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RESUMEN

En el presente proyecto se estudia los efectos causados por afiadir como fuente
de fibra dietaria, en las propiedades fisicoquimicas y sensoriales en la elaboracion
de salchichas tipo Viena.

Se quiere proporcionar un producto carnico saludable elaborando muestras con
dos porcentajes de fibra (4 % y 6 %) en salchichas tipo Viena reducidas en grasa
(25 % menos) Se adicion6 inulina, como fuente de fibra, bajo los lineamientos de
la Agencia de Drogas y Alimentos de EE.UU. (FDA).

Se efectud los analisis fisicoquimicos bajo los lineamientos del Instituto Boliviano
de Normalizacién y Calidad (IBNORCA) vy sensoriales para observar estos tres
tratamientos (0 % fibra, 4 % Fibra y 6 % Fibra). La adicion de 4% de inulina
mantuvo el sabor y olor, pero la textura y color varian disminuyendo su suavidad y
tonalidad rojiza. En cuanto a las caracteristicas fisicoquimicas la adiciéon de inulina
no influyo en datos de proteinas, humedad, cenizas.



CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La fibra dietaria (FD) son sustancias que se encuentran en los alimentos de origen
vegetal, siendo su principal caracteristica que no se pre digieren en la boca por
accion de la saliva y atraviesan casi intactas el estomago y el intestino delgado. En
el intestino grueso alimenta la flora bacteriana beneficiosa (microorganismos
probiéticos), en especial las bifidobacterias y las bacterias lacticas, e inhibe el
crecimiento de numerosas bacterias patdogenas. En general, son sustancias dentro
del grupo de los oligosacaridos y su composicion es la de un hidrato de carbono
de cadena larga. Quimicamente se trata de una cadena lineal de moléculas de
fructosa (de 20 a 60) (Ruiz, 200#), con una molécula de fructosa terminal, que

pectinas y otros polisacarido
digeribles como la inulina.
caracteristicas: su solubilid
colon por la flora bacteria 1 .S0luble o fermentable, y fibra
insoluble o escasamente fe

gen veget *

bién incluye polisacéridos no
nente la fibra .ﬁ'

ia se clasifica en base a dos

El consumo de FD* tiene numerosos efectos sobre la salud. Existe evidencias que
indican que el consumo de dietas con fibra de cereales no refinados, integrales,
frutas y hortalizas reduce el riesgo de estrefiimiento, diverticulosis, hemorroides,
litiasis biliar, cancer de colon, enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo Il y
efectos anticancerigenos (Fernandez, 2010).

La inulina al ser una FD inhibe la acumulacién de triglicéridos en el higado,
reduciendo asi el riesgo de aterosclerosis. Siendo beneficiosas para pacientes con
niveles altos de colesterol LDL?y triglicéridos en la sangre. También regula el
transito intestinal favoreciendo el peristaltismo y tiene un marcado efecto
prebiodtico, es decir, estimula el crecimiento de las bacterias beneficiosas del
intestino. Este hecho representa una de sus cualidades mas importantes, ya que
el mantener un sistema gastrointestinal sano no solo previene una buena cantidad
de dolencias sino que mejora el estado general del organismo (Sangronis, 2007).
\\ ‘d?/“r*w

Los embutidos son productos carnicos que son disfrutados por una gran variedad
de consumidores, pero el aumento de los riegos potenciales sobre la salud
asociados con el consumo de alimentos ricos en grasa, este hecho ha llevado a la
industria alimentaria a desarrollar nuevas formulaciones o modificar las
tradicionales formulaciones de los productos carnicos para que contengan un
menor porcentaje de grasa.

En la actualidad los consumidores demandan alimentos q aparte de nutrir
adecuadamente el organismo también puede conservar o mejorar su salud. Por lo

! Fibra Dietaria.
? Low Density Lipoprotein, Cholesterol



cual los productos con adecuado contenido de grasa, que contengan algun
nutriente que beneficie a la salud han ido aumentando su demanda (Ruiz, 2007).
La tendencia en el mercado es enriquecer los productos con ingredientes que
aporten un valor nutricional o funcional. Los productos carnicos son esenciales
para una dieta equilibrada, sus componentes principales ademas del agua son
proteinas y grasa.

Los embutidos carnicos como las salchichas tipo “Viena” que son tema de analisis
en este estudio tienen como ventaja que sus formulaciones pueden modificarse
para dar una apariencia sabrosa y una composicion mas saludable, aumentando
su contenido de nutrientes, haciéndolos asi un alimento funcional, considerado
funcional cuando contiene un comperente quimico (sea nutriente 0 no) con

La dieta en nuestro pais se ca ; Ohsumo excesivo de alimentos de
energia-densa (grasas saturada ] do deficiente en el consumo
de fibra, lo cual lleva a la g en productos estandares y
populares en el consumo ¢ glsonas (productos carnicos)
(Ruiz, 2007).

El propésito de esta inve
adicion de dos porcenta
propiedades fisicoquimicas
(USDA, 2007), tomando

tos que puede causar la
nt de 4 % y 6 % en las
Io putidos bajos en grasas

Se la FDA® (FDA, 2011); de

< fipra dietaria (i
sensoriales ' de

La inulina es un polisacarido ( : ares simples), siendo una fibra
soluble dietaria compuesta por unan la de

goidas por muchos tipos de plantas, es un
ingrediente alimenticio natural obt o'.‘- la alz de la achicoria, que también esta
presente en otros vegetales como ‘puerro, alcachofa, trigo e incluso
platano (HIPERnatural, Web). H A con frecuencia como sustituto de
grasa, debido a que mejora la p ta el sabor y disminuye el valor
calorico (1.0 kcal/g). (Villavicencio,

Las propiedades fisicoquimicas de la inulina como su capacidad de formar gel y
temperatura de transicion vitrea, entre otras, han sido estudiadas con el objetivo
de tener informacién sobre el comportamiento reoldgico de ésta, cuando es
adicionada a un sistema alimenticio. El gel de inulina es una red tridimensional de
particulas submicrémicas insolubles con gran cantidad de agua inmovilizada la
cual asegura la estabilidad fisica. Cuando las concentraciones exceden el 15%, la
inulina tiene la capacidad de formar gel o crema; por debajo de esta concentraciéon
se obtienen soluciones acuosas de baja viscosidad (Mufios, 2010).

3 Agencia de Drogas y Alimentos.



Es importante distinguir claramente la diferencia que existe entre los conceptos de
inulina y FOS* ya que las propiedades fisicas y sus aplicaciones en procesos de la
industria alimentaria son bastante diferentes.

La inulina casi no tiene un sabor dulce, por su consistencia especial y su baja
solubilidad relativa en agua es un sustituto excelente de la grasa para la
elaboracion de varios tipos de alimentos que facilmente puede ser incorporado a
una gran gama de productos, mejora la textura, sensacion y estabilidad de una
gran variedad de alimentos, como lacteos, productos horneados, cereales,
productos carnicos, entre otros, mien gue los FOS con ligeramente dulces
(Villavicencio, 2013).

ismo efecto fisioldgico en las
)lo la cuarta parte del valor

reconocidos como un tipo
2 elaboracion de alimentos

A pesar de ello, la inulina y lo
personas que los consumef
caldrico de los carbohidratg
de fibra dietética y se emg
funcionales (Cornejo, 2007,

<

R

5 utilizadas en alimentacion

Tabla 1. Contenido de inuli -ais-eé’pe'ciesm\_/_g_

algu
,.«-/p humana.

Parte comestible Fructano predominante % materia

Alimento

Alcachofa Fojas exlermres inulina 3-15
- corazon
Platano fruta inulina 0.3-0,7
Cebada cereal inulina 0512
Diente De Ledn Hojas exteriores inulina 12-15
Alcachofa De Jerusalén Tubérculo inulina 16-20
Puerro Bulbo inulina 3-10
Cebolla Bulbo inulina 2-6
Centeno Cereal inulina 0.5-1
Trigo Cereal inulina 1-4
Yacon Raiz FOS 3-19

Fuente: (Paseephol, 2008)

La alcachofa al poseer un contenido mas alto en inulina que los demas fuentes y
porque a su vez contiene polifenoles siendo ambos componentes activos

4 . on]
fructo-oligo-sacaridos.



beneficiosos para la salud (fibra dietética y capacidad antioxidante), hace que su
estudio sea mas amplio desde el campo investigativo y aplicativo para poder
explotarla en la industria y en lo posible esto repercuta en el consumo de la
poblacién de nuestro pais.

1.2. Planteamiento del problema

En la actualidad, el procesamiento de la carne y de los productos carnicos esta
siendo orientado hacia el desarrollo de productos bajos engrasa en los que este
componente esté contenido en una proporcion mas adecuada. Estos, productos
denominados light son percibidos pg consumidores como saludables con

desarrollo de productos reducid@ igr !ﬁ puede basarse en una simple
remocion de la misma, ya que S, suculencia, textura y sabor,
yente, ademas es fuente de
vitaminas y acidos grasos ssenci ' g0, el consumo excesivo de
sgo de padecer obesidad,
algunos tipos de céa sanguineo y enfermedades
cardiovasculares.
P
a reducir el contenido de
requisitos bromatoldgicos
ateriales crudos bajos en

Una gran variedad de mé han_sido prqpqgéf :

dados por IBNORCA (Ane
grasa, adicion de agua, s sa. En productos carnicos
han sido estudiados, muc : un numero de proteinas,
carbohidratos entre otros ad S ; , 5 reemplazantes se usan en
muy bajas cantidades, lo cua es a que es bien conocido que
productos que contienen fibra, Y . grasas se han asociado con la
reduccion del riesgo de sufrir 2 60lon, obesidad y enfermedades
cardiovasculares.



CAPITULO Il

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Elaborar salchichas tipo Viena, sustituyendo la grasa animal por fibra dietaria
(inulina) en 4 % y 6 % extraida de la alcachofa y que tengan caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas similares a sus homologas en la empresa
embutidos “La Espafiola”.

