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GLOSARIO

CARNE: la parte muscular de las reses de abasto constituida por todos los tejidos
blandos que rodean el esqueleto, incluyendo nervios aponeurosis, y que haya sido
declarada apta para el consumo humano antes y depuse de matanza o faenado,
por la inspeccion veterinaria oficial. Ademas, se considera carne el diafragma no
asi los musculos del aparato hioideo, corazén eséfago nilengua.

CONDIMENTO: mezcla de sustancias saborizantes empleadas para definir el
sabor de un determinado producto carnico.

EMBUTIDO: el producto cérnico procesado, crudo o cocido que haya sido
introducido a presion en tripas naturales o artificiales aprobadas para tal fin,
aunque en el momento del expendio o consumo carezcan de la envoltura
empleada.

EXTENDEDOR: sustancia empleada en la elaboracion de productos carnicos, con

el fin de reemplazar un porcentaje determinado de la materia prima carnica.
Ademas ofrece un valor nutricional muy semejante al de la carne.

GRASA: tejido adiposo del cerdo o sustancias neutras que comprenden aceites,
mantecas, grasas, ceras y cebos

MIOGLOBINA: proteina de gran importancia que esta asociada al color de
productos céarnicos.

ORGANOLEPTICO: caracteres que se perciben con los sentidos (untoncidad,
aspereza, sabor, brillo, etc).

PROTEINA: cualquiera de los humerosos compuestos organicos constituidos por

aminoacidos unidos por enlaces peptidicos que intervienen en diversas funciones
vitales esenciales, como el metabolismo, la contraccidbn muscular o la respuesta
inmunoldgica.

RIGOR MORTIS: endurecimiento de la carne provocada por un encogimiento
natural después del sacrificio.

SALCHICHA: carne picada, embutida en tripa delgada, que se consume fresca.



RESUMEN

La presente investigacion se llevo a cabo en la Planta de Tecnologia de Carne de
la Universidad de Narifio, situada en la Granja Experimental Botana, a 8 Km. al sur
de la ciudad de San Juan de Pasto, con una altura de 2800 msmn, temperatura
promedio de 12°C, precipitacion anual de 1059 mm al afio y humedad relativa de
75%.

Como objetivo general se planted la elaboracién de salchichas tipo frankfurt con
diferentes niveles de carne de ovino Qvis aries) y carne de ternero (Bos tauros)
recién nacido, ademas se efectuaron dos evaluaciones sensoriales, a los tres y
qguince dias posteriores a su elaboracion; con el fin de evaluar la estabilidad del
producto. También se realizo la prueba de medicion del grado de satisfaccion,
analisis fisicoquimico, microbiolégico y bromatologico.

Las materias primas utilizadas fueron: Carne de ovino Qvis aries), carne de
ternero @os tauros) , colorante, sal, nitrito, polifosfato, proteina texturizada de
soya, tocino, hielo, condimento, ascorbato y harina de trigo.

Este ensayo se distribuyo en cinco tratamientos, con circo replicas cada una,
evaluadas por jueces previamente seleccionados y que conformaron
posteriormente el grupo de evaluacion sensorial; los tratamientos fueron los
siguientes: To con 100% carne de ternero, T1 80% carne de ternero y 20% carne
de ovino, T2 60% carne de ternero y 40 % carne de ovino, T3 40% carne de
ternero y 60% carne de ovino, T4 100% carne de ovino.

Se planteo un analisis estadistico no parametrito utilizando la prueba de Kruskal
Wallis, la cual revelé que no existen diferencias estadisticamente significativas
entre los tratamientos para la primera y segunda evoluciones sensoriales, lo que
indico la estabilidad de las caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y
bromatologicas.

La prueba de medicion del grado de satisfaccion determind que todos los
tratamientos fueron llevados entre los jueces por ser agradables al paladar.

Segun los andlisis fisicoquimicos, microbioldégicos y bromatoldgicos, toso los
tratamientos son aptos para el consumo, ya que los valores determinados estan
dentro de los rangos establecidos para la norma ICONTEC 1325.

El andlisis de costos parciales determind que el tratamiento To fue el mas
economico con un valor de $6.325, 80 por kilogramo, seguidos por los
tratamientos T1 con $7224, 66, T2 $8.127,34, T3 $9030,02 y T4 $10.826, 65
respectivamente.



Ademas se recomienda evaluar las carnes de ovino (Ovis aries) y carne de ternero
(Bos tauros) en otros tipos de productos carnicol como salchichén, mortadela,
jamon, etc, con la finalidad de disminuir costos de produccidn sin variar sus
propiedades organolépticas.



ABSTRACT

The present investigation you carries out in the plant of technology of meats of the
University of Narifio, located in the farm experimental Snack, to 8 Km. to the south
of the city of San Juan of Grass, with a height of 2800 msnm, temperature average
of 12° C, annual precipitation of 1059mm to the year and relative humidity of 75%.

As general objective he/she thought about the elaboration of sausages type
Frankfurt with different levels of sheep meat (Ovis aries) and calf meat (Bos tauros)
recently born, two sensorial evaluations were also made, to the three and fifteen
later days to their elaboration; with the purpose of evaluating the stability of the
product. One also carries out the test of mensuration of the degree of satisfaction,
analysis fisicoquimico and microbiologico.

The matters used cousins were: sheep meat QOvis aries), calf meat Bos tauros),
coloring, salt, saltpeter, polifosfatos, protein soya textured, bacon, ice, condiment,
ascorbato and wheat flour.

This rehearsal you distributes in five treatments, with five you reply each one,
evaluated by previously selected judges and that they conformed the group of
sensorial evaluation later on; the treatments were the following ones: TO with 100%
calf meat, T1 70% calf meat and 30% sheep meat, T2 50% calf meat and 50%
sheep meat, T3 30% calf meat and 70% sheep meat and T4 with 100% sheep
meat.

You not outlines a statistical analysis parametric, using the test of Kruskal Wallis,
which revealed that differences don't exist statistically significant among the
treatments for the first one and second sensorial evaluations, what | indicate the
stability of the characteristic fisicochemical, microbiological and organolépticas.

The test of mensuration of the degree of satisfaction determined that all the
treatments were accepted among the judges to be pleasant to the palate.

According to the analyses fisicochemical and microbiological, all the treatments are
capable for the consumption, since the certain values are inside the ranges settled
down by the norm ICONTEC 1325.

The analysis of partial costs determines that the treatment TO was the but
economic with to it valued of $6.325,80 for Kilogram, continued by the treatments
T1 with $7.224,66, T2 $8.127,34, T3 $9.030,02 and T4 $10.826,65 respectively.



Is recommended to evaluate the meats of ovine (Ovis Aries) and meat of bull calf
(Bos Tauruses) in other types of products carnicol like salchichon, mortadela,
jamon, etc. with the purpose of diminishing productin costs without varying its
organolepticas properties.



INTRODUCCION

A medida que aumenta la poblaciéon mundial, la necesidad de alimento es cada
vez mayor. Por lo tanto se hace absolutamente necesario la utilizacibn maxima y
eficiente de todas las fuentes de alimento disponibles para satisfacer las
necesidades alimenticias y nutricionales.

Se considera que la explotacién ovina en Narifio es tradicional y constituye un
complemento de las actividades principales que los campesinos realizan en sus
parcelas, principalmente el esquileo de ovejas la cual proporciona la materia prima
para la elaboracion de prendas que aparte de dar abrigo también es fuente de
ingreso. Ademas, la carne ovina constituye otro renglén importante, debido a que
es un producto que goza de gran aprecio en la alimentacion de amplios sectores
de la poblacién.

Por lo anterior, se debe presentar a la comunidad alternativas en cuanto a fuentes
de proteina y minerales principalmente, estas deben introducirse al mercado
paulatinamente, ofreciendo al consumidor un producto de calidad, con
caracteristicas organolépticas y sanitarias satisfactorias.

Este es el caso de las salchichas tipo Frankfurt que proporcionan un mejor
aprovechamiento de la carne, en nuestro caso la carne de ternero (Bos taurus)
recién nacido y la de ovino (Ovis aries), la cual presenta unas propiedades
altamente nutritivas debido a su elevado valor bioldgico; por consiguiente con este
trabajo se espera incentivar de esta manera la produccion ovina en forma
empresarial asi como también afectar benéficamente al desarrollo del sector
agropecuario.



1. DEFINICION Y DELIMITACION DEL PROBLEMA

Debido a los costos elevados que presenta la venta directa de la carne de ovino y
ademas la falta de trabajos de investigacibn en este aspecto. Se considero
necesario la busqueda de nuevas alternativas que conlleven a obtener productos
de este tipo de carne economicos y de igual calidad.

La poblacion ovina en Narifio se explota a orillas de caminos y potreros en forma
permanente y su carne se comercializa a costos elevados por lo tanto no se
puede plantear como una alternativa el consumo directo de este tipo de carne, en
consecuencia la produccién ovina en el Departamento de Narifio es de pequefa
escala y muy limitada.

Sin embargo Narifio tiene un alto volumen de terneros los cuales se estan
utilizando para salsamentaria y se podria considerar la posibilidad de utilizar esta
carne con la de ovino, obteniendo bajos costos y mejorando las caracteristicas
organolepticas de la carne de ternero.



2. FORMULACION DEL PROBLEMA

En Narifio existe una escasa industria de ovinos, explotados de forma artesanal y
gue actualmente su carne se comercializa a costos elevados, lo cual no permite su
utilizacion como Unica fuente de productos carnicos. De igual forma la cantidad
producida de terneros como subproductos de la produccion de leche es alta y
ademas el uso en productos de salsamentaria tiene limitaciones para su
procesamiento. Por lo que se hace necesario mezclarla con otras carnes para
mejorar sus caracteristicas organolépticas, permitiendo plantear la alternativa de
mezclar las dos carnes para bajar los costos a la carne ovina y mejorar las
caracteristicas organolépticas de la carne de ternero, para producir un producto
llamado salchichas Frankfurt competitivo en el mercado.



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar Salchichas Tipo Frankfurt con diferentes niveles de carne de Ovino (Ovis
aries) y carne de ternero (Bos taurus) recién nacido.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

? Evaluar niveles de 20, 40, 60 y 100 % de carne ovina y carne de ternero en
la elaboracién de salchichas tipo Frankfurt.

? Determinar caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y bromatolégicas
en el producto final.

? Efectuar la evaluacion sensorial del producto al tercer dia de su elaboracién
y quince dias después mediante una prueba de degustacion.

? Efectuar la prueba de medicion del grado de satisfaccion del producto
elaborado en cada uno de los tratamientos.

? Determinar los costos parciales de cada uno de los tratamientos a evaluar.



4. MARCO TEORICO

41 GENERALIDADES SOBRE LA CARNE DE OVINO

4.1.1 Produccién. Buchelly y Mufioz afirman que “la produccién ovina en

Colombia en tiempos antiguos se realizaba con el fin de obtener el producto de

mayor demanda, la lana™.

Ademas sostienen que “hoy en dia por la aplicacion de nuevos productos que
reemplazan la lana como es la fibra sintética deja de ser un producto rentable, y el
mejoramiento realizado a este tipo de animal se orienta a mejorar sus cualidades

carnicas™.

