos define la aceptabilidad de un proceso, producto o
lote de alimentos basdndose en la ausencia o presencia o el nimero de microorganismos y/o

la investigacion de sus toxinas por unidad de masa, volumen o area (Médica A. N., 2003).

2.5.9 Fibras vegetales

La fibra dietética o alimentaria es un componente importante de la dieta y debe consumirse
en cantidades adecuadas. Bajo la denominacion de fibra dietética se incluyen un amplio
grupo de sustancias que forman parte de la estructura de las paredes celulares de los
vegetales. Los principales componentes son polisacaridos no amilaceos (celulosa,
hemicelulosas, pectinas, gomas y mucilagos) y algunos componentes no polisacaridos, entre

los que destaca la lignina (Carbajal, 2011).
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CAPITULO 111
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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3.1. Localizacion

La presente investigacion se realiz6 dentro de la ciudad de Quevedo y los anélisis se llevaron

a cabo en los laboratorios de bromatologia, quimica béasica, biotecnologia y rumiologia de

la finca Experimental “La Maria”, la cual pertenece a la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo ubicada en el km 7 via Quevedo — EI Empalme.

Figura 1: Mapa del Campus “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
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Fuente: Google Maps

3.2. Tipos de investigacion

3.2.1. Experimental

En el presente proyecto se aplicara un arreglo factorial A*B*C con dos niveles en el factor
A (Sustitucion parcial de cloruro de Potasio y sodio), dos niveles en el factor B: Fuentes de
fibra (zanahoria y zapallo) y dos niveles en el factor C: Tiempos de almacenamiento (10-20

dias). Se utilizara el software INFOSTAT version 2018 aplicando la prueba de rangos Tukey
(P<0.05), para determinar la diferenciacion estadistica que existe en los tratamientos.
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3.2.2. Bibliografica

En esta investigacion se empleard la revision de materiales bibliograficos tales como:
articulos cientificos, libros y normas técnicas los cuales ayudaran en el cumplimiento

establecido de la investigacion.

3.3 Métodos de investigacion

3.3.1. Inductivo — Deductivo

Los andlisis realizados a este producto seran comparados con las normas INEN 1338, 783y
778, ademas se aplicara un disefio experimental factorial AXBxC mediante el cual se
determinard cual salchicha presenta las mejores caracteristicas y tiene similitud con las

normas planteadas.

3.3.2. Analitico

Interpretar los datos que se obtendran de los analisis fisicos y sensoriales de los diferentes

tipos de salchichas.

3.3.3. Cientifico

Se revisaran materiales bibliograficos como: libros, articulos cientificos y normas técnicas

las cuales ayudaran en el cumplimiento de la investigacion.

3.4 Fuentes de recopilacion de informacion

La informacidn de la presente investigacion se recopilard de revistas cientificas, articulos
cientificos, normas INEN vy libros, con el propésito de que todas las fuentes bibliograficas

sean confiables.

3.5 Disefio de la investigacion

Se aplicara un disefio factorial AXBxC, cuyo factor A= Sustitucion parcial de cloruro de
potasio y sodio, factor B= fuentes de fibra (zanahoria y zapallo) y factor C= Tiempos de

almacenamiento (10 — 20 dias) que corresponden a ocho tratamientos, con dos réplicas,
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obteniendo 16 unidades experimentales y para llevar a cabo la diferenciacion estadistica de

los tratamientos se utilizara la prueba de rangos de Tukey (P<0.05) al (95% de probabilidad

y 5% como margen de error).

3.6 Caracteristicas del experimento de la elaboracion de salchicha

Numero de tratamiento: 8

Numero de repeticiones: 2

Unidades experimentales: 16

3.6.1. Factor de estudio

Tabla 2 Factores de estudio que intervienen en la investigacion

Factores

Simbologia

Descripcion

A: Sustitucion parcial de ao

cloruro de potasio y sodio a1
B: Fuentes de fibra bo
b1

C: Tiempos de almacenamiento Co

C1

1 % KCI + 1,4 % de NacCl
1,5 % KCI + 1,75 % de
NaCl

0,93 % zanahoria

1 % zapallo

10 dias + 4 °C
20 dias + 4 °C

Elaborado por: Autor
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Tabla 3 Interaccion de los factores.

N.° SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 aobo Co 1 % de KCly 1,4 % NaCl +0,93
% zanahoria+ 10 dias de
almacenamiento + 4 °C

2 aobocl 1% de KCl 'y 1,4% NaCl +0,93 %
zanahoria + 20 dias de
almacenamiento + 4 °C

3 ao b1 Co 1% de KCly 1,4 % NaCl +1 %
zapallo+ 10 dias de
almacenamiento + 4 °C

4 aobicy 1 % de KCl y 1,4 % NaCl +1 %
zapallo + 20 dias de
almacenamiento + 4 °C

5 a1 bo co 15% de KCl y 1,75% NaCl
+0,93% zanahoria + 10 dias de
almacenamiento + 4 °C

6 a1 boc1 1,5 % de KCl y 1,75 % NaCl

+0,93 % zanahoria + 20 dias de

almacenamiento + 4 °C
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7 a1 b1 co 1,5 % de KCly 1,75 % NaCl +1
% zapallo + 10 dias de

almacenamiento + 4 °C

8 arbica 1,5 % de KCl 'y 1,75 % NaCl +1
% zapallo + 20 dias de

almacenamiento + 4 °C

Elaborado por: Autor

Tabla 4 TAV (Tabla de Analisis de Varianza) esquematica para el disefio propuesto
para esta etapa de la investigacion.

Fuente de Suma de Grados de libertad = Cuadrados Razon de
variacion cuadrados medios varianza
Factor A SCA (a-1) 1 CMA CMA/CME
Factor B SCB (b-1) 1 CMB CMB/CME
Factor C SCC (c-1) 2 CMC CMC/CME
Efecto AB SC(AB) (a-1)(b-1) 1 CM(AB) CM(AB)/CME
Efecto AC SC(AC) (a-1)(c-1) 2 CM(AC) CM(AC)/CME
Efecto BC SC(BC) (b-1)(c-1) 2 CM(BC) CM(BC)/CME
Efecto (ABC) SC(AB) (a-1)(b-1)(c-1) 2 CM(ABC) CM(ABC)/C
ME
Réplicas SCR (r-1) 2 CMR CMR/CME
Residuo o SCE (abc-1)(r-1) 2 CME
Error 2
Total SCT (abcr-1) 3
5

Elaborado por: Autor
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3.6.2 Variables de estudio

3.6.2.1. Fisicos quimicos
Proteina

pH

Grasa

Humedad

Métodos de ensayo
NTE INEN 1338
NTE INEN 783
NTE INEN 778
NTE INEN 1338

Elaborado por: Autor

3.6.2.2. Analisis microbioldgicos
. E. Coli
. Coliformes

. Salmonella

Métodos de ensayo

Método AOAC 991.14
Método AOAC 991.14
Método AOAC 991.14

Elaborado por: Autor

3.6.2.1. Anadlisis sensoriales

o Olor

o Color

o Sabor

J Textura

Metodos de ensayo

NTE INEN 1217
NTE INEN 1217
NTE INEN 1217
NTE INEN 1217

Elaborado por: Autor
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3.7 Materiales y Equipos

Los materiales y equipos que se utilizaron para llevar a cabo los analisis de la salchicha se

muestran en la tabla.