2.2. Objetivo especifico

% Aislar de fibra dietaria (intla)'a | desalcachofas para la sustitucion de
grasas en salchichas ti

# - .
« Elaborar la formula - sLiipo Viena bajos en grasa
variando los porce [ VwpOrcentajes de fibra dietaria

(inulina)en 4%y 6

« Evaluar las caractefis
tipo Viena bajas e
(inulina).

lépticas de las salchichas
0y 6 % de fibra dietaria



CAPITULO Il

3. MARCO TEORICO
3.1. La alcachofa (Cynaras colymus)

La alcachofera o alcachofa, es una planta herbacea que tiene 80 cm de altura, con
tallo suave y hojas muy divididas, de aspecto duro, que pertenece a la familia
llamada antiguamente Compositae, ahora Asteraceae. Sus flores estan agrupadas
en cabezuelas grandes y originan frutos de color verdoso. Tiene su origen en la
costa mediterrdnea de Europa, si bien, su cultivo se ha extendido hasta el
continente americano donde e 80  muy apreciada. Es cultivada
generalmente con fines comerci climas semi-secos y templados
(Lépez, 2011).

Las variedades se diferencian princtpal ;'-:'- por la forma (esférica u oval),
tamafio y color (verde o violeta) y porla’pr idad (variedades de dia corto, que

(conjunto bracteas) de forma ovoide, precoz.

% Violeta de Provenza. Bracteas violaceas, capitulo muy desarrollado. En
Espafa se cultiva esta variedad para exportar a Francia.

% Romanesca, Romana gruesa, precoz de Catania, son variedades italianas.

« Camus de Bretafia, Blanca de Hierois, son francesas (INFOJARDIN, Web).



En Bolivia la variedad mas cultivada, casi la Unica en el mercado nacional, es la
Blanca de Tudela, de capitulo oval y verde, es capaz de estar produciendo todo el
verano e invierno, aunque sea en verano cuando da la mayor cosecha (la Gnica en
zonas frias), y en primavera desaparece del mercado. Otra variedad que existe es
la Violeta de Provenza y la Romanesca, pero estas casi no se ven en el mercado
(Villavicencio, 2013).

Figura 2. Corte transversal de Alcachofa.

La alcachofa presenta una
contenido en ciertos mine 20mo fos obre todo manganeso (20
mg/100 g de producto come 1ayor gL i ortaliza o legumbre.

Su contenido de vitamina particula ado; sin embargo, es un
alimento de relativo valor tidad de agua y un mayor
contenido de carbohidratos nayoria de las hortalizas, tal como

Tabla 2. Contenido de nentesde Alcachofa por 100 g.

Composicion de las alcachofas crudas
por cada 100 g

Agua (g)

Energia (kcal) 22

Lipidos (q) 02

Proteina (g) 227
Hidratos de carbono{g) 10.5
Fibra(g) h4

Potasio (mg) 370
Fasforo (mg) a0

hierra {(mg) 1.28
Sodio (mg) 94

Magnesio (mg) &0

Manganesao (mg) 025




Selenio (mg) 02

Zinc (mag) 049
Cobre (mg) 0231
Calcio (mq) 44

Vitamina C (mg) 1.7
Vitamina E (mg) 0159
Vitamina A (U1} 185

Vitamina B1 (Tiamina) (mg) 0.072
Vitamina B2 | Riboflavina) (mg) 0.066
Acido folico (mcg) 68

Niacina (mg) 1.04

3.3. Inulinay sus origene

La inulina es un carbohidt esente en mas de 36.000
especies de plantas, aisl 4, a partir de la especie
Inulahelenium, por un cie e. En 1818, Thomson, un
cientifico britanico, le di@¥el nombre actual. Lé ina esta constituida por

i s B-(2— ctosil-fructosa, siendo el
término “fructanos” usadolpara denominar este tipaide compuestos (Sangronis,

10 de reserva energetica{
& por primera vez en 18

Figura 3. Estructura Quimica ¢ llina (A) lécula terminal de glucosa (B)
con unay ' al de
A B
OCH,
H s o o
QLoH p | HO
HO 2
HO ©OH
HOCH, o HOGHz
H
r"z o M2 | 2
HOCH, HOGH
HO,
F CHOH CH,OH
H
(GF ) (Fq)

Fuente: (Mufios, 2010)

Las cadenas de fructosa tienen la particularidad de terminar en una unidad de
glucosa unida por un enlace a-(1,2), como en la sacarosa (Figura 3).



Después del almiddn, los fructanos son los polisacaridos no estructurales mas
abundantes en la naturaleza, presentes en muchas especies de plantas, entre las
especies de plantas que producen fructanos se identifican las del grupo Liliaceae
(ajo, cebolla esparrago, ajo, puerro) y Compositae (achicoria, pataca o tupinambur
y yacon) (Sangronis, 2007).

3.4. Lainulinay los FOS
La inulina se encuentra en muchas plantas como la cebolla, el ajo y el platano,

pero en mayores cantidades en especies como el topinambur y la achicoria. Los
FOS se encuentran también en estas plantas, pero en cantidades pequefias.

En el yacon, en cambio, no existg Gcar predominante son los FOS
Esta es quizas la planta cuyo tu or contenido de FOS (Aguado,
2011).

El grado de polimerizacionide inuli ehcia de ramificaciones, son
propiedades importantes g
notablemente la funcionalida s. La inulina de origen
bacteriano tiene un DP° e W erablemente superior si se
compara con la de origen i aI (9P'< 2‘00‘)‘“y ade
(>15%). El grado de polimerizacion de Ia |nuI|na
de la especie vegetal, el clime

al puede variar en funcion
planta (Cornejo, 2007).

si, la inulina de la achica 0 -:I? mezcla de oligosacaridos
con un grado de pollmerlza \m /ﬂr 5, con una DP media de 12.
La inulina vegetal en cami grac jsp Iigero de ramificacion, de
alrededor de un 1- 2 %. ’

Dentro de la denominacion de inu
% Inulina: con un grado de pol';j:: rizaci tre 10 y 60 (DP medio de 25).

% FOS: mezcla de fratanos inulin: un DP méximo de 10. Aquellos
con un DP méximo de 5 se" [

3.5. Inulina como fibra prebidtica

Los prebioticos son ingredientes alimenticios no digeribles que afectan
benéficamente a los microorganismos por la estimulacién selectiva del crecimiento
y/o actividad de uno o grupo de bacterias en el colon, mejorando asi la salud del
gue lo consume. Los prebidticos han adquirido importancia dentro del area de
alimentos funcionales por que pueden dar beneficios a los humanos mediante una
influencia positiva en la composicién de la micro flora intestinal. Por ejemplo, los
prebidticos metabolizados por los microorganismos probidticos proporcionan

> Degree of Polymerization.



AGCC?, fendlicos antioxidantes, y compuestos naturales del tipo ibuprofeno, cuya
accion es naturalmente desinflamatoria (Mufios, 2010).

Los cientificos han mostrado evidencia de que algunos de estos compuestos son
capaces de promover el crecimiento de bifido bacterias y lactobacilos en el colon
ya que pueden atravesar la parte superior del tracto intestinal sin ser hidrolizados,
algunas de estas sustancias son FOS, GOS’, inulina y lactulosa (Gonzalez, 2007).

Asimismo, los prebidticos coadyuvan a que los probioticos produzcan
bacteriocinas ® protectoras contra los microorganismos patégenos. Se ha
encontrado una correlacion directa entre las acciénes de los prebitticos y la
bacteriostaticidad de las bacterias sobkegetro microorganismo (Jaramillo-Giraldo,
2010).

Se han demostrado que el e avorece el crecimiento de la
poblacion probiética en el ebidticos producen efectos
beneficiosos estimulando se y/o actividad de uno o més

tipos de bacterias en el col
galactooligosacéridos (GO
fibra dietética (Fernandez,

ctooligosacaridos (FOS) y
uctosa, clasificadas como

ar exceptuando la inulina,
fio tenga el oligosacérido,
ico en el colon (Jaramillo-

esto es de suponerse del
menor sera la fermentacid
Giraldo, 2010).

2. Constituye substrato privilegiado para algunos tipos de bacterias del colon
(bioselectivo). \

3. Dirige el metabolismo de
organismo.

4. Provoca reacciones beneficiosas para la salud del huésped (Prebidticas,
Web).

La Inulina y los FOS generan casi el mismo efecto fisiolégico en las personas que
los consumen: proporcionan tan solo la cuarta parte del valor calérico de los

® Acidos Grasos de Cadena Corta

’ Galacto-Oligo-Sacaridos

® Una Bacteriocina es una toxina proteica sintetizada por una bacteria con el fin de inhibir el crecimiento de
bacterias similares o de cepas cercanas.
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carbohidratos comunes, son reconocidos como un tipo de fibra dietética y se
emplean como insumos para la elaboracion de alimentos funcionales.

3.6. Efectos saludables sobre el organismo

Se ha demostrado que la inulina y los FOS son capaces de estimular el desarrollo
de las bifidos bacterias, presentes en el intestino y, al mismo tiempo, de reducir el
namero de bacterias indeseables. la inulina estimula el metabolismo de las bifidos
bacterias y aumenta su actividad, la inulina causa una disminucion del pH
intestinal, sobre todo a nivel del colon y aumenta el volumen de las heces
facilitando el trdnsito de las mismas, es especialmente util para el que padece
estreflimiento. Acelera, ademas, el vaciade,del estbmago y la velocidad de transito

a lo largo del intestino, esto signi absorcion de calorias, importante
para quien sigue un régimen de ambién se ha demostrado que
la inulina facilita la absorci ' elintestino, y, por lo tanto, es

conveniente para las mujere ' i Jue influye positivamente sobre

Los embutidos son una d
mencionados en la Odise
Alemania, es habitualmente
quienes afirmen que la pof
Johann Georghehner, un cz

as viejas formas de o
& Homero en el siglo

esar alimentos, siendo ya
.C. Frankfurt-am-Main, en
de la salchicha, pero hay
a fines del siglo XVII por

en 1987, la ciudad de Frankfurt celebro e Juinte’centenario de la salchicha en esa
ciudad. Los habitantes de Viena, gy apelan al nombre “salchicha de Viena”
para probar que ese fue el lugar de nto del popular embutido.