La Secretaria de Agricultura de Narifio, reporta que “la poblacion ovina en Narifio
es de 14.746 cabezas y que su explotacion se hace en sabanas comunales a
orillas de caminos y potreros en forma permanente, lo cual hace que la poblacion
sea limitada asi como el desarrollo de la especie” %

4.1.2 Clasificacion de los ovinos. Caicedo y Mora, mencionan que “es muy dificil
hacer una clasificacion muy exacta de las razas ovinas ya que en estos influyen
varios factores de los cuales derivan diferentes criterios como: la clasificacion por
tipo, finura, por longitud de fibra etc. La mas aceptable es la que tiene en cuanto

aptitudes orientados hacia la produccién de lana, carne, leche y pieles™.

Estos mismos autores afirman que “en Colombia se tiene experiencia con las
siguientes razas: Merino Rambouillet, Hamshire, Suffolk, Africana, Corriedale,

! BUCHELLY HERRERA, Maria y MUNOZ ESPANA, Maria. Estudio general sobre
comercializacion de carne ovina en el Municipio de Ipiales. Pasto — Colombia 1991, p. 74.

2 Ibid., p. 75.

ZLENTREVISTA con Margarita Belarcazar. Profesional Universitario en Comercio Exterior.
Secretaria de Agricultura de Narifio. Pasto, 20 de Agosto de 2003

* CAICEDO MAYA, Julia y MORA CORAL, Lorena. Determinacion del rendimiento en canal del
ganado ovino sacrificado en la ciudad de Ipiales. pasto 1998, 9 p.



Rommey marsh, Cheviot, Black face, Welsh mountain, Criolla (Nativa

Colombiana)™.

4.1.3 Canal del ovino. Bello, manifiesta que “no existen estadisticas que
permitan valorar los pesos y las ganancias de peso al sacrificio, pues en la
mayoria de las explotaciones se sacrifican los animales a nivel domestico, lo que
impide saber cual es el rendimiento real de la especie™®.

Asi mismo Gracey, sostiene que “la carne de cordero es de color rojo palido a
oscuro. Con fibras finas y firmes. Los musculos no tienen grasa entreverada pero
en animales gordos hay deposito de grasa acumulados entre varios musculos. La

grasa es blanca, firme e inolora™’.

Daza, menciona que “el valor en las canales depende de su peso y de la
precocidad del animal y asi se ve que en las canales de menos de 25 kg. Valen
mas las razas precoces que las tardias y al revés, en las de mayor peso, porque
ya en pesos elevados la proporcion de grasa es excesiva si se trata de animales
precoces”®

El mismo autor manifiesta que “el rendimiento en canal es una caracteristica
importante para el matadero y para el productor de forma general, se define como
la relacion entre el peso de la canal y el peso vivo del animal siendo distinto su
valor seglin peso vivo y su canal™.

Forrest manifiesta que “la carne obtenida dentro del faenamiento ocupa el 50% ,y
el otro 50% corresponde a pieles, grasas, viseras, sangre, glandula, colageno,
partes corneas, lana”*® Tabla 1.

® Ibid., p. 17.

® BELLO ALVARADO, José Sigifredo. Tecnologia pecuaria 1, Bogota: Unidad Universitaria del Sur
de Bogota, 1990, p. 9.

" GRACEY, J. F. Higiene de la carne. Traduccion del Inglés por SANZ PEREZ, Bernabé. Madrid:
Interamericana Mc Graw Hill, 1988. P. 53.

8 paza ANDRADA, Argimiro. Reproduccién y sistemas de explotaciéon del ganado ovino. Espafia:
Mundi-prensa, 1997. P. 339.

® Ibid., p. 338.

1 FORREST, J. Fundamentos de ciencia de la carne. Zaragoza: Acribia, 1979. p. 96.



Tabla 1. Rendimientos obtenidos de un ovino adulto

Producto, Kqg. Ovino Porcentaje
Peso vivo 45 100
Canal 23 50
Subproductos
Piel 7
Grasa comestible 4
Despojos 1
2
3

6

Sangre

Grasa no comestible
Otros productos
(Contenido estomacal, etc.) 5 11

~NOoINN O

Fuente: Forrest (1979, 311)

Ademas mencionan “algunos rendimientos aproximados de cortes primarios de
canales de ovino™! Tabla 2.

Tabla 2. Rendimiento de cortes primarios en el ovino

Cuartos Traseros 50% Cuartos delanteros 50%
Pierna 39 Espalda 26
Lomo 7 Costillar 9
Falda 2 Morcillo Anterior 5
Rifibny grasade 2 Pecho 10
rifonada

Fuente. Forrest (1979, 329)

4.1.4 Caracteristicas de la carne de ovino Qvis aries). Bello, afirma que “la
carne tanto de cordero, ovejas, cabras, carnero y chivito se las cataloga en tres
categorias asi:

1. Pierna
2. Espalda

3. Pecho, vientre, cuello™?.

™ 1pid., p. 328 - 329.

12 BELLO, Op. cit.., p. 18-19.



Almaza y Montoya encontraron que “la carne de ovino (Ovis aries) contiene:
Humedad 50.6 %, proteina 16.4% , grasa 31.1%, minerales 1%, calorias en 100
gramos 253"%3,

Forrest Manifiesta que “existe una gran variedad en la coloracion y estructura de
la carne magra dentro de la misma especie animal, como consecuencia de los
cambios fisicos y quimicos que ocurren durante la conversién del muasculo en
carne, también analizaron la composicion de la carne ovina y dedujeron que es un
alimento muLP/ nutritivo que proporcionaria las necesidades diarias de muchos

nutrientes”. ** Tabla 3.

Tabla 3. Composicion aproximaday valor calorico de la carne ovina (Ovis
aries)

Porcentajes
Estado fisico Proteina Humedad Grasa Cenizas Calorias/100g.
Cruda 19.5 71.5 7.0 15 145
Cocida 27.0 61.5 8.5 2.0 200

Fuente. Forrest (1979, 268)

De igual manera sostiene que “el higado y el corazon son los principales
subproductos comestibles del ganado ovino, la cabeza, los pulmones, la sangre y
los intestinos son transformados en harina de carne y harina de huesos. El
intestino delgado de borregos tiene su aplicacion en la fabricacion de embutidos y
se cotiza a un buen precio. En consecuencia no existe ningun desperdicio en el
sacrificio de un ovino™® Tabla 4.

13 ALMANZA, Ignacio y MONTOYA, Andrés. Métodos o sistemas de conservacién aplicados al
medio y técnicas adecuadas para el procesamiento de la carne de cuy a nivel rural. Bogota 1985,
10 p.

14 FORREST, Op. cit.., p. 267 — 268.

' Ibid., p. 260 — 264.



Tabla 4. Composicién aproximada en porcentajes de proteina y grasa de
diversos despojos cocidos de ovinos

Despojos % Proteina % Grasa
Sesos 12,7 9,2
Corazon 21,7 52
Rifiones 23,1 34
Higado 23,7 10,9
Pulmones 20,9 3,0
Pancreas 27,3 3,8
Lengua 21,5 20,5

Fuente. Forrest (1979, 269)

415 Calidad. Buxade afirma que: “El consumidor persigue la carne ovina ya
que es apreciada por ser un producto natural libre de sustancias perjudiciales
para la salud humana ligada a un precio elevado por lo que la considera como un
producto de lujo. La calidad organoléptica de la carne buena determinada por las
propiedades sensoriales de la misma que son percibidas por nuestros sentidos:

olor, textura, aroma, sabor y jugosidad™®.

Este autor también expresa que “la produccién y obtencién de la carne de ovino

(Ovis aries) es un sistema complejo en el que intervienen aspectos tanto

biolégicos como productivos que afectan a la calidad (color y sabor) de la
: nl7

misma™’.

“La calidad también puede verse modificada a veces en alto grado al aplicar los
variados tratamientos posmortem: tipo de enfriamiento, estimulacion eléctrica, etc.,
los efectos que estos tratamientos producen en la calidad de la carne afectan a la
estructura del mtsculo mas que a la composicién quimica del mismo™2.

Buchelly y Mufioz “mencionan la composicién quimica de la carne de ovino (Ovis
aries) en comparacion con otras especies y sus contenidos caléricos™® Tabla 5.

16 BUXADE CARBO, Carlos. Ovino de leche. Espafia: Mundi-prensa, 1997. P. 314.
7 bid., p. 315.
'8 |pid., p. 316.

¥ BUCHELLY y MUNOZ, Op. cit., p. 10.



Tabla 5. Composicion quimica de la carne de ovino (Ovis aries) en
comparacion con otras especies y sus contenidos caléricos

ESPECIE %HUMEDAD %PROTEINA %GRASA %MINERALES
CALORIAS/100G.

Ovino 50,6 16,4 31,1 1,0 253

Cuy 70,6 20,3 7,8 0,8 96

Cerdo 46,8 14,5 37,3 0,7 376
Vacuno:

- Gordo 58,9 17,5 21,8 1,0 284

- Flaco 74,5 20,5 2,8 1,0 224
Caballo 76,0 18,1 4,1 1,8 118
Caprino 71,0 18,7 9,4 0,9 165
Conejo 70,0 20,4 8,0 1,6 159
Pato 54,0 16,0 28,6 14 326

Pavo 58,0 20,1 20,2 1,7 268

Pollo 71,0 18,2 10,2 0,6 170
Gallina 62,0 18,1 18,7 1,2 246

Fuente. Buchelly y Mufioz (1991, 55)

4.1.6 Comercializacion. Daza menciona que “el sector ovino nacional no tiene

mayor importancia econémica que otros sectores ganaderos (porcino, avicola,
vacuno) y el consumo de carne de cordero es baja, no por ello deja de tener un

protagonismo destacado en el contexto ganadero de nuestro pais™.

Buchelly y Mufioz al referirse al sistema de compraventa de este producto dicen
gue “la totalidad de los compradores utilizan el sistema de inspeccion y regateo
para efectuar la compra de los ovinos. Ademas concluyen que el proceso de
comercializacion en el municipio de Ipiales, tanto de ovinos de piel como de carne,
se caracteriza por su rusticidad y forma tradicional”?*.

Por otro lado Bello manifiesta que “es importante conocer la realidad en el campo
pecuario, saber cual es la caracteristica de nuestras explotaciones, cuales son los
rendimientos que a nivel de comercializacion tenemos en el pais y desde luego,
cual es la personalidad de nuestro hombre de campo que es el motor y la fuerza
real de la ganaderia Nacional”*

2 DAZA, Op. cit., p. 15.

#' BUCHELLY y MUNOZ, Op. cit., p. 40 — 41.

22 BELLO, Op. cit., p. 31.



4.2 CARACTERISTICAS DE LA CARNE DE TERNERO

Segun Silva Citado por Guzman y Quintero “menciona algunos datos
correspondientes al rendimiento en canal de un ternero recién nacido de 40 Kg. de
peso vivo"® Tabla 6.

Tabla 6. Rendimiento en canal de un ternero de 40 kilogramos de peso vivo

Componentes Lb. %
Carne 23 Lb. 28,75
Patas 4 Lb. 5,0
Cabeza 3 Lb. 3,75
Visceras Rojas 10 Lb. 12.,5
Visceras Blancas 7 Lb. 8,75
Piel 12 Lb. 15,0
Sangre 10 Lb. 12,5
Hueso 9 Lb. 11,5
Desperdicios 2 Lb. 25

Fuente. Silva, T. 1994

Gracey, afirma que “la carne de ternero (Bos tauros) de solo unos dias de nacido
con frecuencia es palida y himeda y la grasa tiene una consistencia gelatinosa. El
color palido de la carne y la grasa es una caracteristica muy apreciada”*.

