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RESUMEN

El desarrcllo de 1la presente investigacidén tuvo su
cumblimiento en la Universidad Técnica Particular de
Loja, especificamente en el Laberatorio de productos

carnicos y en el laboratorio de Andlisis Agroguimico.

En nuestro trabajo se plantea como objetivo utilizar
cuerc de cerdo,-tendiente' a mejorar las caracteristicas
organblepticas y fisico—quimicas, especialmente la
elasticidad.“ El usc de.este ingrediente se hace a traves
de emuléiones quel posteriormente serdn empleadas en la

formulacién de embutidos tales como: mortadela especial y

Jamén.

Para 1llegar a establecer las férmulas definitivas de
emulsiones se realizaron pruebas preliminares, las mismas
X

que consistieron en ir prcbando cada emulsién en los

— .
productos carnicos a elaborarse.

R
N

A continuacidén indicamos los tipos de emulsiones
definitivos que entrardn a formar parte tanto de la
mortadela especial como del Jjamén:

xi



a)l Emulsién 1:5:14:9+4

1 Caseinato
S Grasa
14 Cuero
9 Caldo

4 Hielo.

b Emulsién 1:3:4:8

1 Caseinato
3 Grasa
4 Cuero

8 Caldo

El porcentaje de estas emulsiones empleadas en martadela

especial es del 16 % y en jamén 5 Z.

Para determinarlla mejor férmula tanto de mortadela como
de Jamén se efectuaron, una serie de andlisis:
bromatol égicas, microbidlégicos, caostos vy rendimientos.
Dichos ‘resultados fueraon comparados con una férmula
~testigo, esto es, sin cuerc de cerda. Por otro lado las
productas carnicﬁs elaborados fueron sometidos. a un
pericdo de congervacién de 30 dias, para establecer el

tiempo maxime de consumo.

Una vez cbtenidcos los resultadas de laoas andlisis
realizados.en las formulaciones F,, Fz y Fa de mortadela

%xii



especial y F1, Fz2 y Fa de Jjamén, se realizé el analisis
estadistico comparativo donde, se cancluye que la
férmula F= de mortadela especial y Fz de Jjamén con
emul si6én 1:5:14:9+4, poseen las mejores caracteristicas:

fisico—quimicas, organclépticas y microbiclégicas.

»Los rendimientos cbtenidos en la elaboracién de mortadela

especial y jamén son:

Mortadela Especial Fa F= Fo
Rendimientos 86.17 % 92.17 % 89.390 %
Jamén Fa Fa Fa
Rendimientos 91.58 Z‘ 94.06 % 92.66 %

- Del analisis de costos se desprende los siguientes

precios de produccién por kileogramo de praducto:

Mortadela Especial Fa F= Fa
Costo/Kqg S/. 2459.50 6/. 2420.06 S/. 2457.43
Jamén ‘ Fa Fs Fa

" Casta/Kg S/. 3137.29 S/. 3068.40 S/. 3080.15

Por la expuesto, podemos manifestar que luego de haber
terminado el presente trabajo de investigacidén, que tuvo

comas fin emplear un nuevo emulsionante (cuero de cerdo) vy

%wiii



ocbtener productos de buena cal idad, aceptacién

satisfactoria, mejores rendimientos y costos mas bajos,

se dio cumplimiento a las hipétesis planteadas;

presentando un aporte significativo al adelanto de la

Industria CArnica.
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CAPITULO 1



INTRODUCCION
1.1. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION.

La produccién de carne que constituye una actividad
econémica primaria puede dar origen a’ un gran namerc de
actividades tantoc secundarias comao terciarias, como son
las industrias de transformacién, el comercie y los
servicios respectivos, 'a traves de las cuales es posible
poder disponer en éuaiquiér lugar y en todo tiempo de los
productos derivaabé de - 1la carne, utilizandﬁ‘ una

tecnolagia acorde, sin descuidar el valor nutritivo que

deben contener los productas carnicos.

La presentaéién de un embutido acabado' en que sus
componentés se encuentran formando un t@do homogéneo, es
fundamental bajo el punto de vista de sQ aceptacidén por
el consumidor. En igualdad de condiciones desde el punto
de vista aliménticio, clor y sabor, un producto bien
ligados, con un corte nitido y brillante es mas facilmente
aceptadd en el mercado. De esta manera 1la presente
investigacién va arientada al estudid de un agente

emulsificador (cuera de cerdo) capaz de influir con su



3
adicién a esa homegeneizacién de los componentes del

producto terminado.