Pero si una nacion adopto esta su “plato nacional”, esa nacion fue
los Estados Unidos de América.| orteamericanos provienen de la
salchicha europea cuya receta“lle: go los inmigrantes de varias
nacionalidades (Cristina P. A., 2010).

3.8. Embutidos
3.8.1. Definicion
Se define como embutidos a los productos carnicos elaborados con carne, sangre

0 una mezcla de ambas, con o sin agregado de visceras u otros productos de
origen animal o vegetal autorizados (IBNORCA, 2014).
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No deben contener aponeurosis (la membrana de tejido conjuntivo que envuelve a
los musculos, tendones, ligamentos, o cartilagos), salvo los embutidos cocidos, en
los cuales se transformaria en gelatina.

Figura 4. Embutidos.

dos "embutidos”. Una forma
de clasificarlos desde el [ fiea de elaboracion, reside en
referir al estado de la ca 2 : cto. En este sentido, los
embutidos se clasifican en

Aquellos elaborados con car a cr sometidos a un ahumado o
maduracion. Por ejemplo: chorizos; salehicha, salames (IBNORCA, 2014).

Aquellos cuya pasta es incorp . da,| sufriendo el tratamiento térmico

0 de ser ¢ tidos. Por ejemplo: mortadelas,
salchichas tipo Frankfurt, jamoén cocide a temperatura externa del agua o de
los hornos de cocimiento no debe fluctuar entre 75 - 80°C. Los productos
elaborados con féculas se sacan con una temperatura interior de 72 - 75°C y sin
fécula 70 - 72°C (IBNORCA, 2014).

3.8.2.3. Embutidos cocidos
Cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes de incorporarla a la
masa. Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura externa

del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a una
temperatura interior de 80 - 83°C (IBNORCA, 2014).
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3.9. Emulsiones
3.9.1. Definicién

Es la mezcla de dos sustancias inmiscibles (aceite y agua), que cuando se
encuentra en movimiento y se dispersan uno en el otro, se dice que han formado
una emulsion, pero al reposar vuelve a formar dos capas debido a la fuerza de
tencidon superficial que existe entre ellas lo que las vuelve inestables (Marroquin,
2011).

Existen agentes que permiten la estabilidad de las emulsiones, son terceras
substancias conocidas como agente aulsificantes, cuyas moléculas contienen
un grupo hidrofilo (de afinidad
lipidos y repele al agua).

Pasta de carne (emulsion
elaborado a base de carp uno gallina pato ganso y

gIon de tocino, cocidos y

en el ml, que es capaz de e
invierta la emulsién (Ruiz, 200

el mayor tiempo posible.

Para estabilizar una emulsién es de™ mportancia que el diametro de las
particulas de la fase discontinua (grasa), sea lo mas pequefio “posible, ademas las
densidades se requiere que sean iguales o lo mas proximas posibles, y la
viscosidad del sistema sea la mayor posible, lo que se logra incorporar a la
emulsién productos como almidoén, plasma sanguineo, caseinatos, agar, también
poli fosfatos alcalinos, proteinas texturizadas, etc (Ruiz, 2007).

3.9.4. Ruptura de una emulsion

° Capacidad de Emulsion.
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En una emulsion suceden distintos fendmenos que ocasionan la ruptura de la
emulsiéon como son: El desplazamiento de las particulas de la fase discontinua
hacia el fondo de la superficie, la floculacion, agrupamiento de particulas que
permanecen intactas, la coalescencia, agrupamiento de particulas que se unen
para formar particulas mas grandes y la inversion de la emulsion (Marroquin,
2011).

3.10. Emulsion carnica en los embutidos
Las emulsiones carnicas o pastas son sistemas de dos fases, heterogéneos que

consisten en una dispersién de sélidos en un medio liquido. La fase liquida es la
solucion de sal y proteina en la que en an dispersas las proteinas insolubles,

particulas de carne y tejido conjug . AH ion de la emulsioén cérnica podria
describirse asi: las proteinas are m& bilizan mezclandolas con sal y
agua. La grasa finalmente pi )iertaspor las proteinas solubles. La

emulsion es estable si las
coccion. Un parametro mu
introducir la masa carnica

desprenden después de la
) cuenta en el momento de
peratura ya que Si esta es

Son numerosos los factdfesigue influyen ‘en la

~ . -_ . = 1 .
carnicas dentro de estos, {ti€neén-mayor importanci emperatura, la cantidad y

e agua adicionada.

Cuando se trabaja con grase a-la.cua lidpersa mejor que la bovina y
para tener emulsiones estalles ne d S 15°C.

La adicion de agua en forma antener la temperatura baja.
Cuando la proteina de la carne a garantizar la formacion de la

emulsién, se pueden usar proteinas.de c imal y vegetal como el caseinato
de sodio y la proteina de soya. B

no debe bajar del 16% para
21% cuando se usan carnes

3.11. La grasa en los embutidos

Se define como la grasa fundida de los tejidos grasos, frescos, limpios y sanos de
cerdo en buenas condiciones de salud en el momento de su sacrificio y apta para
el consumo humano. Los tejidos no comprenderan huesos, piel desprendida, piel
de la cabeza, orejas, rabos, 6rganos, traqueas, grandes vasos sanguineos, restos
de grasa, recortes, sedimentos, residuos de prensado y similares, y estaran
razonablemente exentos de tejido muscular y sangre.

La grasa se utliza en los embutidos de un 15 a 20% del peso final. Es muy
importante en las emulsiones carnicas, ya que la grasa se mezclara con la carne
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para formar una pasta homogénea, caracteristica bésica de las salchichas y de
otros embutidos emulsificados. La grasa tiene diferentes funciones en los
embutidos como aportar acidos grasos esenciales, ser una fuente de energia y
proporcionar sabores agradables al alimento (Ordofiez, 2012).

3.12. Conservacion de productos carnicos

Los procedimientos de conservacion se dividen en procedimientos quimicos y
fisicos.

Procedimientos quimicos de conservacion:

« Acidificacion.
« Curado Salado.

®,

« Adicion de conservante
Procedimientos fisicos de ¢

+ Calentamiento (coc
% Refrigeracion.
% Congelacion.
+ Radiacion.

La meta de los procedimi€ntos de.eon etrasa lo mas posible la
descomposicion bacterianaj@ '
estructura y consistencia.

Hay que tener presente en te efectividad de un proceso de
conservacion serd mayor cuand . ero de gérmenes que presente
el producto inicialmente. Por estaite damental mantener elevadas las
condiciones higiénicas.

En la consecucion de la consenv nader alimentos mediante los distintos
procedimientos estan implicados |os siguie damentos:

1.- Prevencion o retardo de la descompae microbiana:

% manteniendo los alimentos sin microorganismos (asepsia).

% Eliminando los microorganismos, por ejemplo, por filtracion.

% Impidiendo el crecimiento y la actividad de los microorganismos, por
ejemplo, mediante temperaturas bajas, desecacién, anaerobiosis, 0 agentes
quimicos.

% Destruyendo los microorganismos por ejemplo, mediante calor o

radiaciones.

2.- Prevencion o retardo del auto descomposicion de los alimentos:
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+ Destruyendo o inactivando las enzimas de los alimentos, por ejemplo,
mediante el escaldado.

% Previniendo o retardando las reacciones puramente quimicas, por ejemplo,
impidiendo la oxidacion mediante un antioxidante.

3.- Prevencion de las lesiones debidas a insectos, animales, causas mecanicas,
etc., materia que queda fuera al alcance de esta obra (Cristina M. S., 2009).

3.12.2. Deterioro de embutidos

En los embutidos, los microorganismos que alteran la composicion y las
propiedades del producto pueden cre en. la superficie de la tripa y la carne en

-xﬂ':, Jos solamente pueden crecer
microorganismos si en la misma‘existe la suficient@shumedad. Los micrococos y
las levaduras pueden forma capa mucilagi psa\Cuando la humedad de los
embutidos es menor, los
modificar su color. Es posi
por las bacterias lacticas

90A0, producido especialmente
s paquetes de embutidos.

ncI fermentativas, hin

h g =

Se ha sefialado varias @Spegies de 'bacterias .

s de multiplicarse en el
iento de larga duracion o

El enverdecimiento de los emk gue aparezca como un anillo
verde no lejos de la envoltura, co N centro'verde o como una zona superficial

de color verde, la causa del enverdecimi€nto probablemente sea la produccion de
peréxidos, por ejemplo de peroxido - hidrogeno por las especies
heterofermentativas del Lactobaci species de Leuconostoco por otras
bacteria catalasa — negativas, sefa bién puede intervenir el sulfuro de
hidrégeno. Un pH ligeramente acido sla de pequeias cantidades de O2
favorecen el enverdecimiento de los ‘embutidos, que suele ir acompanado de la
formacién de mucilago en la superficie del embutido. Esta alteracién se puede
transferir de unos embutidos a otros (Marroquin, 2011).

3.13. Funciones de los ingredientes no carnicos en los embutidos

10 posible que sea acelerado por la actividad de ciertas bacterias.
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3.13.1. Sal

La sal es el ingrediente mas comun en los embutidos. Cualquier tipo de embutido
contendra entre un 1 a 5% de sal en el producto final. La sal desempefia funciones
muy importantes como las siguientes: da sabor, funciona como conservante y
solubiliza proteinas. La sal sirve como conservante llevando a retardar el
crecimiento microbiano. La capacidad de la sal de solubilizar las proteinas
miofibrilares es de vital importancia debido a que solubilizadas estas proteinas
sirven como envoltura a las particulas de grasa uniendo agua, dando lugar a una
emulsién mas estable (Legarreta, 1998).

favorece el desarrollo de enrangiamientodtle fa'grasa, 1o que disminuye la vida util
de almacenamiento ya sea ¢ i6 eftigeracion. Esto se debe a la

El efecto conservador de | e debe a los siguientes

E: esié/rosh’lé‘t'roa.y_,__ Dnsiguiente, la plasmolisis
biahas, siendo distinto
porcentaje de sal ngcesari inhibi
células. .