Guzmén y Quintero “manifiestan la siguiente composicién de la carne de ternero
(Bos tauros) con un peso de 48 Kg: proteina 19%, grasa 2.9%, Kcal/Kg 1320,
Calcio 1.46%"%,

23 GUZMAN DE LOSRIOS, Ivany QUINTERO BACCA, Ivan. Elaboracion de Salchichas tipo Frankfurt a
diferentes niveles de carne de caballo y carne de ternero. Pasto 1994, 13-14 p.

 GRACEY, Op. cit., p. 58.

% GUZMAN y QUINTERO, Op. cit., p. 24.



43 LA CARNE

4.3.1 Definicion. Forrest “define la carne como cualquier alimento tomado para

nutrirse. Sin embargo comunmente se refiere a aquellas partes de los animales

que se pueden usar como alimento”?°.

Por su parte Lawrie “define a la carne como el tejido muscular de los animales;
que puede emplearse como alimento™’.

Segun Paltryniery y Meyer, “la carne es el tejido muscular de los animales;

incluyendo todos aquellos productos manufacturados y procesados que se
preparan a partir de tales tejidos"?®.

4.3.2 El Agua. Price y Schweigert, afirman que “el agua en la carne esti
predominantemente escondida en la red de las miofibrillas. Las proteinas
miofibrilares comprenden mas de 50% de todo el contenido proteico de la fibra
muscular y las fibrillas ocupan cerca del 85% del volumen total de la fibra”?°

Por otra parte Girard, afirma:

“Los contenidos de agua de las materias primas, tejido muscular y
tejido adiposo, que entran en la constitucién de los productos carnicos
deshidratados, son del 70 — 75% de una parte y de 5 — 25% de otra. En
el caso de las carnes deshidratadas este contenido no es mas del 5 —
15% mientras que para el jamon seco se eleva a valores comprendidos
entre el 55 y 65% y para el salchichon aproximadamente al 30% para
las piezas de pequefio calibre, y del 30 — 45% para las méas gruesas”™.

% FORREST, Op. Cit., p. 229.
2T LAWRIE, R. A. Ciencia de la carne. Zaragoza: Acribia, 1977. p. 17.

8 PALTRINIERI, Gaetano y MEYER, Marco. Elaboracién de productos carnicos. México: Trillas,
1988. p. 16.

2 PRICE, James y SCHWEIGERT, Bernabé. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza: Acribia, 1994. p. 129.

% GIRARD, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Traduccion del ingles al
espafol por COMPAIRE FERNANDEZ, Carlos. Zaragoza: Acribia, 1991. p. 93.



4.3.3 Proteina. Cardona manifiestan que “algunas proteinas son fundamentales
para la estructura del muasculo y otras actian en las reacciones metabdlicas
vitales, salvo en los animales cebados, las proteinas son los componentes del
organismo animal mas abundante (en peso), precedidas Unicamente por el

agua™L.

Por su parte Quiroga “se refiere a la carne como una buena fuente de
aminoacidos esenciales, que puede verse afectada por el procesamiento.
Algunos autores han demostrado que existe una relacion lineal entre las perdidas
de lisina disponible en carne enlatada y la severidad del tratamiento térmico”32.

4.3.4 Carbohidratos. Forrest menciona que “el glucégeno y el acido lactico
ocupan el 1% del peso de la carne. Pero la principal reserva de glucdégeno esta en

el higado la cual el animal emplea Eara suplir energia, por lo cual se deduce que
la carne sea baja en este nutriente™?,

4.3.5 Lipidos. Price y Schweigert, muestran como “la carne contiene una amplia
variedad de lipidos. Algunos de ellos juegan papeles importantes en el
metabolismo, esencialmente los &cidos grasos esenciales, el colesterol, los

fosfolipidos y las vitaminas liposolubles™*.

4.3.6 pH. Lawrie enuncia que “el pH post-mortem de la carne depende de la
cantidad de acido lactico producido a partir del glucégeno durante la glucolisis
anaerobia. La cantidad de &cido lactico producido sera menor cuando se ha
reducido la cantidad de glucégeno por la fatiga, ayuno o excitacion de los animales

antes del sacrificio™®.

31 CARDONA, Aurelio. Principios basicos de la ciencia de la carne. Pasto: Universidad de Narifio,
1990. p. 14.

3 QUIROGA, Guillermo. Tecnologia de carnes y pescados. Bogota: Universidad Estatal Abierta y
a Distancia, 1991. p. 45.

3 FORREST, Op. cit.,. p. 360.
3 PRICE, Op. cit., p. 271.

3 LAWRE, Op. cit., p. 204.



Segun Schiffner, sostiene que “el pH de la carne al momento del sacrificio fluctia
entre 6.9 %7.1 y en cuanto a productos carnicos curados, crudos su pH esta entre
5.2y 5.5™",

Gracey dice que “el pH de la carne es de gran importancia porque afecta la
capacidad emulsionante de retencion de agua de la carne (que aumenta al
disminuir el pH), a la aparicion de un color caracteristico y al crecimiento

bacteriano (que se reduce al disminuir el pH)™’.

4.3.7 Rigor Mortis. Cardona, sostiene que “la aparicion del rigor mortis ocurre
poco después de la muerte y se caracteriza por la rigidez e inestabilidad del
masculo™®,

El mismo autor afirma que “la fase de iniciacion o presentacion del rigor mortis
comienza cuando el musculo empieza a perder extensibilidad y dura hasta la
terminacion del rigor mortis™®.

Gracey, menciona que:

“El rigor mortis esta influenciado por: a), temperatura ambiental, ya
gue si es alta acelera su inicio y si es baja lo retarda, b), estado
sanitario del animal, cuando un animal se sacrifica en estado febril
puede no haber rigor mortis o ser muy tenue. Ciertas sustancias
aceleran su aparicion como el salicilato sddico, el alcohol y el éter, pero
uno de los factores mas importantes que controlan su desarrollo es el
grado de acidez muscular previo al sacrificio™®.

4.3.8 Maduracién. Cardona menciona que “el ablandamiento tiene lugar durante
la maduracién o envejecimiento de la carne vacuna se debe en parte, a la
degradacion de algunos de los tejidos conectivos de colageno del musculo, bajo la

% SCHIFFNER, E. Elaboracion casera de carne y embutidos. Zaragoza: Acribia, 1996. P. 59.
3" GRACEY, Op. cit., p. 55.
38 CARDONA, Op. cit., p. 122.

39 1bid., p. 124.

40 GRACEY, Op. cit., p. 57.



accion de las catepsinas. También los tejidos conectivos del colageno se

desnaturalizan a consecuencia de un descenso rapido del pH muscular™?.

4.3.9 Propiedades organolépticas de la carne. Cardona manifiestan que “la
calidad organoléptica de la carne depende de factores tales como el aroma, el
sabor, el color o aspecto, la blandura y jugosidad™?.

4.3.10 Aromay sabor. Cardona dice que “la carne fresca en estado crudo tiene
un olor muy ligero que a veces recuerda el acido lactico comercial, la intensidad
del olor de la carne de los animales viejos es mayor que la de los jovenes de la

misma especie™®.

Quiroga manifiesta que “se debe tener en cuenta que el verdadero sabor de la

carne solo lo proporciona la preparacién culinaria™*.

4.3.11 Color. Forrest afirman que “los pigmentos de la carne estan formados en
su mayor parte por dos proteinas, la hemoglobina, que es el pigmento sanguineo y
la mioglobina, pigmento muscular™,

El mismo autor sostiene que “el color de la carne es dependiente del pH post-
mortem. La carne es de un color rosado brillante a un pH alrededor de 5.6,
empalidece a un pH mas bajo y tiende a ser oscura a un pH superior™®.

4.3.12 Blandura. Cardona, afirma que “la blandura de la carne es el factor de la
calidad organoléptica que mas influye en la aceptacion de la carne vacuna y
probablemente de otras carnes, como la de las aves y la de caza™'.

41 CARDONA, Op. cit., p. 126 — 127.
42 bid., p. 127.

“bid., p. 22.

4 QUIROGA, Op. cit., p. 112.

4 FORREST, Op. cit., p. 130.

% |bid., p.131.

4" CARDONA, Op. cit., p. 127.



4.3.13 Jugosidad. Cardona, menciona que “la blandura y la jugosidad estan
intimamente relacionadas, de modo que cuanto mas tierna es la carne mas
rapidamente se liberan los jugos durante la masticacion y tanto mayor es la
cesacion de jugosidad que produce en la carne dura en cambio la jugosidad es
mayor y mas uniforme cuando la liberacién de liquido y grasa es mas lenta™®.

4.3.14 Textura y Terneza. Quiroga, dice que “la ternreza se ve afectada por
cantidad de tejido conectivo, la grasa intramuscular que diluye los elementos del
tejido conectivo del musculo donde se deposita y el estado de contraccion de la
fibra muscular™®®.

4.4 PRODUCTOS CARNICOS ESCALDADOS

4.4.1 Definicidn. Segun Cardona “los productos carnicos escaldados comprenden
las emulsiones carnicas elaboradas con carnes, tejido graso, agua y sasonantes,
son productos embutidos que pueden ser ahumados y se escaldan hasta lograr su
pasteurizacion. Corresponden a este grupo la mayoria de salchichas, la mortadela
y los salchichones™®

Guzman y Quintero, sostienen que:

“Los embutidos escaldados se elaboran a partir de la carne fresca, no
completamente madurada, estos embutidos se someten al proceso de
escaldado antes de la comercializacion. Este tratamiento de calor se aplica
con el fin de disminuir el contenido de microorganismos. De favorecer la
conservacion y la coagulacion de las proteinas, de manera que se forma

una masa consistente™?.

La norma ICONTEC 1325 define la salchicha como:

“Un producto céarnico, procesado, cocido y embutido, elaborado sobre la
base de carne de bovino, cerdo, tocino o mezcla de ellas, con adicion de

8 |bid., p. 129.
“° QUIROGA , Op. cit., p. 461.
% CARDONA, Op cit., p. 130,

1 GUZMAN, Op. cit., p. 24.



sustancias de uso permitido, introducido en tripas naturales o artificiales
aprobadas, de diametro maximo de 45 mm ahumado o no y sometido a
tratamiento térmico. Dependiendo del tipo de condimento utilizado permite
obtener una salchicha especifica, como es el caso de la salchicha tipo

frankfurt”>? .

De otro lado la norma ICONTEC indica que “el escaldado es el tratamiento suave
con agua caliente a 75 °C, que depende del calibre del embutido. Este tratamiento
de calor, también se puede efectuar ahumando el embutido a temperaturas
elevadas”.

En las Tablas 7 Y 8 se presentan los requisitos fisicoquimicos ymicrobiol6gicos
gue debe cumplir un producto procesado, cocido y embutido de acuerdo con la
norma colombiana ICONTEC 1325.

Tabla 7. Requisitos fisicoquimicos para productos carnicos procesados,
cocidos y embutidos

Requisitos Minimos Maximos
pH 5.8 6.4
Nitritos 80ppm
Proteina (N6,25) 12%

Grasa, en % en masa 28
Humedad, en % en masa 67
Almidon, en % en masa 5

Norma Colombiana sobre la elaboraciéon de embutidos, Bogota, ICONTEC 1982

°2 INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y CERTIFICACION. Norma Colombiana
sobre la elaboracion de embutidos 1325. Bogotéa: Voluntad, 1982. 20 p.