Por actro lado, el proaducto gelatinosc proveniente de la
piel de 1los animales se ha convertido en una sustancia
auxiliar imprescindible en la Industria Carnica, favorece
la trabazén y 1la solidez del corte; en  especial queda
impedida la salida del Jjugo de la carne como resultado de
un procesa mecanico. Este producto gelatinoso también
sirve como revestimientao protector de prﬁductos carnicos.
Si se desea iﬁpedir. la descomposicién, en este caso,
estdn permitidos conservantes. En conclusidén este
producto (cuerc de cerdo) cumple con la funcidén de:
mejorar la textura, ,facilitar el corte, incrementar el

rendimientc del producto y aumentar el contenido de

proteina.

Es de conocimiento que en los productes de pasta fina se
emplean emulsiones. Pretendemos también incorporarla en
el jamén, con el cbjetoa de cbtener productos carnicos con
mejores caracteristicas de ligazén y corte en forma

natural.

Existen ciertos ingredientes que resultan econémicos y
que favorecen la preparacidén de emulsicnes entre las que

podemas anotar: cuerc y estomagos de cerdo, visceras,
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mamas de vacuno, tendones, etc., que mejoran la textura

de los cdrnicos y disminuyen los costos de produccidn.

Es asi, como se justifica el hecho de que en 1la Industria
Carnica al tener una gran cantidad de cuero, éste debe
emplearse en la elaboracién de praductos. En la

‘actualidad no se conoce en farma concreta la cantidad de

cueroc que entra en una emulsién, de ahi la importancia de

nuestro trabajoc en determinar el porcentaje de éste en la

preparacidén de emulsiones.
1.2. OBJETIVOS Y METAS.

Generales:

- Crear nuevas alternativas de formulaciones de

praoductos carnicos.

— Utilizar el cuerc de cerdoc como principal componente

emulsificador.

Especificos:

C - Estabiecer l1a cantidad éptima de cuerco de cerdao que

interviene en la emulsién para la elaboracidén de

mortadela y Jamén. .



- Optimizar el porcentaje de emulsidén en la

formulacién de mortadela y jamén.

—~ Determinar el tiempo maximo de conservacidén en

refrigeracién de los proaductos cdrnicos elaboarados.

1.3. HIPOTESIS DE TRABAJO.

La mortadela elaborada con cuero de cerdo presenta

caracteristicas similares a la martadela que no tiene

éste ingrediente.

El Jamén elaborado con  cuero de ‘cerdo presenta
caracteristicas similares a las del Jjamén que no

contiene éste componente.
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ANMTECEDEMTES BIBLIOGRAFICOS
2.1. EL CUERO DE CERDO.

2.1.1. Obtencién.-—

Inmediatamente después de sacrificar a los cerdos y de
lavarlos con agua fria, la canal completa se sumerge en
una caldera de escaldado. Se ha comprobado que el -tiempo
de inmersidén y la temperatura del agua de escaldado son
factores criticos en lo que se refiere a la facilidad con
que se elimina el pelo sin dafar la calidad del cuero.
Una vez escaldadas las canales pasan por una maguina
depiladora, para luego someterlas & un flameado;
Pasteriormente se realizan cortes longitudinales en 1la
canal, obteniéndose tiras de cuerc de 6-10 c¢m de ancho
aproximadémente. A continuacién se procede a separar 1la

grasa del cuero.



.

2.1.2. Composicién BQuimica.—

"F]1 cuero de cerdo estd constituide por tejide conective,
donde se encuentran tres tipos de proteinas como sons

col&gene, elastina y reticulina”.?

El colagenc es la proteina principal y mas abundante del

tejido conectiveo, ya que representa hasta el 20 — 25 % de

la proteina total.

“En la composicién quimica del cclagenoc se han encontrado
20 aminoécidos diferentes, entre los que se destacan:

glicina que representa 1/3 del total de amino&cidos,

sequido de la prolina, hidroxiprolina y alanina".=

’

El colAageno se encuentra distribuido en la piel, huesos y

tendones.