Insumos Reactivos
Zanahoria Eter de petrdleo
Zapallo Acido sulfarico

Cloruro de potasio

Cloruro de sodio

Fosfato

Hidroxido de sodio

Elaborado por: Autor

Equipos e instrumentos

Equipos

Instrumentos

Incubadora Memmert

Camara de aislamiento

Placas petril

pH metro

Agua destilada

Crisoles
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Autoclave Matraz

Estufa Memmert Balanza analitica

Mufla

Balanza Gramera

Elaborado por: Autor
Evaluacion del proceso mediante un panel sensorial

Para llevar a cabo esta investigacion se tiene como objetivo principal la poblacion del canton
Quevedo. De acuerdo a los datos del censo INEC 2010, este cantdn presenta un total de

173575 habitantes.
Muestra

La muestra que se utilizara para la realizacion de un panel de catacion sera a base de la
siguiente formula:

- Z*(p)(qQ)N
~ e2(N—1) +pq(2)*

Donde:

N: Total de la poblacion

Z: 1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
p: Proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
g: 1-p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

d: Precision (en su investigacion use un 5%).

Datos
26



n="?
Z=95%=1.96
p=0.05
g=(1-p) =0.95
d=5%

N= 173575

Lo Z®@N
e2(N — 1) +pq(2)?

~ 1.962(0.05)(0.95)173575
~0.052(173575 — 1) + 0.05 * 0.95(1.96)2

n=72.96

n

Mediante una encuesta dirigida a 73 habitantes del canton Quevedo se determinara la

aceptabilidad de la salchicha de pollo.
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3.8. Balance de materia y establecimiento del rendimiento del proceso de
elaboracion de salchicha de pollo a base de zanahoria y zapallo.

Mediante el diagrama de flujo se determind la materia prima e insumos que entraron y
salieron del proceso de elaboracion de salchicha de pollo a base de zanahoria y zapallo.

Glmacenach

Elaborado por: Autor

*Pollo
*Zanahoria
*Zapallo
*KCl :C Recepcion )
:Ea(? t ! *Huesos
qs ato *Pollo - *Viceras
Tripa *Zanahoria |—p Inspeccion ™|+peciolo
*Zapallo Y *Cascara
Acondicionamiento
*Pollo
*Zanahoria *
*Zapallo ol Formulacién
*KClI
*NaCl *Pollo +
*Fosfato *Zanahoria |y Molienda
*Zapallo *
*Pollo
*Zanahoria — Cutterizado
*Zapallo +
*KClI :
*NaCl “Mezcla r Embutido
*Fosfato *Tripa Y
Escaldado
Salchicha I +
Enfriado
Salchicha —r +
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Descripcion del diagrama de flujo

Recepcion. - Se recibid las Materias Primas (MP), por lo general son carnes en estado
normal donde depende del curso seguido de maduracion, donde se tom6 como indicador la
curva de evolucion de pH post — morten que se define por el pH a los 45 min del sacrificio
y del pH final, a las 24 horas, con un pH final de 5,6 — 6,2 y una capacidad de retencion de
agua buena. Estas materias primas deben ser pesadas para poder realizar un balance de
rendimiento en relacién al producto final (Romero, 2016).

Inspeccion. - Como pruebas de plataforma se analiz6 color, aroma y textura que pueden ser
realizadas por los sentidos e incluso pruebas fisicas en las que se puede observas despojos
ajenos a la materia prima (Romero, 2016).

Acondicionamiento. - Con la materia prima aceptada en la inspeccién, se procedio a
trocearla de 5 a 10 mm, lo cual se realizo por las dimensiones del molino a usar, luego de

esto se la lavo con agua potable (Romero, 2016).

Formulacion. - Los ingredientes y aditivos deben ser pesados y medidos. Tomando en
cuenta que las balanzas a usar hayan estado debidamente taradas. La carne de pollo, las fibras
vegetales, el KCI y NaCl deben tener medidas exactas para evitar manipulaciones en el

producto final (Romero, 2016).

Molienda. - Previa aplicacion de BPM en el equipo; es decir, utilizando un programa de
limpieza y desinfeccion correctamente, se procedio a realizar la molienda. Para optimizar
este proceso, primero se colocd la grasa debidamente troceada en el molino y luego la carne
de cerdo, esto es una técnica para facilitar el proceso de lavado del equipo ya que la grasa se
ird retirando con la carne. Para la grasa se usa un disco de 6 mm y para la carne uno de 3
mm. La temperatura de las materias primas debe estar entre los 4 y 6 °C, no puede exceder
esta temperatura ya que en el proceso de cutteado incrementard aun mas la temperatura y

puede afectar provocando que no se forme la emulsion deseada (Romero, 2016).

Cutterizado. - El cutteado es usado para la incorporacion de los aditivos en las materias

primas para obtener una emulsién estable (Romero, 2016).

Embutido. - Una vez la masa o pasta lista, se la coloco en la embutidora, para poder llenar
las tripas con la masa, este proceso asegura que la salchicha no tenga oxigeno presente como

mecanismo de conservacién (Romero, 2016).
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Escaldado. - Esta operacion considerada como un punto critico de control, se encarga de
dar la textura final del producto por medio del incremento de temperatura otorgando asi el
color caracteristico de la salchicha y el sabor. El incremento de temperatura logra inhibir la
actividad enzimatica y la destruccién de la mayoria de microorganismos. La temperatura del
agua para el escaldado oscila entre los 75y 80 °C por un tiempo de 30 min, llegando a una
temperatura interna del producto de 74,5 a 75,5 °C para un Gptima escaldado (Romero,
2016).

Enfriado. - El enfriado se realiz6 por medio de duchas frias o en recipientes con agua fria,
este choque térmico ayuda a que el producto no se cocine mas y que la emulsion no se separe;
es decir no exista separacion de la grasa. También es usada como barrera de conservacion
ya que es un cambio brusco de temperatura y los microorganismos que hayan sobrevivido al
proceso de escaldado en este cambio de temperatura moririan. Este proceso de lo realizaria
por 15 min, y la temperatura del agua debe estar entre los 3 a 5°C, previo a esto se las coloca
en varillas de manera que queden destilando el agua (Romero, 2016).

Almacenado. - Para el almacenado del producto terminado, se las coloco en gavetas dentro
de camaras de frio o frigorificos que tengan una temperatura de entre los -2 a 5 °C, con una

humedad relativa aproximadamente del 90 % (Romero, 2016).

3.9 Analisis fisico-quimicos de la salchicha
° pH

Para medir el pH se aplico la norma (NTE INEN 1338), en la que se utilizé 2 gramos del
producto y 40 mL de agua destilada los mismos que se vertieron dentro de un vaso de
precipitacion, se introdujo el pH metro por unos segundos hasta que calibre correctamente y

asi dar los valores adecuados.
e Grasa

Para determinar el andlisis de grasas, se aplico la norma (NTE INEN 778), en la cual se
utilizd 1 gramo como muestra mezclada con 40 mL de éter de petrdleo. Las muestras se
insertaron en el determinador de grasa y al cabo de 4 horas después de la primera ebullicion

se lograron obtener los resultados.
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e Humedad