Tabla 8. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados,
cocidos y embutidos

Requisitos n m M C
Recuento total de microorganismos

Mesofilos/g 5 200,000 300,000 1
Numero mas probable de Coliformes

Totales/g 5 100 1000 1
Stafilococos aures coagulos (+) 5 0 0 0
Coliformes fecales 5 3 0

Siendo: n = Numero de muestras a examinar

M = Valor maximo que se permitiria
m = parametro normal
C = numero de muestras aceptables con M
Norma Colombiana sobre la elaboracién de embutidos, Bogota, ICONTEC 1982

4.4.2 Ingredientes basicos de formulacion. Segun el ICONTEC (decreto No.
2162 de 1983): se entiende por ingredientes basicos de formulacion las
sustancias necesarias para la elaboracion de productos cérnicos procesados, que
confieren a éstos caracteristicas propias. Son ingredientes basicos de formulacion
de salchichas: carne (bovino, cerdo, tocino, o0 mezcla de ellas), hielo, sal, nitritos,
condimentos, polifosfatos, ascorbatos, subproductos comestibles, (grasa, cuero de
cerdo) harinas y almidones de cereales.

4.5 CONSERVACION

Los sistemas de conservacién de la carne se dividen en sistemas Fisicos y
Quimicos. La conservacion fisica comprende la refrigeracion, congelacion,
desecacion y esterilizacion. Los sistemas quimicos incluyen salazon, curado y
ahumado. En la elaboracion de productos carnicos se emplea en muchos casos
una combinacion de los dos sistemas.

4.5.1 Refrigeracion. La aplicacion de frio permite la conservacion de la carne y
su posterior utilizacién, casi con las mismas caracteristicas de la carne fresca. El
frio elimina el calor natural de la carne, con esto frena el desarrollo de los
procesos de descomposicion.

452 Ahumado. Consiste en tratar con humo la carne curada, desecada o
salada. El humo tiene sustancias que ejercen una accidén bactericida y que



proporcionan un color, olor y sabor caracteristicos al producto. La carne sometida
a esté proceso adquiere el sabor y el olor de la madera utilizada.

4.6 CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad de los alimentos en Colombia es muy poco frecuente, debido
entre otras razones a la falta de competencia entre los productores, que al no
tener altos porcentajes de devoluciones no consideran establecer controles en sus
industrias.

Al realizar un buen control de calidad de los alimentos se debe complementar las
determinaciones fisico - quimicas y microbiolégicas con la evaluacién sensorial.

4.7 CALIDAD ORGANOLEPTICA

Las sensaciones organolépticas, aunque efimeras, estimulan e inhiben la eficacia
de la digestion debido a su accién refleja sobre la produccion del jugo gastrico e
intestinal.  El color, la capacidad de retencion de agua y parte del olor son
propiedades organolépticas de la carne que pueden detectarse tanto antes como
después del cocinado y que, por lo tanto, producen al consumidor una sensacién
mas prolongada de la jugosidad, textura, dureza, sabor y mayor parte del olor,
detectados Unicamente durante la masticacion.



5. DISENO METODOLOGICO

5.1 LOCALIZACION.

El presente trabajo se realiz6 en la planta de tecnologia de carnes que posee la
Universidad de Narifio, ubicada en la granja experimental de Botana, “situada a 8
kilbmetros de San Juan de Pasto, a una altura de 2820 m.s.n.m, con una
temperatura promedio de 12° C, una precipitacion anual de 1059 mm y una
humedad relativa de75%".

Las evaluaciones sensoriales, los analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y prueba
de aceptacién se efectuaron en las instalaciones de la Universidad de Narifio,
Torobajo.

5.2 MATERIALES

5.2.1 Materias Primas. Se utilizé carne de ovino Qvis aries) y ternero Bos
tauros) como materias primas basicas, se dispuso de tocino, nitrito de sodio,
fosfato, acido ascorbico, hielo, sal, proteina texturizada de soya, harina de trigo,
condimentos para salchicha tipo Frankfurt y tripa sintética de celofan calibre
22mm.

5.2.2 Instalaciones y equipos. La planta tecnoldgica de carnes de la
Universidad de Narifio, cuenta con instalaciones eléctricas e hidraulicas, equipos y
utensilios, de los que se utilizaron: molino para carnes, cutter para picar y mezclar,
embutidora para rellenar o introducir la pasta en la tripa, recipientes varios,
cuchillos, marmita, balanza de precision, bascula, mesas y termometro de
puncion.

3 ENTREVISTA, INSTITUTO DE HIDROLOGIA, METEOROLOGIA Y ESTUDIOS AMBIENTALES.
Pasto, Colombia, 2000.



5.3 METODOS

5.3.1 Producto elaborado. EIl producto de salsamentaria elaborado fue
salchichas tipo Frankfurt, donde se analiz6 el comportamiento de las carnes de
ovino (Ovis aries) y ternero (Bos tauros) variando los niveles de las mismas para
cada tratamiento.

5.3.2 Tratamientos. Se establecieron los siguientes tratamientos:

TO: 100% carne de ternero.

T1: 80% carne de ternero y 20% carne de ovino.
T2: 60% carne de ternero y 40% carne de ovino.
T3: 40% carne de ternero y 40% carne de ovino.
T1: 100% carne de ovino.

5.3.3 Proceso de elaboracién de salchichas tipo Frankfurt. Se picaron las
carnes y el tocino, previamente congelados, seguidamente se utilizo el molino con
disco de 3mm. Posteriormente se llevo la carne al cutter con el objeto de permitir
su corte y mezcla adicionando la sal, el nitrito, fosfato y la mitad del hielo, luego el
colorante, proteina texturizada de soya, grasa y la otra mitad del hielo, finalmente
se agrego la harina de trigo, el condimento y acido ascorbico. Figura 1.



Figura 1. Diagrama de flujo para proceso en cutter de las salchichas tipo

Frankfurt

v
ICarne de ternero y ovino|

v
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IMitad del hielo|
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[Colorante + proteina texturizada de soya|

l
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ICondimento + &cido ascorbicol

Esta mezcla formé una emulsion, para la cual se debe controlar estrictamen
temperatura no permitiendo que supere los 15 ?C.

Seguidamente la emulsion se llevo a la embutidora y se empaco en tripa sintética
de celofan calibre 22 mm, luego se proporcioné a una longitud de 12 a 16 cm
logrando un peso de 60 g aproximadamente. A continuacion se realizo el
ahumado durante 30 minutos y el escaldado en agua caliente a 75 ?C, hasta
alcanzar una temperatura interna del producto de 68 a 72?C. Se dej6 enfriar en
agua a temperatura ambiente durante 10 minutos, se escurrié por otros 5 minutos
y se refriger6é a 4?C. Figura 2.



Figura 2. Diagrama de flujo para salchichas tipo Frankfurt
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La formulacion del producto se efectudé teniendo en cuenta el programa TC
PROCESS®*, el cual se basa en la norma colombiana ICONTEC 1325. Tabla 9.

5.3.4 Analisis fisicoquimico y microbioldgico. Los andlisis fisicoquimicos y
microbioldgicos se realizaron en los laboratorios de la Universidad de Narifio, sede
Torobajo, de acuerdo a lo estipulado por la norma ICONTEC 1325 por lo que se
procesaron las muestras correspondientes a cada tratamiento. En las tablas se

** IMUEZ, Marco, CARDONA, Aurelio y HENAO, Jesus. Formulacion de productos carnicos

asistida por computador. Colombia. Universidad de Narifio. 1999. p. 30.



Tabla 9. Formulacion de los tratamientos

Ingredientes TO T1 T2 T3 T4
Cantida Vr$ Cantidad Vr$ Cantidad Vr$ Cantidad Vr$ Cantida Vr$
d kg kg kg kg d kg

Carne de ovino 0.64 9.600 1.28 19.200 1.92 28.800 3.2 48.000

Carne de 3.2 25.600 2.56 20.480 1.92 15.360 1.28 10.240

ternero

Harina de trigo 0.096 138 0.096 138 0.096 138 0.096 138 0.096 138

P.T. soya 0.16 256 0.16 256 0.16 256 0.16 256 0.16 256

Tocino 0.64 3.840 0.64 3.840 0.64 3.840 0.64 3.840 0.64 3.840

Hielo 0.96 960 0.96 960 0.96 960 0.96 960 0.96 960

Sal 0.070 70 0.070 70 0.070 70 0.070 70 0.070 70

Nitrito de sodio  0.001 6.25 0.001 6.25 0.001 6.25 0.001 6.25 0.001 6.25
Condimentos 0.016 1.28 0.016 1.28 0.016 1.28 0.016 1.28 0.016 1.28
tipo Frankfurt

Polifosfatos 0.012 240 0.012 240 0.012 240 0.012 240 0.012 240
Ascorbatos 0.012 265 0.012 265 0.012 265 0.012 265 0.012 265
5.167 31.376 5.16 35.856 5.16 40.336 5.16 44.816 5.16 53.776
TOTAL
13.03 12.92 12.99 13.11 13.34
% proteina
23.35 23.59 23.96 24.14 24.25
% de grasa
50.18 50.27 51.07 51.48 51.76

% de humedad

Formulacién de Productos Cérnicos Procesados Asistida por Computador (Imuez, Cardonay Henao, 1998).



presentan los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que debe cumplir un
producto procesado, cocido y embutido.

5. 3.5 Disefio experimental y analisis estadistico. Inicialmente se llevo a cabo
la evaluacion sensorial para cada tratamiento con el fin de establecer diferencias
significativas entre ellos. Para esto se aplicé la prueba no paramétrica de Kruskal
Wallis con cinco tratamientos y cada uno constituido a su vez por cinco replicas,
conformadas por jueces previamente seleccionados.

El andlisis estadistico de acuerdo con Siegel y Castelldn se describe segun el
siguiente modelo:

k
H=_ 12 ?2 R4 -3(n+l)
n(n +1) i=1l ni

En donde:

k = Es el nimero de muestras o tratamientos.
ni = NUmero de observaciones.

n = Es el nUmero de observaciones.

Ri = Suma de los rangos para la muestra i°°.

A continuacién se evalué el producto mediante la prueba de aceptacion propuesta
por Anzaldua®®, que consiste en la medicién del grado de satisfacciéon por una
escala de siete puntos, a los cuales se les otorgan valores y que a su vez
corresponden a diferentes conceptos acerca del producto.

*® SIEGEL, Sydney y CASTELLAN, Jhon. Estadistica no paramétrica aplicada a las ciencias de la
conducta. México: Trillas, 1995. p. 37.

% ANZALDUA, Antonio. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica.
Zaragoza: Acribia, 1994. p. 70.



El procesamiento de los resultados obtenidos en esta prueba consistio en
determinar la cantidad de jueces que respondieron de acuerdo con los conceptos
emitidos acerca del producto. Con el valor resultante se calcularon porcentajes
con el fin de saber cual de los tratamientos tuvo mayor aceptacion entre los
jueces.