El cuero de cerdo contiene un porcentaje minimo de grasa.

1 PRICE, J., Ciencia de 1a Carne y Productos Cdrnicos, Pdg. 82.

=, REVISTA, ATA, Pag. 466,
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. Tabla 2.1 Analisis Fisico—Buimico del Cuero de Cerdo

Andlisis Parcentaje
Proteina 10.45
Grasa 5.995

FUENTE: An&dlisis de Laboratorio.

ELABORACION: Los Autores.

2.1.3. Propiedades.-

Las propiedades funcionales del cuerc de cerdo desempeRan
un papel importante en la Industria Carnica, tanto en los
procesos de fabricacién como en los atributos de calidad
-del producte  final por sus caracteristicas de

gelificacién. Dichas propiedades scn las de:

-~ Estabilizar la emulsién, propiedad basica para el
desarrcllo de la industria moderna.
-~ Emulsicnar la grasa.

~ Incrementar la retencién de agua.

Con esfas propiedades fundamentales se logra obtener
productos de:

- mejor sabor y arcoma.

— buen corte

—.elevado rendimienta

~ buena conservacién.



Las caracteristicas antes mencionadas se cumpled,ssiémpre
y cuando la cantidad de cuero sea adecuada, ya que un
elevado porcentaje de éste en los productos cérnicos
incide en la textura y sabor, circunstancias negafivas en

la elaboracidn de embutidos.

2.1.4. Usos.-—

Este .subproducto es utilizado en 1la fabricacién de
emulsiocnes cArnicas y gelatinas comestibles, cuando se
emplean con éstos fines se descortezan sin demora las
tiras de tocine del dorso, se congelan en blaqué las
tiras de piel obtenidas y se transportan congeladas a las

fabricas de productos carnicos.

Es asi, como en los preoductes escaldados (mortadela Y
Jaménd el procedimiento es simple. Las diversas
pocrcicnes de carne estan bien aglutinadas entre si por la
accidn del cuero de cerdo que interviene formando parte
de la emulsién. En los productos impide la liberacién de
agua por lo que la proteina del ‘cuero la absorve y forma
duraﬁte la coccién una pelicula que se adhiere tcotalmente

en el enfriado del producto.

Finalmente 1las pieles de cerdoc son utilizadas en la
industria de 1la Curtiembre, se ®curan casi de la misma

forma que las pieles de bovinos.
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2.2. Emulsiones.—

2.2.1. Definicién.-

Una emulsién es un sistema de dos fases formado por una
dispersién bastante grosera de un liquide en otreo liquido
inmiscible. Normalmente el agua y el . aceite no son
miscibles, perc si se mezclan en presencia de un
emulsicnante, tal como: cuerc de cerdo, caseinato, etc.,
pueden formar una mezcla estable denominada suspensidn

caloidal. Las fases de la emulsidén se dencminan continua

y discontinua o dispersa.
2.2.2. Propiedades de la Emulsiones.-—

Una de las caracteristicas exigibles a un embutidc
tratadc por el calor es que el corte resulte ligeramente
untuoso y claro, lo que contribuye ademas a una mejor

conservacién del producto acabado y evita parcialmente la

desecacién.

Con la adicién de emulsién se pretende influenciar la

homogeneizacién de los componentes de una pasta en

embut idos.

Dentro de las propiedades de las emulsicones podemos citar

las siguientes:



12

- Estabiliza el producto final.

- Absorbe agua, impidiendo el exudado y desarrcllc
microbiano, asi como mejora las caracteristicas
recl 6gicas de la pasta.

- Emulsicna la grasa, para que no exista separacidn de la
misma, ya que ésta constituye una alteracién de calidad
del producto; por lo que se procura  siempre- que “la
pasta cruda se encuentre siempre en estade de emulsidn
lo mas elevada posible, para evitar el desprendimiento
de qgrasa Yy gelatinaA él cocer. Una buena emulsidén;
dependeAdel proceso de fraccicnamiento adecuado, a 1la

vez resiste el proceso de calentamiento con el cuidado

efectuado.
2.2.3. Componentes de la Emulsién.¥

2.2.3.1. Emulsionante.—

"l l1amado también emulgente, son sustancias que favorecen
la unién de dos fases no miscibles o mezclables con

dificultad y confieren una mayor duracién a la emulsién

formada®.®

= REUTER, H., Nuevos Métodos de Transforsacién Industrial de 12 Carne, Pdg. 80.
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Wpueden distinguir por su origen a los emulsionantes en
#5 grupos diferentes: los procedentes del reinc animal,
aetal y los de origen quimico.