Para efectuar el proceso de humedad se tuvo que aplicar la norma (NTE INEN 1338), en la
que se pesaron muestras iniciales de 2 gramos, se las colocaron en los crisoles previamente
esterilizados para posteriormente pasar todo el producto a la estufa por un tiempo de 2 horas
a una temperatura de 100 °C, después de transcurrido este tiempo se podran obtener los

valores de las muestras realizadas.
e Proteina

Para efectuar el proceso de obtencion de proteina se tuvo que aplicar la norma (NTE INEN
1338), en la misma se utiliz6 2 gramos de muestra perfectamente molida y homogenizada la
cual se introdujo en un tubo de digestion, se afiadié una pastilla catalizadora y por dltimo 10
mL de &cido sulfarico, dejando un tiempo de 5 minutos por muestra y pasado este tiempo se

podran leer los resultados finales.
e Analisis microbioldgicos

Para la realizacion de estos analisis se usoé de forma general el método de ensayo AOAC
991.14, el mismo que describe los porcentajes ideales que deben estar presente dentro de
una salchicha. Para el andlisis de E. Coli, salmonella y coliformes totales se utiliz6 una
pequefia muestra triturada en 10 mL de agua destilada, luego se pasé la mezcla a las cajas
petril conjuntamente con el agar, pasado unas horas se hizo el barrido y el flameado para que
se esterilice perfectamente. Se dejé incubando por 24 horas y pasado este tiempo se procedio
a retirar las cajas petril para su conteo de colonias definitivas en el mismo que nos brindd
valores adecuados los mismos que estan establecidos dentro del método previamente

descrito.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUCION
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4.1 Resultados

4.1.1 Analisis de varianza para las variables de estudio

Tabla 5 Analisis de varianza de pH

Fuente de variacion ~ Suma de cuadrados Gl Cuadrado Razon-F Valor -P
medio
Tratamiento 1,5400 8 0,19 15,7 0,0008
Replicas 0,6500 1 0,37 52,8 0,784
Factor A 0,3721 1 0,3721 30,3 0.0009
Factor B 0,4290 1 0,4290 34,9 0.0006
Factor C 0,0552 1 0,0552 4,5 0.0717
A*B 0,01 1 0,0100 0,8 0.3969
A*C 0,01 1 0,0100 0,5 0,4938
B*C 0,0064 1 0,0064 0,5 0,2046
A*B*C 0,02 1 0,0240 0,0 0,9999
error 0,09000 7 0,01
SCT 1,63 15 0,11

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Mediante el analisis de varianza para pH de las salchichas a base de pollo,
se determind que existe diferencia altamente significativa en el factor A, factor B y en los
factores A*B, A*C y A*B*C no se encontrd diferencia significativa y en cuanto a replicas

no se encontro diferencia significativa.
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Tabla 6 Analisis de varianza de humedad

Fuente de Suma de cuadrados Gl Cuadrado Razon-F Valor -P
variacion medio
Tratamiento 329,5000 8 41,19 1,2 0,4318
Replicas 52,5600 1 52,56 1,5 0,2644
Factor A 33,06 1 33,06 0,9 0,368
Factor B 18,06 1 18,06 0,5 0,4999
Factor C 76,56 1 76,56 2,1 0,1865
A*B 85,56 1 85,56 2,4 0,1655
A*C 14,06 1 14,06 0,4 0,5502
B*C 39,06 1 39,06 1,1 0,3303
A*B*C 10,56 1 10,56 0,3 0,6034
error 249,94000 7 35,71
SCT 579,44 15

Elaborado por: Autor

Interpretacion: No se encontré diferencia significativa en ninguno de los factores e

interacciones, por lo cual se asumié que el porcentaje de humedad no se ve afectado en la

elaboracion de salchicha de pollo. Tampoco se encontrd diferencia significativa en las

réplicas por lo cual se asumié normalidad en la toma de datos.
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Tabla 7 Analisis de varianza grasa

Fuente de Suma de cuadrados Gl Cuadrado Razon-F Valor -P
variacion medio
Tratamiento 7,4700 8 0,93 3,2 0,0693
Replicas 52,5600 1 0,05 0,2 0,0779
Factor A 0,05 1 0,07 0,2 0,6778
Factor B 0,07 1 0,04 0,1 0,6334
Factor C 0,04 1 0,08 0,3 0,7237
A*B 0,08 1 0,08 0,3 0,6148
A*C 0,08 1 5,19 18,0 0,6209
B*C 5,19 1 0,74 2,6 0,0038
A*B*C 0,74 1 0,29 2,6 0,154
error 2,01000 7 0,29
SCT 9,49 15

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Se encontré diferencia altamente significativa en la interaccion B*C,
mientras tanto en las interacciones A, B, C, A*B, A*C y A*B*C y replicas no se encontro
diferencia significativa por lo cual se asumid que estas interacciones no presentaron un

cambio en el porcentaje de grasas de la salchicha de pollo.
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Tabla 8 Andlisis de varianza proteina

Fuente de Suma de cuadrados Gl Cuadrado Razon-F Valor -P
variacion medio
Tratamiento 6,3500 8 0,79 2,6 0,1147
Replicas 1,1200 1 1,12 3,6 0,984
Factor A 0,03 1 0,03 0,1 0,7519
Factor B 0,10 1 0,10 0,3 0,5851
Factor C 0,00 1 0,00 0,0 0,9342
A*B 0,05 1 0,05 0,2 0,6878
A*C 0,02 1 0,02 0,1 0,8248
B*C 4,53 1 4,53 14,7 0,0064
A*B*C 0,50 1 0,50 1,6 0,243
error 2,16000 7 0,31
SCT 8,51 15

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Se encontré diferencia altamente significativa en la interaccion B*C,
mientras tanto en las interacciones A, B, C, A*B, A*C y A*B*C y replicas no se encontro
diferencia significativa por lo cual se asumid que estas interacciones no presentaron un

cambio en el porcentaje de proteinas de la salchicha de pollo.
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Tabla 9 Resultados de los analisis de los ocho tratamientos

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

pH 5,4 5,5 6,01 5,9 5,95 5,93 6,1 6,03
Humedad 60,31 61.25 59.22 58.33 63.55 60.96 61.55 61.41
Grasas 3,45 2,16 2,13 3,58 3,85 2,04 1,50 3,56
Proteinas 5,85 4,56 4,53 5,98 6,25 4,44 3,90 5,96

Elaborado por: Autor

4.1.2 Andlisis de varianza para las variables de estudio

lustracion 1 Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05 con respecto a los

analisis fisico-quimicos de la salchicha de pollo obtenida a través de cloruro de potasio

y cloruro de sodio)

Resultado con respecto al factor A (mezcla de sales) pH

5,32
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Elaborado por: Autor

Interpretacion: En la grafica correspondiente al pH se indica que existe diferencia

significativa, en donde reflejan que los datos obtenidos estan situados dentro del rango

establecido en la norma INEN 783. Se asumi6 que la sustitucion parcial del 1 % de KCI +

1,4 % NaCl afecta significativamente el pH de la salchicha de pollo con un valor de A1(6),

mientras tanto 1,5 % KCI +1,75 % NaCl presentd valores similares con A2(6,02).
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lustracion 2 Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05 con respecto a
los analisis fisico-quimicos de la salchicha de pollo obtenida a través de cloruro de
potasio y cloruro de sodio)

Resultado con respecto al factor B (mezcla de sales)

L= iy
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pH
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g

Elaborado por: Autor

Interpretacién: En la grafica correspondiente al pH se indica que existe diferencia
significativa en el factor B (fuentes de fibra), se asumié que la fibra utilizada, la zanahoria
al 0,93% presenta un pH de B1 (5,95) y zapallo al 1 % presenta un pH de B2 (6,06) los

mismos que se encuentran dentro del rango establecido en la norma INEN 783.
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lustracion 3 Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05 con respecto a
los analisis fisico-quimicos de la salchicha de pollo obtenida a través de cloruro de
potasio y cloruro de sodio)

Resultado con respecto al factor B*C (mezcla de sales) grasa

4 337
3 65 =
a 357

3.59" L E.T'E- D
m
[
o 2 85 |
= ]