5.3.6 Conformacion del grupo de evaluacién sensorial. Para cada prueba el

grupo estuvo conformado por 5 personas, las cuales fueron escogidas de acuerdo
ala prueba de evaluacion de sabor que recomienda Anzaldda y que consiste en:

a. Inicialmente se preparo las siguientes soluciones:

Azucar 10;5;2;1y 0,5% Dulce
Sal 10;5;2;1y 0,5% Salado
Acido citrico 10;5;2;1 y 0,5% Acido

Sulfato de quinina  0.1;0.05;0.02;0.01y 0,005%  Amargo
(u otra solucion amarga).

b. Se colocaron 25 ml de cada solucion en vasos marcados con claves (nUmeros
de tres cifras).

c. Se dieron a probar las muestras a cada uno de los candidatos a juez,
proporcionandoles una hoja para respuestas como la que se presenta en él
Anexo A.

d. A cada participante se le dio galletas de soda, un vaso con agua pura para
enjuagarse la boca después de probar cada muestra, asi como también una
escupidera.

e. Se califico individualmente cada prueba, dando un puntaje a cada participante
y otorgandole a cada respuesta un valor para poder seleccionar a las 5
personas que hayan obtenido los més altos puntajes®’.

5.3.7 Horario de las pruebas y cantidad de muestra. El horario mas adecuado
esta entre las 11 de la mafana y 1 de la tarde. El horario escogido fue a las 11 de
la mafiana y el peso de la muestra dada a cada uno de los jueces fue de 30
gramos y pudo probar el producto hasta cuatro veces.

>’ Ibid., p.73.



5.3.8 Variables evaluadas. Se evaluaron las siguientes: evaluacién sensorial,

medicién del grado de satisfaccién, rendimiento del producto, costos parciales,
analisis fisico - quimico y microbioldgico.

? Evaluacion sensorial. Las propiedades sensoriales son los atributos de
los alimentos que se detectan por medio de los sentidos. Hay algunas
propiedades que se perciben por medio de un solo sentido, mientras que otras son
detectadas por dos 0 mas sentidos.

Teniendo en cuenta lo anterior se calificaron caracteristicas tales como la
apariencia del empaque, apariencia del producto, aroma y sabor, ligazén y textura
(Anexo B).

? Medicion del grado de satisfaccion. En una segunda etapa se evaluo la
aceptacion del producto mediante esta, que consiste en la aplicacion de una test
de escala de grados heddnicos. Esta prueba sirve para medir las sensaciones
placenteras o desagradables producidas por el nuevo producto.

En el Anexo C se indica una escala constituida por siete puntos. En el punto
central se incluyo el concepto “Ni me gusta, ni me disgusta”. A este punto se le
asigno la calificacion de cero. A los puntos de la escala por encima de este valor
se le otorgaron valores numéricos positivos, indicando que las muestras son
agradables; en cambio, a los puntos por debajo del valor de indiferencia se le
asignaron valores negativos, correspondiendo a calificaciones de disgusto.

Quince dias después de elaborado el producto se realizo una segunda prueba de
degustacion con el fin de evaluar la estabilidad de las caracteristicas
organolépticas.

? Rendimiento del producto. El rendimiento del producto se determino por
las diferencias entre el pesaje de las materias primas utilizadas antes de iniciar el
proceso de elaboracion y los productos finales obtenidos, hallando asi el
porcentaje con relacion al peso inicial.

? Costos parciales. EIl costo del producto experimental se determinara
mediante la técnica de presupuestos parciales, teniendo en cuenta, el precio de
las materias primas utilizadas, descartando el costo de otros rubros como equipo,
instalaciones, servicios, ya que se consideran constantes y afectan de igual
manera a todos los tratamientos. El costo real de produccién por kilogramo de
producto elaborado se calculo teniendo en cuenta el rendimiento del mismao.



? Andlisis fisicoquimico y microbiolégico. Como un requerimiento
sanitario y alimenticio, se tomaron pruebas de todos los tratamientos a los tres
dias de elaborado el producto, realizando asi los andlisis fisicoquimicos y
microbioldgicos los cuales se ejecutaron en los kboratorios de la Universidad de
Nariio sede Torobajo, de acuerdo a lo estipulado por la norma Colombiana
ICONTEC 1325, para lo cual se proceso las muestras correspondientes a cada
tratamiento.



6. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 EVALUACIONES SENSORIALES.

6.1.1 Primera evaluacion sensorial. Una vez aplicada la prueba de Kruskall
Walllis para la primera degustacion de salchicha tipo Frankfurt, no existieron
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos, lo que implica que los
tratamientos son estadisticamente iguales. En la Tabla 10 se observan los
tratamientos, replicas, rangos promedios, test estadistico y nivel de significancia
para cada factor de calidad; y en la Tabla 11 se miran los promedios de los
tratamientos.

Tabla 10. Prueba de Kruskal - Wallis para primera evaluacion sensorial.

RANGOS PROMEDIOS
Tratamient Replicas Aparienciadel Apariencia Aromay Ligazony

0] empaque del sabor textura
producto

0 5 11.60 13.60 13.00 15.80
1 5 13.60 13.60 17.00 12.30
2 5 9.20 16.00 11.40 10.20
3 5 18.00 11.20 12.20 13.70
4 5 12.60 10.60 11.40 13.00
Test estadistico 5.06 3.10 2.91 1.82

Nivel de significancia 0.689 0.259 0.952 0.322

Tabla 11. Promedios de los tratamientos para los factores de calidad en la
primera Evaluacion sensorial.

Caracteristicas T0 T1 T2 T3 T4
Apariencia del empaque 1.2 1.6 12 2.0 14
Apariencia del producto 5.4 54 6.0 4.8 3.8
Aroma y sabor 6.8 8.0 4.8 5.8 4.8

Ligazon y textura 3.2 24 2.0 2.8 24




El test estadistico obtenido en apariencia del empaque fue de 5.06, apariencia del
producto 3.10, aroma y sabor 2.91 y ligazén y textura 1.82. Es decir, el producto
fue aceptado en forma similar y favorablemente por parte de los jueces; lo anterior
se debido a que se tomaron medidas adecuadas en cuanto a la eleccién de
materias primas, elaboracién del producto y correcta incorporacion de los
ingredientes, factores que fueron decisivos en la formacion de la emulsion.

? Apariencia del empaque. Al efectuar una comparacion de los diferentes
tratamientos en lo referente a los factores de calidad, se observd que esta
caracteristica, obtuvo buena aceptaciéon por parte de los jueces; debido a que no
se detectaron defectos de envoltura en los tratamientos. Se encontraron los
siguientes promedios Tratamiento TO con 1.2, Tratamiento T1 1.6, Tratamiento T2
1.2, Tratamiento T3 2.0, y Tratamiento T4 con 1.4 Figura 3.

Figura 3. Promedios para apariencia del empaque.
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Estos promedios demuestran la buena adherencia de la envoltura a la pastay que
el desprendimiento de la misma se realizé en la forma adecuada en cada uno de
los tratamientos, frente a estos hechos es determinante la calidad de la tripa, el
adecuado relleno en la tripa y proceso de ahumado. Respecto a esto Quiros
manifiesta que “en instalaciones tradicionales sin dispositivos de control, deben
evitarse las corrientes de aire; con solo aire himedo y caliente queda garantizada
una produccion que estara libre de defectos y accidentes en la tripa, los cuales le
daran al producto un aspecto desagradable™®. Basandose en lo anterior Frey
expresa que “cuando se preparan salchichas escaldadas las tripas artificiales
no deben forzarse en el rellenado, ya que como consecuencia del aumento de
presion que se producen pueden provocarse estallidos en la tripa; o por el
contrario un relleno flojo provocaria un desprendimiento de la envoltura™®.

%8 QUIROS, Bernardo. Tripas artificiales. Zaragoza: Acribia, 1991. p.109.
¥ FREY, Werner. Fabricacion de embutidos. Zaragoza: Acribia, 1995. p.85.



? Apariencia del producto. En esta caracteristica se obtuvieron los
siguientes promedios: Tratamiento TO 5.4, Tratamiento T1 5.4, Tratamiento T2
6.0, Tratamiento T3 4.8 y Tratamiento T4 3.8, la diferencia de los promedios fue
ocasionada por el proceso de ahumado el cual dio tonalidades medianamente
variadas a las salchichas tipo Frankfurt de los diferentes tratamientos;
posiblemente por la ubicacién del producto dentro del ahumador, también los tipos
de carne utilizadas manifestaron un color especifico en los productos elaborados.

Basandose en lo anterior Frey plantea:

“el color del ahumado depende también de otros factores, sobre todo de la
eleccion de la materia prima, tecnologia de la elaboraciébn y medios
auxiliares del enrojecimiento; el mismo autor afirma que en el propio
proceso de ahumado, si las salchichas no se secaron uniformemente al
colgarse demasiado juntas, o cuando la reparticion de la temperatura en la
camara no es uniforme, las piezas se desecan desigualmente y los
embutidos aparecen irregularmente ahumados, unas piezas muy oscuras y
bien ahumadas, mientras que otras son demasiado claras”.

Por otro lado Wirth menciona que “en embutidos escaldados las diferencias de
color se deben entre otros factores a la poca mioglobina relacionada con la calidad
y tipo de carne™. Figura 4.

Figura 4. Promedios para apariencia del producto
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% 1pid., p. 60.

®L WIRTH, F. Tecnologia de los embutidos escaldados. Zaragoza: Acribia, 1992. p. 56



? Aroma y sabor. Con relacion a esta caracteristica las carnes de ternero
(Bos tauros) y ovino (Ovis aries) respecto a cada tratamiento no influyeron en el
aroma y sabor; todo esto debido a que hubo una buena mezcla de las carnes y
demas materias primas como el tocino, condimentos y aditivos los cuales
ocultaron el sabor ligeramente salino de las carnes utilizadas, segun lo manifiesta
Quiroga “se debe tener en cuenta que el verdadero sabor de la carne solo lo
proporciona la preparacién culinaria”®?, ademas Coretti expresa que “la carne, el
tocino y el condimento desempefan un papel importante en la determinacion del
sabor de los embutidos™3. De ahi que los promedios cbtenidos fueron para el
Tratamiento TO 6.8, Tratamiento T1 8.0, Tratamiento T2 4.8, Tratamiento T.
Tratamiento T4 4.8 Figura 5.

Figura 5. Promedios paraaromay sabor
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? Ligazén y Textura. Para este factor de calidad, se encontraron los

siguientes promedios tratamiento TO 3.2, Tratamiento T1 2.4, Tratamiento T2 2.0,
Tratamiento T3 2.8 y Tratamiento T4 2.4 Figura 6.

Figura 6. Promedios
para ligazon y
textura
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82 QUIROGA, Op. cit., p. 76.

%8 CORETI, Kornel. Embutidos elaboracion y defectos.Zaragoza: Acribia, 1971. p. 96.



Lo que representd una buena aceptacion por parte de los jueces, debido a la
buena calidad de las carnes utilizadas las cuales cumplieron con los parametros
funcionales como capacidad de retencion de agua, poder emulsificante, mejora de
la viscosidad, adhesion, dispersién, unién de grasa, desarrollo del sabor y la
textura; ademas de la cantidad adecuada de sustancia ligante determinada por el
programa de computacion. Segun lo anterior Price y Schweigert mencionan “El
tipo de proteina miofibrilar es también importante. Estas proteinas varian en sus
propiedades de union y ligazén. Se consideran carnes con altas propiedades de

ligazén los tejidos esqueléticos magros de vacuno, cerdo y oveja®®.

6.1.2 Segunda evaluacion sensorial. La segunda prueba de degustacion se
llevo a efecto a los quince dias de elaborado el producto, el cual durante este
periodo de tiempo, permanecio a temperatura de refrigeracion de 4°C.