Deshidrata los alimenie :’ ' i medad, de la misma forma
que deshidrata las cé
Se ioniza para dar el i€
Reduce la solubilidad d
Sensibiliza a las células .
Obstaculiza la actividad detlas er S proteoliticos. La eficacia del NaCl
es directamente proporcio ; oncentracion y a la temperatura
(Ordofiez, 2012). i ok

< Produce una eleva
de las células mic

X3

S

3

%

X3

S

3

%

X3

S

3.13.2. Fosfatos

Los fosfatos son componentes naturales«de casi todos los alimentos. Su empleo
en todos los campos de la tecnologia alimentaria obedece a sus valiosas
propiedades especificas en la fabricacion de alimentos. En el tratamiento de la
carne, los fosfatos se emplean en la fabricacion de embutidos y articulos curados
y cocidos. Los fosfatos en la fabricacion de embutidos favorecen el proceso de
emulsién, ya que estimulan la dispersion molecular. Otro efecto de los fosfatos es
Su accion conservadora, estos impiden o retrasan la oxidacion de las grasas
insaturadas de los sistemas alimentarios, a la vez que inhiben el crecimiento de
microorganismos presentes.

Al mismo tiempo a un producto carnico, la proteina muscular se convierte en
solubles y solubilizados, o activado. La proteina puede inmovilizar a los altos
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niveles de agua afiadida como asi como emulsionar una gran cantidad de grasa,
dado que la proteina de la carne activada es un excelente emulsionante de
grasas.

En cuanto a los fosfatos se encuentran un gran grupo de sales formadas por
acidos ortofosférico, pirofosférico y metafosférico. Estas sales generalmente son
solubles en agua formando soluciones incoloras y sin olor. El mas utilizado para la
elaboracion de embutidos son los pirofosfatos, ya que propician la degradacion del
complejo de actomiosina, posee propiedades antioxidantes y no influye en el sabor
del producto obtenido.

La adiciéon de fosfato puede ser del 0.15 % - 0.5 %, tiene el efecto de aumentar la
fuerza ionica de la carne y un aumento de la fuerza iénica conduce a un grado
mas grave de inflamacién de las fibras musculares y la activacion de la
proteina. Mejora los niveles de la proteina activa y el apoyo de la
hinchada inmovilizacion de agua afadida a los productos carnicos y la emulsion
de la grasa. .

Aumentan la fijacion de ag
disminuye la pérdida de p
La carne aumenta de 10
(Legarreta, 1998).

EH: E!'_ ectamente en su suavidad,
oteinas, emulsiona las ¢ fasas, reduce el encogimiento.
30% en/VOIum‘eh‘; el cortesd@l embutido es parejo y liso
— ! o

-

3.13.3. Almiddén

El almidon se extrae prind : o bérculos y frutas. Existen
diferentes formas de almid@n ~Cada un SUs formas posee caracteristicas
independientes que condicionag 8 ‘ 1 industria alimentaria, ya que

les, porgue son hidratables y
peraturas. Los almidones son

‘generar viscosidad a través de su
ntes, en el aspecto sensorial (sabor,

ademas presentan gelatinizacionia Cis
empleados principalmente para modifigg

qgue les trasmite la consistencia exigida.DiCha consistencia esta unida con el
proceso de formacién de la masa homogénea, acompafnado por la absorcién de
humedad del almidén. Al elaborar las mezclas para embutidos, el almidén se
agrega en seco (en polvo) o en suspension. La influencia del almidén en la
elasticidad de la mezcla para embutidos se determina por las propiedades de sus
otros componentes, en primer lugar de la materia prima basica (el pescado), el
azucar y la sal. Ademas depende también del contenido en la carne de pescado
de proteina disuelta (proteina sarcoplasmatica) (Ordoiiez, 2012).

18



3.13.4. Agua o hielo

El agua es uno de los componentes mas importantes de los embutidos, ya que
influye directamente en sus propiedades fisico-quimicas, bioquimicas y mecanico-
estructurales. Esto se ve reflejado en la consistencia de la mezcla, la cual
disminuye al agregarle agua reduciendo ademas la influencia negativa de las
grasas en las propiedades mecénico-estructurales de los productos. Ademas al
agregar agua al comienzo de la mezcla en el cutter, se genera el aumento del
coeficiente de elasticidad de la mezcla para embutidos, lo que influye
positivamente en todo su proceso de aglutinacion. “La influencia del agua en la
capacidad de retencién de humedad de los productos depende de su secuencia
de adicion a la materia prima: al agregarla antes de los fosfatos y de la sal, la

(Ordofiez, 2012).

3.13.5. Azlcar

formulacién tiene la finalid { 2 mejorar su sabor ¢ q{:'_ és de la modulacion de la
sal y disminucién de la dufeza de I *éarn“é ‘de pesc debida a la adicién de sal.
Es importante recordar g
color de los productos.

Los azlicares mas comunment icionados butidos son la sacarosa, la
lactosa, la dextrosa, la glucosa e mai: m idon y el sorbitol.

mascarar el sabor de la sal.
ara las BAL™ que a partir de los
azucares producen acidos lact _ reaccion” esencial en la elaboracion de
embutidos fermentados. R

3.13.6. Sal de curacion

Actualmente los agentes de curade aprobados por las entidades de control sobre
los alimentos en casi todos los pals en'el nitrito de sodio y de potasio. Estos
compuestos se utilizan practlcamente en todas las carnes procesadas con
excepcion de los embutidos frescos.

El principal objetivo de la adiccion de nitratos y nitritos a los embutidos crudos es
la inhibicibn de microorganismos indeseables como Clostridiumbotulinum, pero
también contribuye en la formacion del color tipico de los productos curados (por
formacion del complejo nitrosomioglobina), en el desarrollo del aroma a curado
(por reaccion de varios componentes de la carne con el nitrito o el 6xido nitrico) y

1 Bacterias Acido-Lacticas
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ejerce un efecto antioxidante (actuando contra los productos generados en los
procesos oxidativos de los componentes lipidicos) (Ordofiez, 2012).

Las cantidades legalmente autorizadas en Espafia son de 150 ppm para los
nitritos y 300 ppm para los nitratos. Ademas las cantidades residuales de nitritos y
nitratos en el producto final no deben superar las 50 y 250 ppm, respectivamente.

A continuacion se explica la teoria que explica el mecanismo bioquimica de la
formacion de la nitrosomioglobina:

En el medio levemente &cido de la carne el nitrito agregado libera acido nitroso, el
cual se descompone en Oxido niti NO); esta ultima forma entonces la

Figura
3HNO, _— H,0 *+ HNO, ¥ 2NO
globina globina
N N N N
Fe*™* + NO————— Fe** + H;0
(N IS
N | N N | N
I |
H;O NO
Mioglobina Mioglobina

Oxido — nitrica o
Nitroso mioglobina (rosa)

atomo central de hierro es reemplazada por el 6xido nitrico (NO) formado en la
etapa del curado de la carne. L a | de Oxido nitrico (NO) formada,
dependera de la cantidad inicial de nitrito, del pH del medio y de las condiciones

de 6xido-reduccion, debido a los co eductores naturales de la carne.

Eix.

iy

0s a nitritos en los procesos de
maduracion larga se lleva a cabo por” exclusiva de la flora bacteriana. En
los procesos de maduracion rapida se incorporan nitritos directamente.

3.13.7. Importancia del uso de nitritos

La importancia del uso de los nitritos radica en que este inhibe selectivamente el
desarrollo de Clostridiumbotulinum, bacteria que facilmente aparece en productos
carnicos (en latin botulus significa embutido). Cuando el producto al que se le ha
afadido nitritos sufre la accion del calor, el efecto inhibidor sobre el CI.
Botulinumse multiplica por 10. Los consumidores, ademas, estan acostumbrados a
los sabores de los productos carnicos con nitritos y probablemente rechazarian
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aquellos productos con ausenta de nitritos (MADRID, 2001). Segun legislaciones
internacionales los niveles de nitrito (NO2) y nitrato (NO3) permitidos oscilan entre:

NO,: 120 ------ 150 ppm
NOj3: 300 ------ 500 ppm

3.13.8. Condimentos y especias

Todo aquel que quiera elaborar embutidos no solamente tiene que conocer los
procedimientos a los que debe someter la carne, sino que es necesario que
conozca bien las especias que va a utilizar, sus aplicaciones en las distintas
variedades de embutidos, sus efecta pmposicion y las proporciones en las
gue han de afadirse.

ente los embutidos crudos,
@‘o S y solo requieren una ligera
d" todo los cocidos, dependen
d|das Los emb cocidos no adquieren sus
,,ﬂ 2cuadamente.

Aunque algunos tipos de
desarrollan por si mismos a
condimentacion, la mayori
de su sabor de las especi
caracteristicas tipicas si ng'l

La adicion de determinad
caracteristica distintiva de
el salchichén se caracteri
pimentén.

s da lugar a la mayor
5 entre si. Asi por ejemplo
ta, y el chorizo por la de

enteras 0 no. Normalmente R0, ade 1 *j je de especias. Ademas de
impartir aromas y sabores € s al e , Ciertas especias como la
pimienta negra, el pimenton, € 2o y condimentos como el ajo,
tienen propiedades antioxidantes.

Jidas a los aceites esenciales y las
oh antioxidantes (como la pimienta
negra y el jengibre) y antimicrobiza :ajo). Estas afectan directamente el
proceso de fermentacion al estin én'de las bacterias productoras de
acidos. Pimienta negra y blanca, ajo"e A=polvo y pimenton han demostrado ser
estimulantes al desarrollo de A&cidos, dependiendo del tipo de cultivo y
concentraciones que se esté usando. Las proporciones de utilizacién de especias
en los embutidos son variables. Asi por ejemplo, el ajo y el pimenton se emplean a
razon de 2 — 6 g/kg y 0,5 — 25 g/kg, respectivamente, en chorizos, sobrasada y
lomo embuchado; la pimienta negra y blanca se adicionan en cantidades que
oscilan entre 0,1 y 4 g/Kg. en los salchichones (Marroquin, 2011).