228
2,117
'1 ,3-'5 T T T T 1
1:1 1:2 21 22
b*c

Elaborado por: Autor

Interpretacion: En la grafica correspondiente a grasa se indica que existe diferencia
altamente significativa en la interaccion B*C (fuentes de fibra - dias de almacenamiento)
por lo que se asumid que la fibra utilizada (zanahoria con 20 dias + 4°C de almacenamiento)
presento las mejores condiciones frente a otros tratamientos con un valor de grasa de 2,28
siendo este el menor porcentaje y el mas recomendado para consumo y los factores restantes

poseen valores de grasa dentro del margen establecido.
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lustracion 4 Resultados de la prueba de significacion (Tukey p<0,05 con respecto a
los analisis fisico-quimicos de la salchicha de pollo obtenida a través de cloruro de
potasio y cloruro de sodio)

Resultado con respecto al factor B*C (mezcla de sales) proteina

5,53 .
___5,03
= 5,97
5 mad - 517 [
m
= 1
(k] .
= 3,15 478 -
= [ |
4, 45
3.?? T T T T 1
1:1 12 21 PR
b*c

Elaborado por: Autor

Interpretacion: En la grafica correspondiente a proteina se indica que existe diferencia
altamente significativa en la interaccion B*C (fuentes de fibra - dias de almacenamiento)
por lo que se asume que la fibra utilizada (zanahoria con 10 dias + 4°C de almacenamiento)
presento las mejores condiciones frente a otros tratamientos con un valor de proteina de 6,03
siendo este el mayor porcentaje y el mas recomendado para consumo Y los factores restantes

poseen valores de proteina aceptables dentro de los margenes establecidos.
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4.1.3 Resultados del analisis organoléptico de los tratamientos

lustracion 5 Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica del
Aroma

Aroma
80
70 65 G = 61
60
50
40
30
20
10 5.3 5 4 & 6 4 688,
0 L = . L
tl t2 t3 t4
M Intenso 5 2 8 -
Fuerte 3 4 6 6
Caracteristico de embutidos 65 67 59 61
napreciable 2
M Intenso Fuerte Caracteristico de embutidos Inapreciable

Elaborado por: Autor

Interpretacion: De acuerdo a la cifra exacta del panel de catacion que se realiz6 a 73
personas del canton Quevedo para determinar la aceptacion del aroma de los tratamientos de
salchicha de pollo, se obtuvieron los resultados que se mostraran a continuacion: Parael T1
(1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 0,93 % zanahoria) podemos decir que 65 personas indicaron que
contiene un aroma caracteristico del embutido, otras 5 personas mencionaron que posee un
aroma intenso y las 3 personas restantes dijeron que el producto es de aroma fuerte. Para el
T2 (1% KCI+ 1,4 % NaCl + 1% zapallo), 67 encuestados mencionaron que el producto tiene
un aroma caracteristico, 4 personas dijeron que el embutido es de aroma fuerte y por ultimo
los 2 restantes acotaron que el producto es de aroma intenso. En cuanto al T3 (1,5 KCL +
1,75 NaCl + 0,93 % zanahoria), 59 de los catadores mencionaron que el aroma del producto
es caracteristico, 8 catadores mencionaron que el aroma es intenso y los 6 restantes acotaron
con que el aroma es fuerte. Por Gltimo, para el T4 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 1% zapallo), 61
de los encuestados menciond que el producto contiene un aroma caracteristico, 6 acotaron
que tiene un aroma fuerte, 4 catadores mencionaron que el aroma es fuerte y los 2 restantes

cerraron la encuesta mencionando que el aroma es inapreciable.
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llustracién 6 Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica del
Sabor

Sabor
70 62
58
60 57
50 43
40
30
20
20
1 3 1
0
tl t2 t3 t4
W Adecuado 43 57 62 58
Salado 20 8 10
Amargo 9 5 1
Rancio 1 3
B Adecuado Salado Amargo Rancio

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Mediante la ilustracion 7 podemos interpretar la catacion que se realizé a
73 personas para determinar la aceptacion del sabor de los tratamientos de salchicha de pollo
y asi obtener los resultados que se mostraran a continuacion: Para el T1 (1 % KCI+ 1,4 %
NaCl + 0,93 % zanahoria) podemos decir que 43 personas indicaron que contiene un sabor
adecuado, otras 20 personas mencionaron que posee un sabor salado, 9 catadores dijeron que
tiene un sabor amargo y la ultima persona menciond que contenia un sabor rancio. Para el
T2 (1% KCI+ 1,4 % NaCl + 1% zapallo), 57 encuestados mencionaron que el producto tiene
un sabor adecuado, 8 personas dijeron que el embutido es de sabor salado, 5 encuestados
decidieron que el embutido contiene sabor amargo y por ultimo los 3 restantes acotaron que
el producto es de sabor rancio. En cuanto al T3 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 0,93 % zanahoria),
62 de los catadores mencionaron que el sabor del producto es adecuado, 10 catadores
mencionaron que el sabor es salado y la persona restante acoto con que el sabor es amargo.
Por ultimo, parael T4 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 1% zapallo), 58 de los encuestados menciond
que el producto contiene un sabor adecuado, 8 acotaron que tiene un sabor amargo y 7

catadores mencionaron que el sabor es amargo.
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llustracion 7 Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica de
la textura

Textura
60
50
50
40 35
29
30 28
24
22 21
20 L5 16 2
14
10 7
3 [] S .
0
Tl T2 t3 t4
M Dura 18 22 7 19
Blanda 24 35 50 29
Jugosa 28 16 14 21
Grumosa 3 2 4
W Dura Blanda Jugosa Grumosa

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Mediante la ilustracion 8 podemos interpretar la catacion que se realizo a
73 personas para determinar la aceptacion de textura de los tratamientos de salchicha de
pollo y asi obtener los resultados que se mostraran a continuacion: Parael T1 (1 % KCI+ 1,4
% NaCl + 0,93 % zanahoria) podemos decir que 28 personas indicaron que contiene una
textura jugosa, 24 personas indicaron gque contiene una textura blanda, otras 18 personas
mencionaron que posee una textura duray 3 catadores dijeron que tiene una textura grumosa.
Para el T2 (1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 1% zapallo), 35 encuestados mencionaron que el
producto tiene una textura blanda, 22 personas dijeron que el embutido posee una textura
dura y 16 encuestados decidieron que el embutido contiene una textura jugosa. En cuanto al
T3 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 0,93 % zanahoria), 50 de los catadores mencionaron que la
textura del embutido es blanda, 14 catadores mencionaron que la textura es jugosa, 7 dijeron
gue posee una textura dura y las ultimas 2 personas acotaron con gue el embutido posee una
textura grumosa. Por ultimo, para el T4 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 1% zapallo), 29 de los
encuestados mencionaron que el producto contiene una textura blanda, 21 de los encuestados
mencionaron que la textura es jugosa, 19 acotaron que tiene una textura dura sabor amargo

y los 4 catadores restantes mencionaron que la textura es grumosa.
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llustracion 8 Resultados del panel de catacion correspondiente a la caracteristica del
color

Color

50 a7

45

40 36

35 5%

30 25

25 35

20 14

15 5

12 I 3 ) 4 4

0 - I s B
tl t2 t3

M\ rojo brillante 25 28 47 36
M rojo caracteristico 31 36 18 29
W marron 14 E] 4 8
m café 3 1 4