Posteriormente se aplico la prueba de Kruskall Wallis, para la segunda prueba de
degustacion de salchichas tipo Frankfurt, en las que no se encontraron diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos. Es decir las caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas, permanecieron constantes; aun
después de la etapa de refrigeracidon, confirmando la buena calidad del producto
en cada uno de los tratamientos. Lo anterior originado por el buen manejo de las
carnes, condimentos, aditivos y a una estricta asepsia tanto personal como de los
equipos, utensilios y planta de carnes en general.

En la Tabla 12 se vislumbran los tratamientos, replicas, rango promedio, test
estadistico y nivel de significancia para cada factor de calidad; y en la Tabla 13 se
ven los promedios de lo tratamientos para cada caracteristica. El test estadistico
logrado en apariencia del empaque fue de 4.25, goariencia del producto 3.15,
aroma y sabor 3.33 y ligazon y textura 2.56.

Tabla 12 . Prueba de Kruskal -Wallis para primera evaluacién sensorial.

RANGOS PROMEDIOS
Tratamiento Replicas Aparienciadel Apariencia Aromay Ligazony

empaque del sabor textura
producto

0 5 10.20 9.00 15.00 13.00
1 5 11.60 10.60 12.50 10.50
2 5 13.60 13.20 14.00 10.00
3 5 16.00 15.70 12.50 13.20
4 5 13.20 10.20 12.20 13.70
Test estadistico 4.25 3.15 3.33 2.56

Nivel de significancia  0.569 0.258 0.296 0.352

® PRICE y SCHWEIGERT, Op. cit., p. 225.



Tabla 13. Promedios de los tratamientos para los factores de calidad en la
primera Evaluacion sensorial.

Caracteristicas T0 T1 T2 T3 T4
Apariencia del empaque 2.0 1.8 2.0 1.6 12
Apariencia del producto 3.6 4.2 54 4.2 3.6

Aromay sabor 7.4 6.8 5.8 4.8 5.8

Ligazon y textura 2.8 24 3.2 24 2.8
? Apariencia del empaque. En la Figura 7 se observan los promedios para el

tratamiento TO de 2.0, Tratamiento T1 1.8, Tratamiento T2 2.0, Tratamiento T3
1.6 y Tratamiento T4 1.2.

Figura 7. Promedios para apariencia del empaque
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Estos promedios evidencian que después del periodo de conservacion en frig, la
envoltura siguid adherida a la pasta, detallandose una superficie lisa en el
producto. En efecto la tripa sintética utilizada fue de muy buena calidad, de calibre
homogéneo, resistente a la traccion, firme en el embutido de la pasta, resistente y
estable a la temperatura; como opina Wirth “en las ventajas y caracteristicas de

las tripas artificiales”®.

® WIRTH, Op. cit., p. 151.



Por otra parte el proceso de ahumado que se le realizo al producto fue controlado,
adecuando la temperatura y tiempo recomendado, garantizando de esta manera el
mantenimiento del empaque para cada uno de los tratamientos. Segun Mohler

“los defectos de consistencia debidos al ahumado afectan casi exclusivamente a la

tripa; desecando excesivamente a esta misma tendiendo a estallar™®.

? Apariencia del producto. Como se observa en la Figura 8, el tratamiento
TO obtuvo 3.6, Tratamiento T1 4.2, Tratamiento T2 5.4, Tratamiento T3 4.2 y
Tratamiento T4 5.8; lo que indica que el color se mantuvo a los quince dias de
procesado el producto debido a una buena seleccién, almacenamiento y
proporciones adecuadas de las materias primas en los tratamientos.

Figura 8. Promedio para apariencia del producto
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Para Frey “la fraccion de carne magra es fundamental para el enrojecimiento y
estabilidad del color, es decir, para el aspecto de los embutidos escaldados con
ella preparados. Sucede asi por que Unicamente la carne magra contiene el
pigmento muscular mioglobina y puede enrojecerse, contribuyendo con ello a la
constitucion del color. Ademas plantea que debe evitarse almacenar durante
plazos excesivos el material graso, a fin de que no se enrancie, pues si sucede

pueden presentarse defectos de color y sabor™®’.

Por otro lado Gartz menciona “que el nitrito ocasiona un color estable ya que se
combina con la mioglobina del musculo formando la nitrosomioglobina de color

% MOHLER, Klement. El ahumado, ciencia y tecnologia de la carne. Zaragoza: Acribia, 1998. p.
61.

" FREY, Op. cit. p. 68.



rosa”®®. Basandose en lo anterior las cantidades adecuadas de colorante y nitrito
incidieron favorablemente en la apariencia posterior del producto y disminuyeron la
velocidad de enranciamiento durante el almacenamiento.

? Aroma y sabor. Se obtuvieron los siguientes promedios, tratamiento TO
7.4, Tratamiento T1 6.8, Tratamiento T2 5.8, Tratamiento T3 4.8 y Tratamiento T4
5.8 Figura 9. lo que indica que el aroma y sabor se mantuvieron estables
significando que existid6 una asepsia adecuada de los materiales y equipos, un
buen manejo de la emulsion, y un adecuado almacenamiento del producto
terminado, evitando asi la proliferacion de bacterias acidificantes. Asi como afirma
Berlijn “la acidificacion del embutido se debe a todas aquellas causas que
favorecen la proliferacién de las bacterias acidificantes, como descuido evidente
en la eleccion y refrigeracion insuficiente de las materias primas, en la constitucion
y elaboracion de la pasta, la utilizacién no inmediata de la masa terminada y

atrasos entre el relleno de las tripas y el escaldado”®.

Figura 9. Promedios paraaromay sabor
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Se destaca que las materias primas carne de ternero @os tauros), ovino (Ovis
aries) y el tocino fueron adquiridas en un lugar de confiabilidad por sus métodos
de conservacion, higiene y sanidad; de igual forma la utilizacién de ingredientes y
condimentos fue apropiada, con el pesaje de cada uno de ellos y en los
porcentajes que fueron asignados para cada tratamiento. Por lo anterior se debe
tener en cuenta que el nitrito contribuye a la formacién del aroma, la grasa porcina
proporciona sabor y olor, asi como los condimentos realzan, acentlan y destacan
los aromas propios de las carnes.

® GARTZ, Richard. Las carnes y su procesamiento. Medellin: Tecnas, 1989. p. 38.
69 BERLIJN, Johan. Elaboracion de productos carnicol. Mexico: Trillas, 1983. p. 74.



? Ligazon y textura. Reporto los siguientes promedios, tratamiento TO 2.8,

Tratamiento T1 2.4, Tratamiento T2 3.2, Tratamiento T3 2.4 y Tratamiento T4 2.8
Figura 10.

Figura 10. Promedio paraligazony textura
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3.2

Significando que la textura se mantuvo por la calidad de las carnes y materias
primas utilizadas, ademas del buen manejo de estas en la elaboracion del
producto. Por lo que Coretti “expresa que factores tales como eleccion y estado
de las materias primas, composicion de la emulsion y manejo de esta,
desempefan papel importante en el mantenimiento de la textura. Asi mismo las
carnes con malas propiedades de ligazon generalmente contienen una alta

proporcién de grasa y tejido muscular liso”°.

Ademas se utilizo la cantidad adecuada de proteina texturizada de soya en el
proceso de elaboraciéon dando caracteristicas sensoriales que se mantuvieran
como textura, apariencia y jugosidad.

6.2 DETERMINACION DEL GRADO DE SATISFACCION

En las Tablas 14, 15, 16, 17 y 18 se muestran los conceptos, valores totales y los
porcentajes calculados para esta prueba en cada uno de los tratamientos.

® CORETTI, Op. cit., p. 70.



Tabla 14. Resultados de medicion del grado de satisfaccién para el
tratamiento TO

Concepto Valor n Valor Total %
Me gusta muchisimo +3 2 6 40
Me gusta +2 2 4 40
Me gusta poco +1 1 1 20
Ni me gusta ni me disgusta 0 - - -

Me disgusta poco -1 - - -

Me disgusta -2 - - -

Me disgusta muchisimo -3 - - -

Me gusta muchisimo, mas me - 4 - 80
gusta

Tabla 15. Resultados de medicién del grado de satisfaccion para el
tratamiento T1

Concepto Valor n Valor Total %
Me gusta muchisimo +3 2 6 40
Me gusta +2 3 6 60
Me gusta poco +1 - -
Ni me gusta ni me disgusta 0 - - -
Me disgusta poco -1 - - -
Me disgusta -2 - - -
Me disgusta muchisimo -3 - - -
Me gusta muchisimo, mas me - 5 - 100

gusta

Tabla 16. Resultados de medicion del grado de satisfaccién para el
tratamiento T2

Concepto Valor n Valor Total %
Me gusta muchisimo +3 1 3 20
Me gusta +2 3 6 60
Me gusta poco +1 - - -
Ni me gusta ni me disgusta 0 1 0 20
Me disgusta poco -1 - - -
Me disgusta -2 - - -
Me disgusta muchisimo -3 - - -

Me gusta muchisimo, mas me gusta - 4 - 80




Tabla 17. Resultados de medicién del grado de satisfaccion para el
tratamiento T3

Concepto Valor n Valor Total %
Me gusta muchisimo +3 2 6 40
Me gusta +2 2 4 40
Me gusta poco +1 - - -
Ni me gusta ni me disgusta 0 1 0 20
Me disgusta poco -1 - - -
Me disgusta -2 - - -
Me disgusta muchisimo -3 - - -
Me gusta muchisimo, mas me gusta - 4 - 80

Tabla 18. Resultados de medicién del grado de satisfaccion para el
tratamiento T4

Concepto Valor n Valor Total %
Me gusta muchisimo +3 2 6 40
Me gusta +2 1 2 20
Me gusta poco +1 1 1 20
Ni me gusta ni me disgusta 0 1 0 20
Me disgusta poco -1 - - -
Me disgusta -2 - - -
Me disgusta muchisimo -3 - - -
Me gusta muchisimo, mas me gusta - 3 - 60

Al confrontar los diferentes resultados se encontré que el mayor porcentaje para
los conceptos “me gusta muchisimo” y “me gusta” lo obtuvo el tratamiento T1 con
100%, lo cual ndica que el cien porciento de los jueces acepto este producto
satisfactoriamente.

Los tratamientos TO, T2, T3 obtuvieron el 80% de aceptacion y el tratamiento T4
adquirio el 60% demostrando que fueron de buena calidad y consistencia suave,
siendo este

nuevo producto agradable al paladar, mereciendo buen comentario por parte de
los jueces.

En la Figura 11, aparecen representados los resultados de esta prueba y en ellas
se aprecia claramente la aceptacion que tuvo el producto por parte de los jueces.



Figura 11. Determinacidon del grado de satisfaccién
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6.3 ANALISIS FISICOQUIMICO

El analisis fisicoquimico fue desarrollado en el laboratorio de Nutricion Animal de
la Universidad de Narifio, los resultados se presentan en la Tabla 19, los cuales
cumplen con la norma ICONTEC 1325.