Ademas de sus propiedades aromatica
oleorresinas que contienen, muchas

3.14. Operaciones para la elaboracion de salchichas
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3.14.1. Molienda

El objetivo primordial de esta operacion es disminuir el diAmetro de particula de la
materia prima carnica ya sea bovino, porcino o productos hidrobiologicos. Los
discos comunes a utilizar son de 3, 5y 10 mm. Para ello se utilizan molinos con
tornillo helicoidal.

3.14.2. Mezclado

El mezclado se realiza en un cutter por un tiempo de 5 a 8 min. El cutter es un
aparato que cuenta con una serie de cuchillas giratorias que rotan a gran
velocidad. Esto permite obtener una masashomogénea que ayuda a la obtencién
de la emulsion.

Figura 6. Cui (Ui A8mogenizacion

En esta etapa del proceso las variables aeentrolar son la temperatura, el aire en el
producto (que esta dentro de la salchicha), la
y el calibre de la tripa a utilizar. El trol de-la temperatura es muy importante, ya
que no debe sobrepasar los 12°C ' ) a provocar el rompimiento de la
emulsién. La longitud de la salc L va a de der del tipo de salchicha que se
quiera producir. El diametro de
embutido a utilizar y debe ser el adecuado de acuerdo al tamafio de la tripa. El
calibre de la tripa depende del tipo de salchicha a realizar, para la tipo Viena el
calibre es 21 o0 23.

3.14.4. Ahumado
El ahumado tiene dos objetivos principales: comunicar sabores agradables a los
alimentos y contribuir a que se conserven. Las sustancias conservadoras que se

afladen a la carne, junto con la accion del calor durante el ahumado ejercen una
accion germicida ya que la desecacién de la carne, junto con las sustancias
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quimicas del humo, inhiben la multiplicacion de los microorganismos durante su
almacenamiento.
Cocimiento

El proceso térmico ejerce sus mayores efectos en las caracteristicas del producto
a través de los cambios en la matriz continua de proteina. En el proceso de
coccion se fija la matriz de proteina y estabiliza el producto terminado. El objetivo
de esta operacion es el secado y cocimiento de la salchicha a la temperatura
adecuada. Se puede llevar a cabo con agua o con aire caliente y vapor. Cuando
se realiza en agua se utilizan pailas 0 marmitas; mientras que cuando se usa aire
y vapor se puede realizar en hornos por lote o en hornos continuos. En ambos
procesos, ya sea con agua O con aire Apor, es recomendable que se alcance

ya su temperatura de 72 —

de cocimiento, hasta una
temperatura deOa4°C.S |""i za agua frfa que pue plegSer enfriada con un sistema
! la emperatura del agua de 0
ria o del uso de salmuera,
hecho previamente; por
agua, el enfriamiento se
rnos es comun el uso de

- ——
74°C, que es la temperatura @ la que sale de la etap

esto dependeré del tipo de
ejemplo, es comdn que s
realice con agua con hielo;
salmuera.

3.14.6. Empacado

sobrepasar los 8°C. EIl
contaminacion por microorganis
directo con las manos de los .
eliminado la tripa (que es lo mas comr por eso es recomendable automatizar
por medio de bandas transportadoras para evitar mucho manipuleo del producto.
El material del empaque desempefia un gran papel en el mantenimiento de las
caracteristicas del producto ya que este debe mantener la humedad y sabor del
producto dentro del empaque y al mismo tiempo, debera ser una barrera para
evitar la introduccion de oxigeno, malos olores y contaminacion microbiana. El
oxigeno causa rancidez, perdida de sabor, color y promueve el crecimiento de
microorganismos y hongos de las carnes procesadas. La solucion a la presencia
de oxigeno es el empacado al vacio, el cual elimina el aire dentro del paquete y
mantiene al producto estable (Ordoiiez, 2012).

ucto representa un foco de
el producto se pone en contacto
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CAPITULO IV

4. METODOLOGA EXPERIMENTAL
4.1. Metodologia de extraccion de inulina
4.1.1. Extraccion de inulina con NaOH

Se raspa manualmente 100 g del corazon de la alcachofa y se pone en contacto
con 0.3litros de agua durante 30 minutos a una temperatura de 80 ° C, donde se
adiciono hidroxido de sodio 0,1 N para regular el pH a 6.8 a 7.0, inicialmente esté
en un pH de 5,2, se regula el pH pe n pH menor se produce la hidrolisis
 filtracion al vacio eliminando el
bagazo, posteriormente el sohrenae {{‘* erido a un recipiente para ser
refrigerado a una temperaturg "‘f»_f-r 0 que se formé fue separado
'I;ol El precipitado se llevo a la

obiéniéndose un precipitado de

estufa de secado a 40 °C
color amarillo claro (Villavig

Extraccion en pH

l Basico

2. Pesado del
Corazon

3

5. Secado del
I Extracto

4. Sistema de
l Extraccion

6. Extracto Seco y
l Molido

Fuente: (Elaboracion Propia)



4.2. Diagrama de flujo elaboracion de salchicha tipo Viena

Figura 8. Diagrama de flujo elaboracién de Salchicha tipo Viena.
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Fuente (Ela‘ggramon Propla)

N 4

4.3. Metodologia de Elaboracién de Salchichas tipo Viena
4.3.1. Recepcion de la materia prima.
Las carnes de res, carne de cerdo y la grasa de cerdo, que se encontraban

congeladas a una temperatura -4 °C fueron lavadas con agua para extraerle la
sangre e impurezas, garantizando asi la calidad e inocuidad las materias primas.
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Figura 9. Materia Prima.

4.3.2. Pesaje

El procedimiento de pesaje :
carnes y aditivos para cac Ut amiento, primero
carne de cerdo y la gras d cerdo en una ba
minima de 5 g y un peso ma>
una balanza digital con un l‘.t-'-'..l'
resultado un peso global d

ta las proporciones de las
saron las carnes de Res,
digital con una medicion
S se pesaron los aditivos en
Jad de 220 g. dando como
g de masa entrante.

Fuente: (Elaboracion Propia)

4.3.3. Picado y molido
Las carnes y la grasa de cerdo fueron troceadas y luego molidas en una moledora

con disco de 5mm de didmetro de particula y posteriormente se llevé hasta el
cutter. (Ver figura 10).
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Figura 11. Molienda de Carne.

El mezclado de las carnes y adi iz6 \thédio de un cutter, el cual esta
provisto de cuchillas que p A i Q cilitando la homogeneidad
3 ‘tratamiento en un rango de 10

a 15 minutos. Se le realiz |... eCC ! e.debido a que la temperatura
de la masa no debe sobrepast as a que es un factor decisivo para la
estabilidad de la emulsionirtae . S propc es de las carnes y de los
aditivos varié dependiendo @ ormulacion tamiento.

del hielo, seguidamente, la sal
de cura, sal, se tomo la tempe (= 8), luego la grasa de cerdo,
se adiciono la otra parte del hielG de'trigose tomo la temperatura de la
emulsion (< 15).

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.3.5. Embutido en tripa sintética

Cuando la emulsion estuvo completamente homogénea se procedié a embutir la
masa en una embutidora vertical y posteriormente se agrego la masa dentro de la
tripa sintética de colageno de res calibre 22, con un didmetro de 22 mm (Ver figura
13).

Figura 13. Embutidora.

Inmediatamente la masa ¢ ' 1’-{:.-1-'(#-' U ' tro de la tripa sintética se
procedié a amarrar manualr %’ “ i8iaiun tamafio de 13 cm para
cada salchicha debido a qu ‘es tipo Viena: """“

| ‘I-

Fuente: (Elaboracion Propia)

4.3.7. Secado al horno

Se lleva al horno para el secado por aproximadamente 25 min. A una temperatura
regular de unos 60 °C aproximadamente.
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Figura 15. Proceso de secado.

4.3.8. Pre coccidn

Luego del atado las salc . en agua caliente con una
temperatura promedio de /dgua de 80°C cont ando 20 minutos para el
tratamientos (Ver figural6 <L

=

4.3.9. Enfriamiento

Las salchichas luego de la pre coccion salieron a una temperatura interna de 75°C
y con el fin de lograr un enfriamiento se colocaron dentro de un recipiente que
tenia agua fria a una temperatura de 2°C mediante la adiciébn de hielo. Las
salchichas son introducidas en el recipiente hasta que se logré una temperatura
interna promedio de 4°C para cada uno de los tratamientos elaborados.
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Figura 17. Choque Térmico.

Se seleccionaron las salc as 2fiCla v buena consistencia, se
empaco 6 salchichas por >mpaque. Este proces 'EJ_ realiz6 por medio de una
calidad del producto, la

frescura, a mantener el otegerlo contra el medio

externo.

<
2
&i0

_' I
Fuente: (Elaboracion Propia)

4.3.11. Almacenamiento
Las salchichas seleccionadas y ya empacadas se llevaron a enfriamiento a una

temperatura de 4°C. Las pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas se realizaron
posteriormente.
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4.4. Formulacion de Salchichas tipo Viena

Para realizar la nueva formulacion de las salchichas tipo Viena se usaron como
base formulaciones de estudios previos (Legarreta, 1998) y se maodificaron
tomando en cuenta los lineamientos indicados por el Instituto Boliviano de
Normalizacién y Calidad (IBNORCA).

Tabla 3. Formulacion de Salchichas tipo Viena.

INGREDIENTES CANTIDAD

] (Kg)
MASA CARNICA
Carne de Cerdo 0.3
Carne de Res 0.7
Grasa de Cerdg 0.26
Hielo —_ 0.52
ADITIVOS E | ' ";:

2

Almidon de Yuc 0.098
Harina de trigo 0.042
Fosfatos 0.008
Sal de cura 0.002
Sal 0.056
Nuez moscada 0.004
Pimienta blanca 0.006
Glutamato mono sodico 0.002
Ajo en polvo 01 0.002
Jengibre 0.1 0.002
TOTAL 100 2.00

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.5. Anélisis fisicoquimicos de salchichatipo Viena
4.5.1. Caracteristicas generales

Para conocer las caracteristicas generales de las salchichas tomamos muestras al
azar del tipo de salchicha estudiado y procedemos a pesar la salchicha con la
ayuda en una balanza analitica KERN ALS 220 — 4N Max. 220g d = 0.1 mg y
medir la salchicha con la ayuda de un Vernier; realizando las lecturas por
triplicado.