Wrojo brillante  mrojo caracteristico mmarron  mcafé

Elaborado por: Autor

Interpretacion: Mediante la ilustracion 9 podemos interpretar la catacion que se realizé a
73 personas para determinar la aceptacion de color de los tratamientos de salchicha de pollo
y asi obtener los resultados que se mostraran a continuacion: Para el T1 (1 % KCI+ 1,4 %
NaCl + 0,93 % zanahoria) podemos decir que 31 personas indicaron que posee un rojo
caracteristico, 25 personas indicaron que contiene un rojo brillante, otras 14 personas
mencionaron que posee un marron y 3 catadores dijeron que tiene un color café. Para el T2
(1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 1% zapallo), 36 encuestados mencionaron que el producto tiene
un color rojo caracteristico, 28 personas dijeron que posee un rojo brillante, 8 encuestados
decidieron que el embutido contiene un color marrén y una persona acoté que tenia un color
café. En cuanto al T3 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 0,93 % zanahoria), 47 de los catadores
mencionaron que el embutido posee un color rojo brillante, 18 catadores mencionaron que
tiene un rojo caracteristico, 4 dijeron que posee un color marrény 4 restantes dijeron que el
producto es de color café. Por ultimo, para el T4 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 1% zapallo), 36
de los encuestados mencionaron que el producto contiene un color rojo brillante, 29 de los
encuestados mencionaron que tiene un color caracteristico y 8 dijeron que su color fue

marron.
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lustracion 9 Resultados del panel de catacion correspondiente a la aceptabilidad de los
tratamientos

Aceptabilidad

0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
03

0,2
0,1 5% 5%

70%

20%

11 12 3 t4
m Malo
Regular
Bueno
Muy Bueno 70% 20% 5% 5%

m Malo Regular Bueno Muy Bueno

Elaborado por: Autor

Interpretacion: A través de la ilustracion 10 podemos interpretar que el T1 (1 % KCI+ 1,4
% NaCl + 0,93 % zanahoria) presenta un 70% de aceptabilidad que significa que es muy
bueno frente a los otros tratamientos; para el T2 (1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 1% zapallo), 20
% de los encuestados menciono que el embutido es muy bueno. En cuanto al T3 (1,5 KCL
+ 1,75 NaCl + 0,93 % zanahoria), 5% de los catadores mencionaron que el embutido es muy
bueno. Por ultimo, para el T4 (1,5 KCL + 1,75 NaCl + 1% zapallo), 5% de los encuestados

mencionaron que el producto contiene una aceptabilidad muy buena.
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4.1.4 Resultados del analisis microbioldgico de los tratamientos

Tabla 10 Analisis microbioldgico

Factor AxBxC Coliformes Totales
Salmonella UFC E. Coli UFC
1% de KCly 1,4 % NaCl +0,93 % Ausencia Ausencia
zanahoria+ 10 dias de almacenamiento +
4°C
1% de KCl y 1,4% NaCl +0,93 % Ausencia Ausencia
zanahoria + 20 dias de almacenamiento
+4°C
1% de KCly 1,4 % NaCl +1 % Ausencia Ausencia
zapallo+ 10 dias de almacenamiento + 4
°C
1% de KCly 1,4 % NaCl +1 % zapallo Ausencia Ausencia
+ 20 dias de almacenamiento + 4 °C
1,5% de KCly 1,75% NaCl +0,93% Ausencia Ausencia
zanahoria + 10 dias de almacenamiento
+4°C
1,5% de KCly 1,75 % NaCl +0,93 % Ausencia Ausencia
zanahoria + 20 dias de almacenamiento
+4°C
1,5 % de KCl'y 1,75 % NaCl +1 % Ausencia Ausencia
zapallo + 10 dias de almacenamiento + 4
°C
1,5 % de KCl 'y 1,75 % NaCl +1 % Ausencia Ausencia

zapallo + 20 dias de almacenamiento + 4
°C

Elaborado por: Autor

Interpretacion:

En la tabla 10 muestra los resultados obtenidos luego del conteo de coliformes totales para

la interaccion AxBxC, en el cual podemos interpretar que hubo ausencia de microorganismos
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que puedan afectar con la inocuidad del producto por lo que damos como resultado que el

embutido puede ser consumido y esta en perfectas condiciones.

4.1.5 Balance de materia y rendimiento del proceso de obtencién de
salchicha de pollo

4.1.5.1 Balance de materia del primer tratamiento (1 % de KCl y 1,4 % NaCl +0,93

% zanahoria)

Recepcion
= 2 Carne v cuero de pollo
Carne de pollo 178g Carne de pollo 180g T 3 J  (troceada) libre de
Cuero de pollo 231g Cuero de pollo 234g roceaao leiidas 5p
Fecula de maiz ..
3.60g Carne de pollo 178g Molicnds Carne de pollo 178g
Ajo en polvo 1,35 Cuero de pollo 231g olien Cuero de pollo 231z
Glutamato .-
monosddico 2. 25g . N
Cebolla en polve Cutterizadn 447 44g de mezcla
1.35 e =
Comino 5.40g 447 44g de mezcla Embutido < 447.40g de mezcla
NaCl 6.30g
KCl14.50g LS
Zanahoria 4,19g cuerda Atado » 447 40g de Salchichas
Hielo 1,352 =
447.40g de Salchichas Escaldado »  447,40g de Salchichas
. S
Enfriamient
447.40g de Salchichas piriamiento
. S
447 40g de Salchichas Almacenamiento

R:% «100%

_ 447.40g
447.44

R=99%

* 100%

Interpretacion: Para la obtencion del rendimiento del tratamiento 1 se procedio a calcular
en base al cociente de peso de la materia prima que ingresa (Carne de pollo 178g, cuero de
pollo 231g, fécula de maiz 3,60g, ajo en polvo 1,35g, glutamato monosédico 2,25g, cebolla
en polvo 1,35g, comino 5,40g, NaCl 6,30g, KCI 4,50qg, zanahoria 4,199, hielo 1,35¢g sobre

el peso de salida (salchicha de pollo), el cual dio como resultado 99% de rendimiento.
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4.1.5.2 Balance de materia del segundo tratamiento (1 % de KCly 1,4 % NaCl +1 %

zapallo)

Carne de pollo 178g
Cuero de pollo 231g
Fécula de maiz
3.60g

Ajoenpolvo 1,35g
Glutamato
monosddico 2,25g
Cebolla en polvo
1,35

Comino 5 40g
NaCl 7,88z
KC16.75g

Zapallo 4,50z

Hielo 1.35g

P.F
R=—"*100%
P.I

_ 451.49g
451.58g

R=99%

Recepcion
h 2 Carne v cuero de pello
Cuero de plla 234¢ Troceade | (ot e
Caero de pllo 2315 Molienda aeto de pllo 2315
2 2
Cutterizado » 451,58z de mezcla
. =
451,58z de mezcla Embutido » 451 49g de mezcla
. 2
cuerda Atado »  451,49g de Salchichas
2 2
451.49g de Salchichas Escaldado »  451,49g de Salchichas
.-!.
451,49¢ de Salchichas Enfriamiento
e 2
Almacenamiento

451,49g de Salchichas

*100%

Interpretacion: Para la obtencion del rendimiento del tratamiento 2 se procedio a calcular

en base al cociente de peso de la materia prima que ingresa (Carne de pollo 178g, cuero de

pollo 231g, fécula de maiz 3,60g, ajo en polvo 1,35g, glutamato monosédico 2,25g, cebolla
en polvo 1,35g, comino 5,409, NaCl 7,88g, KCI 6,75¢, zapallo 4,50g, hielo 1,35g sobre el

peso de salida (salchicha de pollo), el cual dio como resultado 99% de rendimiento.
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4.1.5.3 Balance de materia del tercer tratamiento (1,5% de KCl y 1,75% NaCl
+0,93% zanahoria)