Tabla 19. Analisis fisicoquimico para salchichas tipo Frankfurt

Andlisis T0 T1 T2 T3 T4
Ph 5.8 59 6.0 6.0 6.0
Humedad (%) 65.83 64.70 61.21 63.29 59.67
Grasa (%) 9.55 14.26 19.01 15.65 18.32
Proteina (%) 14.94 15.54 14.76 15.54 15.88
Almidon (%) 1.29 1.13 0.69 1.36 0.77
Nitritos (p.p.m) 15.34 10.25 12.73 11.68 14.46

Fuente: Universidad de Narifio, Laboratorio de Microbiologia, Pasto, Colombia
(2004)

Estos datos se obtuvieron por la buena calidad de las materias primas, el
adecuado proceso de elaboracion y por las normas establecidas por el programa,
formulacidon de productos carnicos procesados asistida por computador; este
cuenta con una fundamentacién cientifica en la quimica, la bioquimica, la
nutricion, la fisiologia y utiliza procedimientos matematicos para el calculo de las
cantidades adecuadas de materias primas y realiza la determinacién de nutrientes,
lo cual permiti6 el balance adecuado del producto final en los diferentes
tratamientos, por lo anterior Fernandez “menciona que los sistemas de
formulacion de productos céarnicos se basan en el uso de la informética y en
técnicas analiticas con el principal objetivo de optimizar los procesos productivos y
obtener una calidad constante a un costo minimo”’%,

" FERNANDEZ, Jairo. Embutidos guias empresariales. Mexico: Limusa, 1995. p. 44.



6.3.1 pH. Se encontraron los siguientes resultados Tratamiento To 5.8,
tratamiento T1 5.9, tratamiento T2 6.0, tratamiento T3 6.0 y tratamiento t4 6.0;
indicando que se ajustan al rango que establece la norma ICONTEC 1325 de
1.982. Esta establece que un producto carnico procesado, cocido debe tener un
pH minimo de 5.8 y un maximo de 6.4.

Los anteriores resultados indican que el medio no es propicio para que los
diferentes tipos de microorganismos se multipliquen en el alimento elaborado, al
respecto Amo Visier “sostienen que los microorganismos, basicamente bacterias
patdgenas (vibrio, clostridium, staphylococcos) se multipliquen en un alimento, es
neces7621rio gue el pH se encuentre a 4.5 y 9.0, con un Optimo crecimiento entre 6.5
y 7.5"“,

Por otro lado los dos tipos de carne utilizadas fueron de buena calidad y con pH
adecuado, de esta manera Coretti expresa que “los microbios y gérmenes se
multiplican encima o en el seno de las carnes con pH alto mejor que con bajo pH.
De ahi que para la fabricacion de embutidos de conservacion prolongada la carne

debe tener un pH éptimo de 5.3 a 5.6"">.

6.3.2 Humedad. El tratamiento TO obtuvo 65.83%, el tratamiento T1 64.70%, el
tratamiento T2 61.21 %, el tratamiento T3 63.29% Yy el tratamiento T4 59.67%,
mostrando que no se presentaron alteraciones de humedad en los diferentes
tratamientos; ademas estan dentro de lo establecido por la norma ICONTEC 1325
(67% méximo).

Estos resultados son similares a los obtenidos por Guzman y Quintero quienes
reportaron una humedad de 64.04 % a 66.5%, para salchichas tipo frankfurt con
diferentes niveles de carne de caballo Eqqus caballus) y carne de ternero Bos
taurus) en su trabajo de investigacion’.

Teniendo en cuenta que niveles altos de humedad ocasionan alta proliferacion de
microorganismos, se considero las cantidades apropiadas de hielo y polifosfatos
durante la elaboracién del producto frente a este aspecto Price y Schweigert
presentan que “el agua es el componente predominante de los embutidos cocidos,
donde alcanza aproximadamente el 45 a 55% del peso total. El nivel exacto varia,

2 AMO VISIER, A. Industria de la carne. Barcelona, Espafa: Aedos, 1986. p. 56.
8 CORETTI, Op. Cit., p. 97.
" GUZMAN, Ivan y QUINTERO, Ivan. Elaboracion de salchichas tipo frankfurt con diferentes

Niveles de carne de caballo (Eqqus caballus) y carne de ternero (Bos taurus). Pasto, Colombia:
Universidad de Narifio, Facultad de ciencias pecuarias, programa de zootecnia, 1995. p. 49.



dependiendo de la cantidad afiadida durante la preparacion, asi como también de
la relacién carne magra/grasa del embutido””™. En este mismo sentido Cardona
expresa que “el polifosfato actia directamente sobre la proteina, dando lugar a
una ostensible mejora de la fijacion de agua, de la cantidad emulsionante de las
proteinas miofribilares y la estabilizacién del pH"’®.

6.3.3 Grasa. El tratamiento TO logro 9.55 %, el tratamiento T1 14.26%, el
tratamiento T2 19.01 %, el tratamiento T3 15.65% Yy el tratamiento T4 18.32 %;
estos valores se encuentran dentro de la norma ICONTEC 1325 la que establece
un maximo de grasa de 28.0 %.

Los valores obtenidos se deben a los contenidos de grasa de las carnes
procesadas, a la calidad y cantidad apropiada del tocino empleado. Basandose en
lo anterior Fernandez, afirma que “el tocino blando no es apropiado porque una
grasa insaturada, tiende a oxidarse mas rapidamente que aquella saturada. Esto
se debe a que los dobles enlaces son facilmente atacados, formando compuestos
que se perciben por su olor y sabor caracteristicos formando luego alteraciones en

el embutido causando mas facilmente el enranciamiento”””.

6.3.4 Proteina. Para esta variable los resultados fueron los siguientes el
tratamiento TO 14.94 %, el tratamiento T1 15.54%, el tratamiento T2 14.6%, el
tratamiento T3 15.54% vy el tratamiento T4 15.88 %; como se puede observar
estos valores se encuentran dentro de lo establecido por la norma ICONTEC 1325
(12% minimo) y son superiores a los alcanzados por Guzman y Quintero quienes
consiguieron una proteina de 12.02% a 12.33% en su trabajo de investigacion’®.

Estos valores se lograron debido al valor proteico de las carnes utilizadas, lo cual
contribuyo a mantener las salchichas tipo frankfurt de los diferentes tratamientos,
por lo anteriormente expuesto Fernandez dice que “la grasa y el agua no se
mezclan, son las proteina miofibrilares solubilizadas que recubren cada particula
de grasa las que mantienen la separacion aludida. Las proteinas miofribilares se
solubilizan mezclandolas con sal y agua. La grasa finamente picada queda
recubierta por las proteinas solubles. La emulsion es estable si las particulas de

grasa no se desprenden después de la coccion”’.

® PRICE y SCHWEIGERT, Op. cit., p. 315.

® CARDONA, Op. cit.,, p. 57.

" FERNANDEZ, Op. cit., p. 94.

® GUZMAN, I. y QUINTERO, I. Op. Cit., p. 49.

" FERNANDEZ, Op cit., p. 136.



6.3.5 Almidén. Los resultados obtenidos en los tratamientos fueron tratamiento

TO 1.29 %, T1 1.13%, T2 0.69 %, T3 1.36% y T4 0.77 % estos valores se
encuentran dentro de lo establecido en la norma ICONTEC 1325 (5:0% maximo).

Los datos obtenidos se deben a la cantidad adecuada de harina de trigo y proteina
texturizada de soya quienes cumplieron satisfactoriamente con las funciones
ligantes y extendedoras en combinacién con las carnes utilizadas en los multiples
tratamientos. Con respecto a lo anterior Ferndndez manifiesta “las propiedades
gue se buscan en un almidon idoneo para productos carnicos son capacidad de
ligazon y estructuracién, estabilidad en ciclos de congelacion, descongelacion y
prevencion de desprendimiento liquido, capacidad de impartir suculencia,
capacidad de impartir textura y mejorar los rendimientos”®.

6.3.6 Nitritos. Esta variable obtuvo los siguientes datos para el tratamiento TO
15.34 ppm, T1 10.25 ppm, T2 12.73 ppm, T3 11.68 ppm y T4 14.46 ppm. Cabe
anotar que estos valores se encuentran dentro de lo establecido por la norma
ICONTEC 1325, la cual estipula que se deben encontrar cantidades inferiores a 80
ppm en el producto elaborado. “Esta variacion en el contenido se debe
posiblemente a la utilizacion del ascorbato el cual actia como catalizador de las
reacciones de reduccibn de los compuestos nitrogenados inorganicos,
contribuyendo en forma decisiva a mantener bajos niveles de nitratos y nitritos
residuales en el producto terminado” como afirma GartZ*.

Estos valores se deben a la cantidad adecuada de nitritos en la elaboracion del
producto. Segun lo anterior Guzman afirma que “la interaccion entre los nitritos y
las aminas, especialmente secundarias y terciarias, producen la formacion de
nitrosaminas, encontradas como cancerigenas™. Por estas razones, los
productos terminados no deben contener mas de 50 a 125 ppm de nitrito residual.
Este autor también menciona que la adicion de nitrito es necesaria ya que este se
combina con la miglobina del musculo formando la nitrosomioglobina de color
rosa, contribuye a la formacién del aroma, inhibe el crecimiento del clostridium
botulinum y reduce la velocidad de enranciamiento durante el almacenamiento.

6.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Como un requerimiento sanitario se enviaron muestras del producto procesado al
Laboratorio de Microbiologia de la Universidad de Narifio. En la Tabla 20 se

8 Ibid., p. 115.

8 GARTZ, Op. cit., p. 67.

8 GUZMAN, R. Uso de aditivo y sus implicaciones en salud publica. En: Memorias del curso
Tecnologia de productos carnicos, Bogota, Universidad Nacional, 1998 p.10.



presentan los resultados, los cuales se encuentran dentro de los pardmetros
establecidos en la norma ICONTEC 1325.

Tabla 20. Analisis microbioldgico para salchichas tipo Frankfurt

Analisis T0 T1 T2 T3 T4
Coliformes totales ?3 ?3 ?3 ?3 ?3
Coliformes fecales ?3 ?3 ?3 ?3 ?3
Mohos y levaduras 5.500 5.300 6.100 5.900 6.200
Salmonella Negativo Negativo Negativ Negativo Negativ
0 0
Clostridium sulfijo reductor Negativo Negativo Negativ Negativo Negativ
0 0
Mesofilos viables 7.700 6.800 7.100 6.900 6.300

Universidad de Narifio, Laboratorio de Microbiologia, Pasto, Colombia (2004)

Estos resultados son consecuencia de las cantidades adecuadas y buena calidad
de las materias primas, especialmente las carnes de ovino y ternero, grasa, y
demas ingredientes, ademas se tomaron medidas de asepsia al momento de
desarrollar los procesos de elaboracién de cada uno de los tratamientos, y la
adecuada refrigeracion del producto, lo cual posiblemente permitio una baja carga
microbiana inicial.

Al respecto Price y Schweigert sostienen que “la vida util de los productos carnicos
embutidos esta directamente relacionada con la carga microbiana inicial. El tipo
de producto, la actividad de agua y pH, y el medio ambiente donde se envase
también determinan el tipo de organismos que creceran y afectaran la
manufacturacién de los embutidos™®3. Es importante ofrecer al publico productos
carnicos de baja carga microbiana, velando asi por la seguridad sanitaria e integral
de los consumidores, ademas de ofrecer proteina de un alto valor biolégico a un
bajo costo.