4.5.2. Determinacién de pH

Para la determinacion de este ame utiliz6 un pH-metro de mesa
isto de un electrodo con bulbo
tura directa, introduciendo el
electrodo en muestras homogeneas preparadas'd Ichicha - agua a temperatura
ambiente. La medida se realizdy una vez calibradiee pH - Metro, en 3 muestras
con puntos similares a lo larg @RCA-NB785, 2014).

L 3. Lecturade pH

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.5.3. Determinacion de la Actividad de Agua (aw)

La medida de la aw se realizé con un higrémetro ROTRONIC HYGROPAL, Una
vez estabilizado, se colocé la muestra previamente picada y homogénea en una
capsula de plastico formando una fina capa que cubra totalmente el fondo.
Posteriormente, cada una de las capsulas se introdujo en el equipo para la lectura
digital de la aw y la temperatura. La medida se realiz6 por triplicado.

Figura 20. Proceso de Determinacion Aw.

2. Preparadodela
\ Muestra

4.5.4. Determinacion parametros de color

La medida de color se realizdé con colorimetro KONICA MINOLTA Chroma Meter
CR - 400, primero se debe realizar la calibracion del equipo, se colocé la pistola
sobre el blanco de calibrado, se introduce los datos de calibrado y se realiza el
disparo. Una vez calibrado el equipo se procede a realizar las lecturas de los
parametros de color, apuntando con la pistola a las salchichas y realizando el
disparo sobre este, La medida se realiz6 por triplicado y en diferentes puntos a lo
largo de la muestra.
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Figura 21. Proceso de Determinacién de Color.

-

2. Colorimetro

1. Materia Prima !

4. Lecturade
Colorimetro | Parametros de Color

muestra mediante la determinacion*d
nitrégeno aminico y amidico. La cantid
contenido proteico haciendo uso d
2014).

6geno obtenido se transforma en
version 6.25 (IBNORCA-NB466,

Se pesod 0.7 g de muestra y se a
catalizador (25 % de sulfato Potasico o de sulfato de Cobre) y 5 ml de acido
sulfarico concentrado (95-98%), colocandose a continuacién en el bloque
calefactor BUCHI Digestion Unit K - 420 a una temperatura media y
posteriormente se aumenta la temperatura, permanecid hasta obtener una
solucion completamente transparente y la porciébn solida debe tomar una
coloracion verde azulada; este proceso duro aproximadamente 6 Hrs.

Una vez realizada la digestién se procedié a la destilacion de la muestra con un
equipo de destilacion BUCHI Destillation Unit K - 350 y neutralizacién de la
muestra con hidroxido de sodio al 40%. Los iones amonio arrastrados con la
destilacién fueron recogidos en una solucion de 10 ml de &cido boérico al 2% con 1
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ml de indicador mixto para proteinas, variando el color de azul a rosa en funcion
de los iones amonio presentes en la muestra. Finalmente, se realizé la valoracion
del destilado con una solucién de &cido clorhidrico 0,1N para determinar la
cantidad de amoniaco absorbido por el acido boérico.

Para el calculo del porcentaje de proteina se utilizé la siguiente ecuacion:

] 1.4xNx(V1-V0)
% Proteina Bruta = - x 6.25

Donde VO es el volumen (ml) de aC|do clorhidrico requerido para la valoracion del
blanco, V1 el volumen (ml) de é&cidemelo hIdI‘ICO requerido para la muestra
problema, N la normalidad de la s ’t""‘A do clorhidrico, m el peso (g) de la

8 ’D.k del porcentaje de nitrdgeno en

S

3. Proceso de
Digestion

1. Materia Prima

2. Preparado de la
Muestra

4. Muestra Digestada

| 5. Preoceso de . 6. Proceso de I
Destilacion Titulacion

Fuente: (Elaboracion Propia)
4.5.6. Determinacion de Grasas
La determinacion del contenido graso se realizd utilizando un extractor tipo

Soxhlet. Dado que los lipidos presentes en las muestras a analizar pueden estar
parcialmente ligados o absorbidos a proteinas y/o carbohidratos, antes de la
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extraccion propiamente dicha se realiz6 un tratamiento &cido y posterior secado de
la muestra (IBNORCA-NB465, 2014).

Para ello, se pesaron 5 g de muestra se afiadido 100 ml de acido clorhidrico 3N se
calentd x 4 horas posteriormente se filtré6 se seco en una estufa a 103°C, tras lo
cual se colocod la muestra en un cartucho de papel filtro dentro del equipo de
extraccion, al que se afiadieron 250 ml de éter de petroleo fraccion 40 - 60. La
extraccion se realiz0 en un extractor Soxhlet, tras varios pases con éter de
petrdleo, quedando la grasa de la muestra depositada en el fondo del vaso
después de la evaporacion del solvente con un rotaevapoador. Tras enfriar los
vasos de extraccion con la grasa en un desecador, se procedié a su pesada.

2.Secadode la

1. Materia Prima l Miiaes

4. Extraccion en
| equipo Soxhlet

3. Preparaciondela
| Muestra

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.5.7. Determinaciéon de Humedad

La medida de la humedad se realiz6 con un balanza de analisis de humedad
RADWAG MAC 110/WH Max = 110g d = 1 mg, Una vez estabilizada la balanza,
se coloco la capsula de pesaje vy luego la muestra previamente picada y
homogénea. Se cierra la balanza para la lectura digital del porcentaje de
humedad y el tiempo de este. La medida se realiz6 por triplicado.

Figura 24. Procesos de determinacion de Humedad.

=

2.Pesadodela
Muestra

3. Determinacion de
l la Humedad

i 4. Muestra Seca

"'..ga:

Fuente: (Ela oracion Propia)

4.5.8. Determinacion de Cenizas

La determinacion de las cenizas se realizé siguiendo la técnica consistente en la
carbonizacion de la muestra a 100 °C y posterior incineracion, en un horno mufla a
550 — 600 °C, hasta obtener cenizas blancas (IBNORCA-NB468, 2014).

En un crisol de porcelana, se pesé 1 g de muestra y se colocd el crisol en la mufla

una vez carbonizada la muestra se procedi6é a su incineracién a 500-550 °C hasta
la obtencién de cenizas completamente blancas, sin restos de materia orgénica.
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El porcentaje de cenizas se calcul6 segun la expresion:

] P2 — PO
% Cenizas = 170 x 100

Donde PO es el peso (g) del crisol vacio, P1 es el peso (g) del crisol con la
muestra, P2 es el peso del crisol con las cenizas (g).

Figura 25. Procesos rminacion de Ceniza.
L i

Tl

3. Preparacionde
la Muestra

1. Materia Prima

4. Determinacidn ;
) 5. Ceniza
de ceniza

FuenM ! :onPropia)

4.5.9. Determinacién de Glucidos

Para la determinacion de glucidos dependemos de los datos porcentuales de la
determinacién de Proteinas, determinacion de grasas, determinacion de humedad
y determinacion de cenizas, pues obtendremos el porcentaje de glucidos por la
diferencia de estas determinaciones con el 100 % de muestra.
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4.6. Formulacion de Salchichas tipo Viena con el agregado de fibra dietaria

Tabla 4. Formulacién de Salchichas tipo Viena Bajo en Grasa y afiadido de inulina.

Grasa Grasa
INGREDIENTES Grasanormal | reducidacon 4 | reducida con 6
] % de Inulina % de Inulina
MASA CARNICA
Carne de Cerdo 15 15 15
Carne de Res 35 35 35
Grasa de Cerdo 7
Hielo 26
ADITIVOS E INSUMOS
Almidon de Yuca 4.9
Harina de trigo 2.1
Fosfatos 0.4
Sal de cura 0.1
Sal 2.8
Nuez moscada 0.3
Pimienta blanca 0.3
Glutamato mono sodico 0.1
Ajo en polvo 0.1
Jengibre 0.1
TOTAL 100

4.7. Andlisis Sensoriales de salchicha tipo Viena

El andlisis sensorial es la identificacion, medida cientifica, analisis e interpretacion
de las propiedades (atributos) de un producto tal como son percibidas mediante
los cinco sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Carpenter, 2000).

Para seleccionar los catadores se realizO una designacion de 12 personas en
edades entre 18 a 60 afios, es importante denotar que las personas en estas
edades cuentan con un organismo 6ptimo tanto fisiol6gico como culturalmente. Se
tuvo en cuenta, por medio de preguntas abiertas, que las personas no tuvieran
accesorios en la lengua y boca, que no fumaran, no tuvieran problemas
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respiratorios, ni trastornos estomacales, que no ingirieran bebidas alcohdlicas
regularmente, que no sufrieran alergia por tipos de alimentos.

Una vez seleccionadas las 12 personas, inicid el proceso de catacion de las
salchichas elaboradas. Para esto se escogio el laboratorio de alimentos lugar
con suficiente iluminacion, pocas distraccion, estaba exento de olores ajenos. Las
pruebas se ejecutaron durante la mafiana para evitar estado de fatigas que
pudieran interferir en el resultado de la catacion (15). Se procedié a suministrarles
los tratamientos de las salchichas a evaluar de la siguiente manera:

Las muestras fueron troceadas con una medida de 3 cm. Los tratamientos fueron
freidos en aceite de cocina a una te a de 130 °C de 3 a 5 minutos. A cada

tratamientos; también la ba
debidamente rotulado y un p

Se les suministro una encu :FI" londe evaluaron l@s'parametros centrales (textura,
S personas seleccionadas,
se tomaron los resultados encuestas, para e ’ri._: isis estadistico (Anexo C).
e A e
4.8. Efecto del agregado
salchicha tipo Viena

Para conocer los efectos ¢
sustituidos por dos porcent
se realizaran las deter
determinacién de grasas, deté
determinacién de cenizas

procedimientos ya especificados
salchicha tipo Viena.

a respectivamente, también
erminacion de Proteinas,
id, determinacion de glucidos,
de color Y se siguen los
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CAPITULO V

5. RESULTADOS Y DISCUSIONES
5.1. Resultados proceso de extraccion

En el proceso de extraccion solido — liquido de inulina en medio bésico (pH 6.8 —
7.0) a partir de la alcachofa (Cynara scolymus) se obtuvo un rendimiento del 10 %,
la inulina obtenida es de color amarillo muy claro y correspondientemente se
necesitaron aproximadamente 1 Kg de alcachofa (especificamente del corazén)
para obtener 100 g de inulina. A partir de este se trabajo para realizar las
sustituciones en las salchichas.