Carne de polle 178g
Cuero de pollo 231g
Fécula de maiz
3,60z

Ajo en polvo 1 35g
Glutamato
monosodico 2. 25g
Cebolla en polvo
1.35

Comino 5.40g
NaCl 7 88z
ECl6.75g
Zanahoria 4,19z
Hielo 1.35g

Recepcion
. Carne v cuero de pollo
Caeto de pollo 2348 Troceado (roccads tiore de
Coeto de pollo 2318 Molienda Cacro de pollo 2518
n 2
Cutterizado 451 26g de mezcla
=
451.26¢ de mezcla Embutido 450 g de mezcla
a3
cuerda Atado 450 g de Salchichas
e 2
450 g de Salchichas Escaldado 450 g de Salchichas
: =
450 g de Salchichas Enfriamiento
e 2
Almacenamiento

450 g de Salchichas

P.F
R=—"*100%
P.I

 451.269

R=99%

*100%

Interpretacion: Para la obtencion del rendimiento del tratamiento 3 se procedio a calcular

en base al cociente de peso de la materia prima que ingresa (Carne de pollo 178g, cuero de

pollo 231g, fécula de maiz 3,60g, ajo en polvo 1,359, glutamato monosédico 2,25g, cebolla
en polvo 1,35g, comino 5,40g, NaCl 7,88g, KCI 6,75¢g, zanahoria 4,199, hielo 1,35¢g sobre

el peso de salida (salchicha de pollo), el cual dio como resultado 99% de rendimiento.
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4.1.5.2 Balance de materia del cuarto tratamiento (1,5 % de KCly 1,75 % NaCl +1 %

zapallo)

Carne de pollo 178g
Cuero de pollo 231g
Fécula de maiz
3.00g

Ajo en polvo 1.35g
Glutamato
monosddice 2,252
Cebolla en polvo
1.35

Comino 5 40g
MWaCl 6,30z
KEC14.50g

Zapallo 4 50g

Hielo 1.35g

P.F
R=—"*100%
P.I

_ 444.50g

" 447.75g
R=99b %

Recepcion
= 2 Carne y cuero de pollo
Cuero de pollo 2345 Trocendo || (opads) tibre de
Cucro de potlo 2512 Molienda | Caeto de pollo 2315
. 2
Cutterizado . 447 75g de mezcla
S
447 75z de mezcla Embutido » 444,50g de mezcla
h
cuerda Atado = 444 30g de Salchichas
E =
444 50g de Salchichas Escaldado + 444 30g de Salchichas
.!.
444,50g de Salchichas Enfriamiento
b =
Almacenamiento

444 50g de Salchichas

*100%

Interpretacion: Para la obtencion del rendimiento del tratamiento 4 se procedio a calcular

en base al cociente de peso de la materia prima que ingresa (Carne de pollo 178g, cuero de

pollo 231g, fécula de maiz 3,60g, ajo en polvo 1,359, glutamato monosédico 2,25g, cebolla
en polvo 1,35g, comino 5,409, NaCl 6,30g, KCI 4,50g, zapallo 4,50g, hielo 1,35g sobre el

peso de salida (salchicha de pollo), el cual dio como resultado 99% de rendimiento.
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4.2 Discusion

Con respecto al panel de catacion para la aceptacion de la salchicha de pollo

Mediante el panel de catacién dirigido a 73 habitantes del canton Quevedo indicaron
que el T1 (1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 0,93 % zanahoria) presentdé un 70% de
aceptabilidad frente a los otros tratamientos, debido que este resultdé muy bueno ya
que sus caracteristicas organolépticas presentaron mayor aceptacion por parte de los
consumidores. Segun Benalcézar, J (2010) las caracteristicas organolépticas influyen
de manera directa con la aceptabilidad de los embutidos ya que estos precisan de un
sabor, color y textura apetecibles,

Con respecto al Factor A (Sustitucion parcial de cloruro de potasio y sodio)
° pH

Segun Gonzales (2013) Los factores que pueden afectar el pH en un embutido son los valores
propios de las materias primas, siendo la carne la que ejerce la mayor influencia, el pH tiene
impacto sobre el color, la estabilidad microbioldgica y la calidad final del producto. La
sustitucion parcial del cloruro de sodio por cloruro de potasio dio como resultado un valor
de pH de 6 a 6.02, estos valores estan dentro del rango del pH de 5.6 a 6.2 dispuesto por la
norma NTE INEN 1344:96 por lo que la sustitucion parcial de las sales no afecto el pH de

la Salchicha.
Con respecto al Factor B (Fuentes de Fibra)
° pH

Segun Carbajal (2011) las fuentes de fibra son de vital importancia en una dieta y debe
consumirse en cantidades adecuadas. Bajo la denominacion de fibra dietética se incluyen un
amplio grupo de sustancias que forman parte de la estructura de las paredes celulares de los
vegetales. El valor de pH de los tratamientos en conjunto con la fibra usada en la elaboracién
de salchicha de pollo se puede decir que estan dentro del rango del pH que es de 5.6 a 6.2
dispuesto por la norma NTE INEN 13 44:96 por lo que se asume el uso de fibra dentro de la
elaboracion de embutidos no afectdé de manera considerable en la estructura quimica ya que
los 8 tratamientos se mantuvieron dentro del margen con valores de 5.6 para minimo y 6.2

para maximo de pH en los tratamientos
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Con respecto al Factor AxB (Sustitucion parcial de cloruro de potasio y sodio x Fuentes
de Fibra)

opH

La sustitucién parcial de cloruro de potasio por cloruro de sodio entre las diferentes fuentes
de fibra de los 8 tratamientos se encontrd dentro del rango establecido por la norma NTE
INEN 13 44:96, que fija un pH con un maximo de 6.2, y asi mismo los tratamientos se

encuentran dentro del rango establecido.
Con respecto al Factor B x C (Fuentes de Fibra x Dias de almacenamiento)
e Grasa

El contenido de grasa resultante fue de 1.56 a 3.85 %, encontrandose dentro del rango
permitido por la norma NTE INEN 1338 (2012) la cual permite un valor maximo del 25 %.
En este caso, el valor obtenido fue muy bajo, atendiendo a los valores encontrados en

diversas marcas comerciales.
e Proteina

Segun la norma INEN 1338:96, la carne es la principal fuente de proteina en los embutidos,
aunque también se afiaden otras fuentes de proteina animal y vegetal, para cumplir funciones
especificas y reducir costos, estas proteinas se afiaden en forma de concentrados o aislados,
y se utilizan leguminosas. Por lo cual la (zanahoria y el Zapallo) juegan un rol importante en
la proteina de la salchicha de pollo teniendo como resultado un porcentaje de proteina entre
3.90 y 6.25% mientras que la norma indica que el porcentaje de proteinas presente en un
embutido es de 2% por lo cual se asume que los tratamientos presentan un alto rendimiento

en proteina vegetal gracias a la zanahoria y el zapallo.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

53



5.1 Conclusiones

Con la aplicacion de un disefio factorial AXBxC se determind que la sustitucion del
cloruro de potasio por cloruro de sodio no presenté un cambio significativo en las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de la salchicha de pollo con 2 fuentes
diferentes de fibra (zapallo y Zanahoria), ya que los 8 tratamientos presentaron
valores de pH, humedad, grasa y proteinas dentro del rango establecido por las
Nomas INEN (1338:96-1338-783).

Se evalu6 el proceso mediante un panel de catacion realizado a 73 personas en la
ciudad de Quevedo y se determin6 que el T1 (1 % KCI+ 1,4 % NaCl + 0,93 %
zanahoria) present6 un 70% de aceptabilidad que significa que es muy bueno frente
a los otros tratamientos. Debido a que las caracteristicas organolépticas juegan un rol
importante en el consumo de productos embutidos ya que el color y el sabor son los
mas optimos en la aceptabilidad de un producto.