6.5 ANALISIS DE COSTOS PARCIALES

Para determinar los costos, primeramente se calcularon los rendimientos de cada
tratamiento. Los valores se indican en la Tabla 21. El tratamiento T4 obtuvo un
rendimiento del 96.12%, siendo este porcentaje el mas alto de los 5 tratamientos.
El tratamiento T2 obtuvo 96.07%, seguido de los tratamientos T1, T3 y TO con
96.05%, 96.05% y 95.99% respectivamente.

% PRICE y SCHWEIGERT, Op. cit., p. 265.



Tabla 21. Resultados de rendimiento del producto

Tratamiento Peso inicial (g) Peso final () Rendimiento (%)
T0 5167 4960 95.99
T1 5167 4963 96.05
T2 5167 4964 96.07
T3 5167 4963 96.05
T4 5167 4967 96.12

En la Tabla 22 se observan los costos de las materias primas para los cinco
tratamientos, el costo total para cada uno de ellos y el costo por kilogramo,
cabe anotar que estos valores se vieron afectados directamente por el
rendimiento.

Tabla 22. Costos parciales en la elaboracion de salchichas tipo Frankfurt

TO T1 T2 T3 T4
Materiales %) %) %) %) (6]
CARNE DE OVINO 9.600 19.200 28.800 48.000
CARNE DE TERNERO 25.600 20.480 15.360 10.240
HARINA DE TRIGO 138 138 138 138 138
PTS (*) 256 256 256 256 256
TOCINO 3840 3840 3840 3840 3840
HIELO 960 960 960 960 960
SAL 70 70 70 70 70
NITRITOS 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5
CONDIMENTOS 1.28 1.28 1.28 1.28 1.28
POLIFOSFATOS 240 240 240 240 240
ASCORBATO 265 265 265 265 265
COSTO 31.376 35.856 40.336 44.816 53.776
PRODUCTO FINAL/G 4960 4963 4964 4963 4967
COSTO/KG 6.325,80 7.224,66 8.127,34 9.030,02 10.826,65

(*) PTS: Proteina texturizada de soya



En la Figura 12 se observan los resultados correspondientes al costo por
Kilogramo de salchicha tipo Frankfurt, el tratamiento mas econémico es el TO con
$ 6.325,80 le siguieron respectivamente los tratamientos T1, T2, T3y T4 $
7.224,66, $ 8.127,34, $9.030,02 y $10.826,65.

Figura 12. Costos parciales por Kilogramo ($) .
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De los anteriores resultados se concluye que al emplear carne de ternero Bos
tauros) y ovino (Ovis aries) en sus diferentes niveles de combinacion, se
incrementan los rendimientos y los costos por Kilogramo; debido a que la carne de
ovino tiene un costo relativamente alto en el comercio ($15.000), en comparacion
con la de ternero ($8.000).



7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

? Teniendo en cuenta la prueba de Kruskal Wallis, no se encontraron
diferencias estadisticas significativas entre los diferentes tratamientos en las dos
evaluaciones sensoriales.

? Basandose en la prueba de medicidon del grado de satisfaccion, todos los
tratamientos se aceptaron entre las personas que conformaron el grupo de
evaluacion sensorial, debido a que fueron muy placenteros al paladar.

? Después de obtenidos los resultados en los analisis fisicoquimico,
microbiolégico y bromatoldgicos se determino que el producto es apto para el
consumo humano cumpliendo con lo estipulado en la norma ICONTEC 1325 de
1982.

? Al emplear las carnes de ternero y ovino, no se afecto la calidad de las
salchichas tipo Frankfurt en los diferentes tratamientos, debido a que las
caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y bromatolégicas se mantuvieron
estables, como consecuencia de la buena calidad y proporciones adecuadas de
las materias primas, desinfeccion de equipos y personal antes de dar inicio al
proceso y adecuada conservacion del producto elaborado.

? Las carnes de ternero y ovino son unas fuentes importantes de proteina que
incluidas en salchichas tipo frankfurt las convierte en un alimento de alto valor
nutritivo en la dieta de los seres humanos.

? Mediante el analisis de costos parciales el tratamiento mas econoémico fue
el TO con $ 6.325,80 por kilogramo, seguido del tratamiento T1 con $ 7.224,66,
tratamiento T2 con $ 8.127,34, tratamiento T3 con $ 9.030,02 y tratamiento T4 con
10.826,65 respectivamente.



7.2. RECOMENDACIONES

? Tener buenas normas sanitarias del equipo, instalaciones y personal antes
de iniciar el proceso de elaboracion de productos carnicos e implementar las
Buenas Préacticas de Manejo (BPM) y el sistema HACCP para control de calidad
en la produccién de estos productos.

? Elaborar productos carnicos utilizando como ingrediente de formulacion
carne de ovino (Ovis aries) y carne de ternero @os tauros) por su alto valor
alimenticio.

? Evaluar las carnes de ovino (Ovis aries) y carne de ternero (Bos tauros) en
otros tipos de productos carnicos como salchichén, mortadela, jamon, etc, con la
finalidad de disminuir costos de produccion sin variar sus propiedades
organolépticas.

? Impulsar la comercializacion de carne de ovino (Ovis aries) y carne de
ternero (Bos tauros) para mayor adquisicion en el mercado por los productores de
productos carnicos.

? Realizar estudios de mercado de salchichas tipo Frankfurt, elaboradas con
carnes de ovino (Ovis aries) y carne de ternero (Bos tauros) incluidas como
ingredientes de formulacién.
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Anexo A. Formato de cuestionario para pruebas de seleccion de jueces

Nombre: Fecha:

Se le han dado a usted 20 muestras con sabores dulce, salado, agrio y amargo.
Primero pruébelas y separelas en cuatro grupos dependiendo del sabor, y
después, para cada sabor, ordénelas de menor a mayor intensidad de sabor.

Indique sus respuestas usando la clave sefialada en cada vaso. Enjuaguese la
boca con agua pura después de probar cada muestra.

NO SE TRAGUE LAS MUESTRAS

DULCE

INDIQUE LAS CLAVES DE LAS MUESTRAS DE MENOR A MAYOR
INTENSIDAD (Valor 1.25)

SALADO

INDIQUE LAS CLAVES DE LAS MUESTRAS DE MENOR A MAYOR
INTENSIDAD (Valor 1.25)

AGRIO
INDIQUE LAS CLAVES DE LAS MUESTRAS DE MENOR A MAYOR
INTENSIDAD (Valor 1.25)

AMARGO

INDIQUE LAS CLAVES DE LAS MUESTRAS DE MENOR A MAYOR
INTENSIDAD (Valor 1.25)

MUCHAS GRACIAS



Anexo B. Factores de calidad para la salchichas tipo Frankfurt

CARACTERISTICAS

PUNTAJE
APARENCIA DEL EMPAQUE

Superficie lisa, envoltura adherida a la pasta. 2
Separacion de agua o gelatina en los extremos,

Exudado de grasa, empaque arrugado. 1
Tripa rota, mal embutido, hilo flojo. 0
APARIENCIA DEL PRODUCTO

Caracteristico: rosado brillante. 6
Rojo artificial, no homogéneo, manchas rojizas

o café, de coloracion superficial. 3
Masa gris, nacleo verdoso. 0
AROMA 'Y SABOR

Caracteristico: ligeramente acido, a sal, a condimento, graso. 8
Insipido, a dulce, picante, muy acido. 5
No caracteristico, jabon, rancio. 0
LIGAZON Y TEXTURA

Textura firme, suave, masa uniforme. 4
Masa con pequefios huecos, cauchosa. 2

Masa dura y seca, pasta suelta, granulosa en la superficie
Del corte. 0



Anexo C. Cuestionario de la prueba de evaluacion sensorial de la salchicha

tipo Frankfurt

NOMBRE:

No

FACTOR DE CALIDAD
TRATAMIENTOS

0O 1 2 3 4

APARIENCIA DEL EMPAQUE
APARIENCIA DEL PRODUCTO
AROMA'Y SABOR

LIGAZON Y TEXTURA

(0-1-2)
(0-3-6)
(0-5-8)

(0-2-4)

TOTAL

OBSEVACIONES

FIRMA




Anexo D. Cuestionario parala prueba de aceptacion de salchichatipo

Frankfurt

Producto Fecha

Marque con una X dentro del paréntesis:

VALOR ESCALA

+3 () Me gusta muchisimo

+2 () Me gusta

+1 () Me gusta poco

0 () Ni me gusta ni me disgusta
-1 () Me disgusta poco

-2 () Me disgusta

-3 () Me disgusta muchisimo

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS



Anexo E: Resultados de laboratorio fisicoquimico, microbiologico y
bromatolégico

UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LABORATORIOS
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

Anallsls solicitado: Microbioidgico completo.

Froducts: Salchicha tipo Francfourt

Solicitado Por: Luis Antonioc Ortega y German Gonsalez
RESULTADOS

Recuento tolal de microorganismos psicrofiles viables,

TO 7.700 UF.C.Jaqgr.
T3 6.800 UF.C.fgr.
T2 T AD0 UF.C.Jgr,
T3 6.800 UF.C./qr.
T4 6.300 UF.C.Sfgr.

Recuenio de Moho v levaduras.

TO 5.500 U.F.C./ gr.
T4 5.300 U.F.C./gr.
T2 6.100 U.F.C./ gr.
3 5.900 UF.C./gr.
T4 6.200 U.F.C.fgr.

Determinacion de coliformes {ofales.

TO
T1
T2

T3
T4

L L L

Determinacion de coliformes fecales

TO fMenor de 3
T Menor de 3
T2 fienor de 3
T3 fdenor de 3
T4 fienor de 3

Determinaciton de Salmonalia -5|:r, En 2% gr.

Td Megalivo.
T1 Megativo.,
TZ MNegativo.
T3 MNegaltive.,

T4 Manativn



UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LARORATORIOS
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

Determinacién de Stafilococcus serus.

T0 Negalivo.
T1 Megatfivo.
T2 Megativo,
T3 Negativo.
T4 Negativo.

Los resultados son validos exclusivamente para las muestras procesadas.

Ateptamenie

-

Jai Espnﬁa Castillo



UNIVERSIDAD DE MARING
SECCION DE LABORATORIOS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Fecha recepcion: Febrero 11 de 2004 Andlisis: 4664-4668
Fecha entrega : Tebrero 20 de 2004

Muestra : [0, Sulchicha Tipo Frankfud. 100% Came Temero

I'l. Salchicha Tipo Frankfurt, $0% Came Ternero : 209% Came Ovine

T2. Salchicha Tipo Frankfurt. 60% Came Temero : 40% Came Oving

T3. Salchicha Tipo Frankfurt. 20% Came Ternero : 80% Came Ovine

T4. Salchicha Tipo Frankfurt. 100% Came Ovino

Procedencia: Granja Experimental Botana

Andlisis : pH, Humedad, Grasa, Proteina, Almidén
Solicitante: Luis Ortega

f MUESTRA

ANALISIS TO Tl T2 T3
Humedad £9.83 6470 61.21 63.29
Materia seca 30.17 35.30 38,79 36.71
Extracto etérco 9.55 14.26 19.01 15.65
Froteina 14.94 15.54 14.76 15.54
Almidon 1.29 1.13 .69 1.36
pll 58 59 6.0 6.0




UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LABORATORIOS
LABORATORIC DE BROMATOLOGIA

MUESTRA
ANALISIS T4
Humedad 59,67
Materia seca 40.33
Extracto etéreo 18.32
Proteina 15.88
Almidén 0.77
pH 6.0
Observaciones:

Tec. Quim. Lab. Bmmumhgm