- .

'5;:. O /m
D\ /b
hicha tipo

5.2. Andlisis fisicoquimico dé a con grasa normal y grasa
reducida

5.2.1 Caracteristicas generales
Por la fabricacion manual La

relativamente altos pues estas s
ambos rangos de esta manera a

ano pueden variar en rangos
\ple inspeccion visual, pudiendo
nuir estos parametros.

Tabla 5. Masa y Tamafio (Media + Desviacion estandar (DE)) en cada uno de los
tratamientos realizados.

SALCHICHA
Media = DE
MASA~ 45.73 +0.87
TAMANO 14.02 £ 0.28

Fuente: (Elaboracion Propia)
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5.2.2. Determinacion de pH

En cuanto al pH de las salchichas tipo Viena se nota una leve diminucién segun se
van aumentando los porcentajes de inulina, la disminucion mas notable se
produce cuando a la salchicha se le afiade 6 % de inulina pero disminuye 3.2 %
con respecto a la salchicha normal. Otros estudios muestran que el pH de las
salchichas oscila entre 5,8 — 6,3 (Cordova, 1990). Por lo tanto nuestro producto
entra en este rango.

Tabla 6. pH (Media *+ Desviacion estandar (DE)) en cada uno de los tratamientos

TRATAMIENTO i
Grasa H 7+0.11
normal =

Grasa Reducida con 6.17 £ 0.10
4 % de inulina

Grasa Reducida ee
6 % de inulina

pH de Salchichas tipo Viena

6,17

6,16

pH

0,
6,15 —

H4%

6,14 6%

4%
6%

% de Inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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5.2.3. Determinacion de actividad de agua

La medicidén de la actividad de agua no muestra variaciones significativas en los
tres tratamientos analizados (0%, 4% y 6% de inulina), se mantiene casi
constante, y es caracteristico de las salchichas estar en este rango de actividad de
agua.

Al estar nuestro producto en el rango de 0.93 — 0.99 de aw existe gran
proliferaciones de bacterias (Anexo D) y podemos considerar las salchichas como
alimento perecedero.

Tabla 7. Actividad de Agua (Media + Dg ion estandar (DE)) en cada uno de los

TRATAMIENTO Media  DE

Grasa 994 + 0.005
normal

Grasa Reducida con 0.94 + 0.02
4 % de inulina

Grasa Reducidz
6 % de inulina

& g A

aw de Salchichas tipo Viena

H 0%
H4%
6%

4%
6%

% de Inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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4.2.4. Determinacion parametros de color

En la valoracion instrumental del color (L* a* b*) El eje L* indica la claridad y brillo
en una escala de negro (0) a blanco (100). El eje a* mide el espectro de luz visible
comprendido del color verde (-) al rojo (+). Mientras que el eje b* mide el espectro
comprendido del azul (-) al amarillo (+) (Anexo E).

Tabla 8. Parametros de Color (Media + Desviacion estdndar (DE)) en cada uno de los
tratamientos realizados.

b*
TRATAMIENTO Media + DE
Grasa 11.15+0.68
normal
Grasa Reducida con 15.16% 0.39
4 % de inulina
Grasa Reducida con 16.32 £ 0.24

6 % de inulina

Valor L* de Salchichas tipo Viena

H 0%
M 4%
6%

4%
6%

% de Inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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En general se observa la disminucion de los parametros de color L* a* y un
aumento del parametro b*, al aumentar inulina en porcentajes de (4 %y 6 %) y
disminuyendo la grasa.

El valor L* de luminosidad puede aumentar o disminuir dependiendo de la
composicién y materias primas utilizados en la elaboracion de la salchicha.

En la gréfica 4 de los tres tratamientos se puede observar que este valor L* sufre
un descenso esto se pude relacionar al aumento de la fibra y disminucién en
grasas.

Valor a* de Salchichas tipo Viena

H 0%
4%
6%

4%
6%

% de Inulina

Fuente'.-"'(
El valor de a* también varia vez mas del rojo, siendo el
tratamiento con grasa normal el de a*, los dos siguientes tratamientos

al contener inulina de coloracion amarillenta disminuyen la tonalidad rojiza
comparando con el primer producto.

El valor de b* aumenta su coloracién hacia el amarillo, siendo la sustitucién con

6% de Inulina la que tiene mayor valor de b*, esto debido al color de la inulina que
al aumentar proporciona su color (lo inverso al valor a*).
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Grafico 5. Valor b* Salchichas tipo Viena.

Valor b* de Salchichas tipo Viena

H 0%
H4%
6%

0%

4%

6%

% de Inulina

5.2.5. Determinacién de

Los valores obtenidos
considerables, manteniénad
afiadido de inulina (4 %y 6 '.

0 presentan variaciones
iferentes tratamientos de

Tabla 9. Porcentaje de Proteinas (Med a + Desviac

L E cion estandar (DE)) en cada uno de los

TRATAMIENTO | Media + DE

Grasa o 15.46 + 0.45
normal

Grasa Reducida con 15.45 +0.32
4 % de inulina

Grasa Reducida con 15.42 £+ 0.39

6 % de inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Grafico 6. % Proteina Salchichas tipo Viena.

% Proteina Salchichas tipo Viena

15,46

15,44

%

15,42 H 0%
4%
15,4
6%

4%
6%

% de Inulina

5.2.6. Determinacién de (

Como era de esperar a med . nenta | le lina se va reduciendo el
porcentaje de grasa. . .

En la formulacién de las salc o de grasa aproximadamente
en la sustituyendo con 4 % de h ) 1 un 4 de grasa aproximadamente
en la sustitucion con 6 % de a es j pecto al tratamiento de grasa
normal. e

GRASA (%)

TRATAMIENTO Media + DE
Grasa 16.90 + 1.03
normal

Grasa Reducida con 12.42 £ 0.55
4 % de inulina

Grasa Reducida con 9.74 +0.29

6 % de inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Grafico 7. % Grasa Salchichas tipo Viena.

% Grasa Salchichas tipo Viena

H 0%
4%

6%

4%
6%

% de Inulina

5.2.7. Determinacién de

Los porcentajes de humedae
al aumentar la inulina en 4
capacidad de retencion de

un gel con el agua muy pafe 8sto se debe el aumento de la
humedad. :

leve crecimiento de este,
la inulina tiene una buena

TRATAMIENTO Media + DE
Grasa L% 56.97£0.59
normal

Grasa Reducida con 57.87 +1.27
4 % de inulina

Grasa Reducida con 59.01 +0.24

6 % de inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Grafico 8. % Humedad Salchichas tipo Viena.

% Humedad Salchichas tipo Viena

H 0%
H4%
6%

4%

6%

% de Inulina

5.2.8. Determinacién de (

El porcentaje de cenizas (Se
considerables en los difere

Claramente la composicion dé minerales nd es/afectado por la adicion de inulina
en ambos porcentajes.

Tabla 12. Porcentaje de Ceniza (Media £Dg on estandar (DE)) en cada uno de los
trata

CENIZA (%)

TRATAMIENTO ' "~ Media+DE

Grasa o 3.33+0.18
normal

Grasa Reducida con 3.32+0.17
4 % de inulina

Grasa Reducida con 3.32+0.17

6 % de inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Grafico 9. % Ceniza Salchichas tipo Viena.

% Ceniza Salchichas tipo Viena

3,33

3,325

%

3,32 H 0%

H4%

3,315

6%

0%
4%

6%

% de Inulina

5.2.9. Determinacioén de ¢

Los porcentajes de glu
determinaciones, y podemos=«
inulina, pues esta es de la fan

iferencia de las demas

o de glacidos al afiadir la
ejos (polisacéarido). Y es un

TRATAMIENTO Media + DE
Grasa w 7.34 +0.32
normal w

Grasa Reducida con 10.94 + 0.27
4 % de inulina

Grasa Reducida con 12.51 +0.18

6 % de inulina

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Grafico 10. % Glucidos Salchichas tipo Viena.

% Glucidos Salchichas tipo Viena
15
10
3
5 B 0%
4%
0
6%
4%
6%
% de Inulina
Haciendo un resumen genera . i S realizadas a las tres
tratamientos estudiados o nos la tabla 14.
Tab s
Grasano educida Grasareducida

i> 6 % inulina
Media = DE Media + DE Media + DE
Proteina 15.46 + 0.45 . 1545 + 0.32 15.42 + 0.39
Grasa 16.90 £ 1.03 12.42 £+ 0.55 9.74 +0.29
Humedad 56.97 + 0597 W 57.87% 1.27 59.01 + 0.24
Glucido 7.34+£0.32 10.94 £ 0.27 12.51+0.18
Ceniza 3.33+0.18 3.32+0.17 3.32+0.17

Fuente: (Elaboracion Propia)
5.3. Resultado del anélisis Sensorial de la salchicha tipo Viena

5.3.1. Andlisis estadistico variable Color
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En la variable de Color el tratamiento con 0 % de inulina es el que muestra mayor
aceptado, con el promedio mas alto. Seguido por el tratamiento con 4 % de Inulina
y finalmente el tratamiento con la adicion de 6 % de inulina.

La salchicha tipo Viena de coloracion rosada (0 % de inulina) tiene una mayor
aceptacion que las salchichas con tonalidades amarillas (4 % y 6%).