Se determin6 mediante andlisis microbioldgicos que la salchicha de pollo con
sustitucion parcial de cloruro de potasio por cloruro de sodio presenta ausencia de
microorganismos comunes en los embutidos como el E. Coli y salmonella los cuales
nos permiten demostrar que la salchicha se encuentra en optimas condiciones a una
temperatura de 4°C durante un intervalo de tiempo entre 10y 20 dias.

Se determino mediante balance de materia de los 4 tratamientos de la elaboracion de
salchicha de pollo, se encuentra un rendimiento del 99% debido a que no existen
perdidas del producto a lo largo de la obtencién del mismo ya que la recepcion de la
materia prima desempefia un rol importante y podemos decir que si existe

rendimiento entonces las pérdidas del embutido son minimas.
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5.2 Recomendaciones

Para determinar los porcentajes de KCI, zanahoria y zapallo se deberia elaborar un
disefio experimental para que por medio de este se establezcan las porciones
adecuadas para la elaboracion de salchicha de pollo y presente los pardmetros
adecuados para que el embutido pueda ser consumido por las personas.

Las caracteristicas fisico-quimicas se encontraban dentro del rango establecido por
las Nomas INEN (1338:96-1338-783) por lo cual los 4 tratamientos son
recomendables y éptimos para el consumo, por otra parte, los analisis organolépticos
presentan caracteristicas similares por lo cual los 4 tratamientos pueden sustituir al
NaCl por el KCI.

Durante el tiempo establecido de 10- 20 dias a 4°C, los anélisis microbiol6gicos
demostraron que todos los tratamientos presentan caracteristicas bromatologicas
Optimas para el consumo ya que sus resultados fisico-quimicos se encuentran dentro
del rango establecido por las normas INEN (1338). Por lo cual se recomienda en este
caso trabajar con el T1 (1 % de KCl y 1,4 % NaCl +0,93 % zanahoria+ 10 dias de
almacenamiento + 4 °C), porque contiene mayores aportes de aceptabilidad.

Se recomienda la elaboracion de cuadros de balance de materia para saber con
exactitud las cantidades a utilizar durante la elaboracion de salchicha de pollo para

obtener mayor rendimiento y que las perdidas sean minimas.
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Anexo 1 Proceso de elaboracion de salchicha de pollo

Recepcion

Fuente: Autor Fuente: Autor

Formulacion

Fuente: Autor Fuente: Autor Fuente: Autor

Molienda

Fuente: Autor Fuente: Autor
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Cutterizado

Embutido

e

Fuente: Autor

Escaldado

Fuente: Autor i k Fuente: Autor
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Anexo 2Analisis fisico-quimicos realizados a la salchicha

Fuente: Autor Fuente: Autor Fuente: Autor

pH

Fuente: Autor

Fuente: Autor

Humedad
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Fuente: Autor

0000
POBD X3 PRO | CANOYEL

Fuente: Autor : Fuente: Autor

Grasa

8800
POCO X3 PRO | CANOYEL

Fuente: Autor

Fuente: Autor

Proteina
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Anexo 3 Analisis microbioldgicos realizados en la salchicha de pollo

Fuente: Autor e N Fuente: Autor

Fuente: Autor

E. Coli y Salmonella
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Anexo 3 Evaluacion del proceso mediante un panel sensorial

Fuente: Autor

0000 =N
POCO X3 PRO PC}HD\‘(I'

Fuente: Autor
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Anexo 4 Hoja de evaluacion sensorial

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

Panel de catacion para determinar la aceptacion de la salchicha de pollo con sustitucion
parcial del cloruro de sodio por cloruro de potasio. A continuacion, se detallan las

instrucciones a seguir:

e Usted recibird muestras experimentales de los tratamientos de salchicha de pollo las cuales

se deberan evaluar considerando la categoria del atributo descrito.

e Por favor deguste las muestras de acuerdo al orden indicado, responda las preguntas

marcando con un visto v'tomando en cuenta su nivel de agrado.

e Enjuédguese la boca con un poco de agua antes de degustar la siguiente muestra.

Olor 1 2 3 4
T1
1 Intenso T2
T3
2 Fuerte T4
Caracteristico de T5
3 embutidos T6
T7
4 Inapreciable T8
Sabor 1 2 3 4
T1
1 Simple T2
T3
2 Salado T4
T5
3 Amargo T6
T7
4 Rancio T8




Textura 1 2 3 4
T1
1 Dura T2
T3
2 Blanda T4
T5
3 Jugosa T6
T7
4 Grumosa T8
Color
Tl
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
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Anexo 5 Norma INEN 1 344: 96 Para Carnes y productos Carnicos

A
%

k]
LY

—
o

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuilo - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA MNTE INEN 1 344: 96

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CHORILIZO). REQUISITOA.

Primeera Edicidn
WEST MO MEAT FRODUCTES. HAAD POMK SALISARE SPECIFICATIONRE

Foral | Esen

DESCRPTORES: indusissms @ manisias, smesics semeles, producios cimicom, chories, secpumiio
AL TL0R-500

LLHE B35S

LJILE 3101

HCE- EF 1238010
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Morma Tecnica CARME ¥ FRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN

it Bu b Ecuaioriano di Mormalizes oo, INEN — G asilla 8 700 -F8 9 - Bagquer oo Morenge E8-2 y Mmagre - Suiic-Ecusdor - Frohibida B reproduccign

Ecuatoniana CHORIZD 1 344-96
Ubligatona REQUISITOS 1996-11
1. OBJETO

1.1 Esta nomma establsce ios requisios que debe cumphr el chonzo

2 ALCANCE

2.1 Esta nomma se& aphca a los requisios gue debe cumpir & choreo.

3. DEFIHICIONES

31 Chortmo. Es el embutido slaborado a base de carme molida, mezcilsda o no de: bosino, porcino,
polio, pavwa y otms sjidos comesabies de estas especes; con adivos y condimenios permibidos; y
puede ser ahwsmado o no, cneda, madurada o escalkdado.

12 Chorizo crudo. Es el embutido gue no ha sido someSdo a ninglun tratamienio ¥mico en s
Elahoracin

1.3 Chorizo madurado. Es el embubido someSdo a fermentacion
1.4 Chorizo escaldado. Es & embuAdo cuya maiena pnma es cruda y &l producio ferminado &5
sometido a ratamienio {ermico adecuado.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento prinopal de elbborcion, los chonzos == dasifican en:
4.1.1 Chonzo cnsda.
4.1.2 Chonzo madurada.

4.1.3 Chonzo escaldadao.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La maiena prima refrigerada, que va a utizarse &n la manufactura, no debe ener una iemperatura
supenol a los 7T y i iemperatura en la sala de d espisce no debe ser mayor de 14T

5.2 El agua empieada en fodos los procesos de fabncacion, asl como en la elaboracion de salmuera,

hisdo y &n &l enfriamienio de envases o producios, debe cumplr con los requisiios de la NTE INEM 1
108
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NTE INEM 1 344 1986-11

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especificos

741 Pueden afadese & los productos durante su proceso de elaboracidn los aditvos gque ge
eapeciican en la tabla 1.

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO® METODO DE
mglkg ENSAYO
Acido ascirbicn e isoasodrbico
¥ 5US Sales sodicas 500 NTE INEN 1 349
Hitrito de sodio yio palasio 125 NTE INEN Té4
Palfostatos (P20x) 3 000 NTE IMEN T&2

* Dosls maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final,

7.4.2 Los productos analzados de acuerdo con las normas ecusionianas deben cumplr con los
requisitos bromaboldgicos establaciios en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos bromatologlcos

RECILESITO UNIDAD  maduras orsdas pscabdadas METODO OE
Min Mix Mn M Min. B ENEAYD

Pérdida por
caleniamisnio % o - =] 2 G5 NTE [NEM 777
Graza fiokal % s & . o 2 2h NTE [MEM 778
Profefna % 14 s 12 s 12 2 NTE INEM TE1
Corimas (irede % ] 2 ] 2 ] NTE [MEM TBE
Chorums)
pH e EE - 62 2 62 NTE [MEM TE3
Aglulinanies % 3 3 . ] NTE IMEM TET

1.1.3 Los Fl'ﬂ'jIJG‘IIZIE analizados de acuerdo con |as noMmes ecuatonanas II?EIT'EE#H"IUHI"I‘IE‘E. deben
cumplr con ko8 requisitos microblolgicos, estabiecidos en |a tabla 3 para musstra unitaria y con ks de la
tahéa 4 para muestras & nivel de fébica
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Anexo 6 NTE INEN 1338:2012 Carne y productos carnicos. Productos carnicos

A
i

k]
LY

e
L

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qg - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercara ravisidn

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

Primera Edicion
MEAT AND MEAT MRODUCTS. RaW WEAT PRODUCTS, CURED MEST PRODUCTS AND PRRTIALLY COOWED . COOKED

WEAT PRODUCTS. FEDUFEMENTS

Firl Esiteon
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Inafifufc Ecusforanc da Momalizscan, IMEM - Casila 170 -39 - Bsguanico Moanc £5-29 y Mmagre - Ouite-Eousdar - Prohibida la mproduce gn

T~
CDU 4375 ut ., eIl 3111

IS BT.120.18 AL 0302453
N Técns CARMNE ¥ PRODUCTOS CARMICOS. HTE INEN
Eoustorians PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 13380042
Violantari CURADOS - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS Tercora revision
PRECOGIDGS - COCIDGS. REGLNSTOS. 201204

1. OBJETO

1.1 Esta norma esablece los reguisiios gue deben oumplr los. producios cimicos oudos, ks producios
CATICOS Curados - madurados v ks producios camicos precocidos - cockios a nivel de expendio y CorsUImo
final.

2 ALCANCE

21 Esia nomna se apica a los  producios camicos: crudos, los producins Gimicos: curados = madurados y
los producios GimMices. premodos - cockos.

232 Esta nomma no aplica a los producios a base de pescada, mariscos O creshicess crudos y
abmenio sucedaneos de cimicos.

. DEFINICIONES

1.1 Para efecios de esta nomia, se adoptan las definidones comempladas en la NTE INEN 1217,
MTE INEM 2346, ademds (as siguentes:

31441 Produchs cémico pocesada  Es el producto sbborado a base de came, grasa, visoeras u
oiros subproducios de oigen animal comestbies, con adicidn o no de susiancias permitidas, especias

0 ambas, sometido a procesos iecnoldgicos adeouados. Se considera que el producio cirnico esta
ferminado cuanda ha concluida con iodas las slapas de procesamiento ¥ estd listo para la venla.

31142 Producos cAmdicos crodas. Son los producios gue no han sido somefidos a ningdn proceso
fecnoldgico ni tratamiento 1mica &n su elaboracdn.

313 Producios cdrnicdas covados - madusagos. Son los producios somefidos @ la accion de sales
Curanies permisdas, madwrados por fermentacion o addificacion y gue lwego pusdsn ser oocidos,
ahurmados wo secados.

344 Poducios chmicos precocidos Son ios productios someSidos a un Fatmeno Mmoo
superficial, previo a SU cONSUMG requiens tratamiento 1érmica completa; se los conoce también como
parciakments cooidos.

315 Producios cdmioos cocidos. Son los producios someddos a tratamiento l&mico que deben
almanzar coma minima FO 40 en su centro brmico o una relacdn tiem po temperatura equiralenbe que

garantice la destrucoon de microorganismos palogencs.

316 Pmoducio cdmico acidificadn. Son los producics clmicos a los cuales se les ha adicionado un
adivo permilido © 3Cido ceganico para descender su pH.

3117 Produchy camico shomado. Son los producios camicos expussios al hwmo yo adicionado de
humo a fin de chéener olor, sabor v color propics.

3118 Produch cAmico reborado w0 apsnado. Son los producios cidmicos recubierios con
ingredientes y adithos de uso permisdo.

119 Pmoducio cémioo congeiado. Son s producios cimicos oue S8 mantenen & una
femperatura igual o infenor a =18 *C.

1110 Producie cAdmico refigerada. Son oS producios cdmioos que se manbenen a una
femperabura enfre FC = 4 °C

311141 Producios chmicos preformadas.  Son mezclas de carmes, no emulsionadas, adicionadas de
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MTEINEM 1338

01204

TABLA 2. Requisitos bromatelégicos para productos edmicos cocidos

TIPG |

TIPO Il

TIFO I METODO DE

REQUISITO Min

MAX

Win MAX

MAX ENSAYO

Proteing iolal, % (% i2
M u 5.25]

10

&

NTE INEN 71

Profeing nd clmics
%

i Ho exisie
medada da
dilerenciacion;
== yerifica por
la formulaciin
declarada por
&| fabncants.

TABLA 3. Requisitos bromatologices pars jamones cocidos

REQLASITO

TIRO |

TIRON

TIRG N METODO DE

NN MAX

MAX ENSAYD

Proteina 3

todal % % N x E,25)

MIN | MAX

12

1

NTE INEN 781

Protzina no clmios %

2

4 M exishe mdtodo
de diferenilacking
o werfica porla
fomadacidn
deckarada por o
fabricante.

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

§& exceptuan la costilla y la tocineta

REQUISITO

Wi MAX

METODO DE ENSAYD

Proteina botal % (% N x 8, 25)

id

NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatologices para el tocino y las costillas (considerando dnicamente la
fraccién comestible)

REQUISITO

METODO DE ENSAYOD

Profeing fobal % (% N x 6,25

10

MAX

NTE INEN 781
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Dra. Ximnens Razs

Ing. Wilber Padilla

[, Marco Guijarma

e, Paaline Cela

. Framcisco De Villa
v, Wilns Rocks Jimémex

Fecha de aprobacidn: 2001 1 084032
INSTITUCHN REPRESENTADA:

PROMACA

ESTITUTO M pOMAL DE HIGEME, GUAY AQLIL
MINISTERID DE SALUD - SISTEMA DE ALIMENTOS
PROMACA

ADIMAD

PIGGE EMBUTIDOS

FCA JURIS Cla. LT

FOA JURIS ClA. LTDa

PROMACA

RETITUTO MAaCTOMAL DE HIGESE, (UITO
ECARNM] 5.8

BCARK] S8

NIPRO

NIRMO - MDECD

JAMOMES LA AMDALUZ A

JAMOMES LA ANDALLZA
CODRPORACION FAVORITA 54
CODRPORACTON FAVORITA 54
EMBUTID S L ITALLANA
LAROEATORIOS LASA

FEDERER CLA. LTDA.

INEY - REGIONAL CHIMBORAZD

ILSTITUTS MACIOMAL DE HIGIENE, QUITO
ECARMNI 5.4

ECARMI S0

INSTITUTO MACKONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL
INSTITUTO MACKONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL
SUBSECEETARLA DE La CaLiDal - MIPRO
ELANCER (FAENPROCA)
FOROHD SalL

PRONACA

PRONACA

FARRICA JURIS CLA. LTIA.
FABRICA JURIS CLx LTI,
LABORATORIS LASA
LABORATORIOS Lasa
ITALIMENTOS

PICES EMBLUTIORS
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