Tabla 15. Promedio de la variable de color.

Tratamiento Rango Promedio
0 % de inulina 5.6
4% dein D A ~ 4.8
6 % de inulina 4.2

2s el que tiene el promedio
ulina y no muy lejos el

En la variable de Olor el tr
mas alto, seguido por
tratamiento con 6 % de in

omedios . imas estas, el olor de la
salchicha se mantiene casil iable. die ) lina en ambos porcentajes

0 % de inulina

4% de inulima 4% %0 5 9

6 % de inulina 5.8

Fuente: (Elﬁlén Propia)

5.3.3. Andlisis estadistico variable Sabor

En la variable de Sabor el tratamiento con 0 % de inulina es el que tiene promedio
mas alto. Seguido por el tratamiento con 4 % y 6 % de Inulina ambos con los
mismos promedios.

Al igual que con la variable olor la variacion en los promedios son minimas, el

sabor de la salchicha se mantiene casi invariable. La adicidon de inulina en ambos
porcentajes no cambia el sabor de la salchicha.
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Tabla 17. Promedio de la variable de sabor.

Tratamiento Rango Promedio
0 % de inulina 6.6
4 % de inulina 6.3
6 % de inulina 6.3

Fuente: (Elaboracion Propia)
5.3.4. Andlisis estadistico variable Textura

En la variable de Textura el tratamien on 0 % de inulina es el que tiene una

0 % de inulina 6.6

6 % de inulina ' -~ 4.6
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES

Del estudio de las caracteristicas fisicoquimicas de las salchichas tipo Viena con
un porcentaje de grasa normal, uno de grasa reducida con 4 % de inulina y otro
con grasa reducida con 6 % de inulina; se puede concluir que estos tratamientos
no afectan de manera considerable las propiedades fisicoquimicas como proteinas
y cenizas.

La determinacion de humedad tiene algunas variaciones en los datos encontrados,
de este fendmeno podriamos citar una propiedad de la inulina la de atrapar las
moléculas de agua. Basandose en la formaciéon de particulas de gel con agua cuando
se somete a una fuerza cortante. El gel resultante presenta una textura similar a la grasa y
confiere la sensacion bucal deseada, la inulina puede sustituir la grasa inmovilizando el
agua durante la formacion de las particulas del gel.

En cuanto a las grasas y los glucidos estos varian segun se hicieron las
modificaciones en la formulacion de las salchichas, al disminuir las grasas se
incrementa el porcentaje de glicidos (esto debido al afiadido de inulina).

De la evaluacién sensorial de los tres tratamientos de salchichas tipo Viena se
presenta una leve disminucién de color y textura cuando se le adiciona los
diferentes porcentajes de inulina (4 % y 6 %). A mayor porcentaje de inulina
afiadida mayor tonalidad amarilla se presenta y a menor porcentaje de grasa se
observa menor luminosidad. También podemos decir a mayor porcentaje de
inulina afiadida menor suavidad en las salchichas.

Las variables de sabor y olor no son afectados de manera considerable tras afiadir
la inulina.

En la formulacién de las salchichas tipo Viena solo se hizo variaciones en el
porcentaje de grasa y porcentaje de inulina los demas aditivos y complementos de
la formulacién se mantuvieron constantes a modo de poder conocer solo en efecto
causado por estas sustituciones.
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CAPITULO VII

7. RECOMENDACIONES

Se recomienda que al hacer las formulaciones de salchichas tipo Viena se tome
en cuenta las siguientes variaciones:

Humedad, en la formulacién al reducir las grasas y afadir inulina también
se podria aumentar los porcentajes de humedad. De esta manera
podriamos reducir la disminucion de suavidad presentada en las salchichas.
Glacidos, también se deberia reducir un poco los porcentajes de glicidos
del almidén de yuca (texturizaste) para darle mayor suavidad a las
salchichas.

Se ve la necesidad de manejar la formulacion con abordaje mas complejo
(emulsionantes, gelificantes (carragenina), aceites, colorantes naturales,
saborizantes, etc.).

También se puede disminuir los valores de actividad de agua (aw) y variar
pH para evitar la proliferacion de bacterias. Y mantener un sistema de frio
para los productos.
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ANEXOS

Anexo A. Requisitos bromatolégicos para salchichas

Requisitos bromatologicos para mortadelas y salchichas (IBNORCA, 2014)

Los Tipos (Tipo I, Tipo Il y Tipo Ill) dependen del porcentaje de proteina en el

producto final.

Tabla 19. Requisitos bromatoldgicos IBNORCA

REQUISITOS BROMATOLOGICOS PARA MORTADELAS Y SALCHICHAS

Tipo | Tipo Il Tipo Il
Minimo | Maximo | Minimo | Maximo | Minimo | Maximo
% Proteina 12 - 10 - 8 -
% Humedad + Grasa - 88 - 85 - 82
% Grasa - 30 - 30 - 30
% Almidon - 0 - 5 - 10

Fuente: (IBNORCA, 2014)
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Anexo B. Determinacién de la solubilidad

Determinacion de la solubilidad
1.- Pesamos la capsula de porcelana con la exactitud de = 0.1g. Anotar como M1.

2.- Medimos con una pipeta 10ml de agua y la colocamos en un vaso de 100ml,
afiadir de 1 a 2g de la muestra y agitar con una varilla.

3.- Insertar el vaso con la solucion en otro vaso de 1000ml que contiene agua las
¥, partes de su volumen para bafio maria, el mismo que debera ser colocado
sobre el sistema ya armado.

4.- Aiadimos méas de la muestra al vaso pequefio cuando toda la porcién de la
muestra se haya disuelto, se debe mantener un parte no disuelta en la solucién.

5.- Sacamos el vaso pequefio con la soluciébn cuando alcance la temperatura
pedida y con el exceso del soluto (parte no disuelta), Agitamos fuertemente para
comprobar que el exceso no se disuelva, en ese momento se registra la
temperatura.

6.- Vertimos solo el liquido (solucién saturada) en la capsula previamente pesada,
y la colocamos en la balanza, la volvemos a pesar y ahora con la solucion. Anotar
como M2.

7.- Intercambiamos el vaso de 1000 por la capsula con solucién saturada en el
sistema de calentamiento.

8.- Esperamos a que se evapore el agua (solvente) de la solucién contenida en la
capsula hasta que se forme un sélido blanco (soluto).

9.- Apagamos el mechero, y esperamos hasta que se enfrie el sistema para luego
pesar la capsula con el soluto.

10.- Elaboramos la respectiva tabla de datos, efectuamos los calculos y anotamos
los resultados.

11.- Graficar la curva de solubilidad, con los resultados de los experimentos

efectuados por los grupos participantes. Presentar en papel milimetrado la curva
de solubilidad tomando como paradmetros, Temperatura vs Solubilidad.
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masadelsoluto  xgsoluto

masadelsolvente B 100gsolvente

DATOS:

Masa de la capsula vacia (M1)
Masa de la capsula + solucion (M2)
Masa de la capsula + soluto (M3)
Masa del soluto = M3 - M1

Masa de solvente = M2 - M3
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Anexo C. Prueba sensorial
La prueba sensorial fue realizada con el fin de evaluar:

< Color.
ozo

«» Sabor.
» Textura.

L)

La escala hedonica de calificacion empleada es de siete puntos:

1 = Desagrada Mucho.

2 = Desagrada Moderado.

3 = Desagrada Poco.

4 = Ni Gusta Ni Desagrada.

5 = Gusta Poco.

6 = Gusta Moderado.

7 = Gusta Mucho.

Con las codificaciones ya citadas se procede a calificar la prueba sensorial.

Figura 27. Ficha de evaluacion sensorial.

Universidad Mayor de San Andrés
Carrera de Ciencias Quimicas - Area de Alimentos
Evaluacion sensorial de Salchichas tipo Viena

Nombre; Fecha: ! !
Edad; 015-20 021-30 o031-40 o040-Adelante

Producto A Producto B Producto C
= - o - o -
o m o m o m
- @ o . - @ o . - @ o .
o L =] = o o [ [} = o o P [} = o
Sl2 | ¥ |3zl |l2| 2| 2|leal=2|2|%|2|a
w (8] 3. [ L] [y (8] 3. w L] W (8] E'. w L]
Gusta Mucho
Gusta Moderado
GustaPoco

MiGustaNidesagrada

Desagrada poco

Desagrada Moderado

Desagrada Mucho

Fuente: (Elaboracion Propia)
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Anexo D. Valores de actividad de agua en los alimentos

Tabla 20. Valor de actividad de agua en los alimentos

Tipos de microorganismos .
aw . Alimentos en este rango de aw
Bacterias Mohos Levaduras

0.95-0.99 Si No No Carnes, pescados, frutas, verduras,
fruta enlatada, vegetales embutidos.

0.90-0.94 Si Si Si Queso fresco, jamos, leche
evaporada.

0.87 -0.89 Si No Si Leche condensada, queso crudo,

0.80-0.86 No Si Si carne seca, tocino.

0.71-0.79 No Si No Mermeladas, higos secos.

0.60-0.70 No Si Si Frutos secos jarabe de maiz, nuez.

Menor 0.60 No No No Caramelos, miel, cacao, galletas
dulces leche en polvo,fideos.

Fuente: (www.gastronomiasolar.com)

Figura 28. Valores de aw limites para microorganismos.

Valores de a,, limite para microorganismos
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Fuente: (www.lab-ferrer.com)
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Anexo E. Espacio de color L* a* b*

Los tres parametros en el modelo representan la luminosidad de color (L*, L* =0
rendimientos negro y L* = 100 indica blanca), suposicion entre rojo y verde (a*,
valores negativos indican verde mientras valores positivos indican rojo) y su

posicion entre amarillo y azul (b*, valores negativos indican azul y valores positivos
indican amarillo).

L: Luminosidad
a: rojo- verde

b: amarillo- azul

Figura 29. Espacio de color L* a* b*

White
L*=100

90° (+b)
yellow

180°(-a) green = 0°(+a) red

L*=0
Black
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