#&De origen animal.-

ZBche entera o descremada:

8i bien el usc de leche
miéra o descremada proborciana al embutido posibilidades
#mejorar la ligazén, por su contenido de proteinas.
WM otro lado, realiza una aportacidén indirecta de azdcar
#»# leche (lactaosa) a partir de la cual los
@oorganismos producen  Acide lacticeo, imprescindible
am hacer evolucionar el pH hacia la acidez y contribuir

#Fa la primera fase de la maduracién de 165 embutidos

=os.

Fmleche entera y la descremada en polvo es bastante
@oscépica, lo que dificulta un poco  su manejo, pero
@Fembarqgo, su sclubilidad y su composicidén la hacen muy

amtable para la industria de la carne.

seina scluble y caseinatos:

La caseina es una albumina
sEaida de la leche descremada pasteurizaday, rica en

mkeina.
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t.a adicién de este emulsicnante es necesario para
cansey var las propiedades emulsicnantes frente a
tesmperaturas elevadas. Es una _proteina ldctea de
viscosiaad narmal, que forma uwna buena emulsién, pues

estabiliza el prcoducte y mejora los efectos fijadores de

’

agua.

Ademds, mas bien cocadyuvando en el procesc, la caseina es
capaz de emulsicnar las grasas en frio o en caliente, con
lo que ayuda a dar a las preparaciones un corte

hosogéneo, firme y de buena estchtura.

En lugar de caseina pueden usarse caseinatos, pero es
interesante en ¢este caso, asegurarse de la verdadera
sclubilidad del misma, antes de su usa, pues es muy
corriente que existan en el mercadc caseinatos cuyo

porcentaje de solubilidad sea bajo.

De los productos obténidos a partir de leche y ricos en
proteina interesa mas el caseinato sédico, tambien
conrocido con el nombre de proteina lactica disgregada,
que se prepara a partir de leche magra pasteurizada vy
tratada con determinadas sales de sodio, como el COgNaz

por é&ste procedimiento resultan mas hidreosolubles las

preteinas lacteas.



15

Las ventajas tecnolégicas de la utilizacién del caseinato
estriban por uné parte en la accién estabilizadora del
producto, y en sus efectos fijadores de agua. Por
aradidura, favorece la digestibilidad de las grasas en el
organismo humano. Sin embargo, su véntaja fundamental es
la de impedir .1a separacién de la grasa y gelatina en

embut idos escaldados y cocidos.

- Gelatina:

La gelatina alimenticia es un praducto
obtenido en rcaliente, por accidén del agua en ebullicién
sobre ciertas tejidos animales ricos en tejida conectivo

como: piel, tendones, huesos sin pelar, etc.

Constituye un alimenta cuanda se- obtiene en buenas
condicicnes de elaboracién, no estd sujeta a ninguan tipo

de limitaciones en los productos alimenticios preparados.

La gelatina es una proteina pura digestible que se
obtiene a partir del material portadcr de ccolagenc, pues
actua como coloide protector en scluciones, con lo que

facilita la formacién de emulsicnes y suspensicones.

- Sanqre Completa:

Esta pcdria ser utilizada en embutidos
crudas ya que una gran parte de ella esta formada por

plasma, pero, si un embutide ha de ser sometido a la
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accién del caler ¢ de consumo a largo plazo, no debe
contener sangre completa, ya qué la asaciacién de 1la
hemdglobina cen el 0= daria coloraciones marrones no
aceptables. Su use estd reservado a la preparacidén de
embutidos de sang}e donde la colaracién no es ningan

inconveniente, sinc que caracteriza al producto.

Es un ligquido amarille rdséceo,
ocbtenida por centrifugacién de la sangre de animales de
abasto, con adicién de un producto anticqagulante, que se
viene usando desde hace tiempo como ligante y que en

condiciones de higiene aceptables, resulta econdémico y

eficaz.

Tiene sin embargo ciertos inconvenientes de usa tales
como: facil contaminacidn en  su maneja, proablemas en
controlar 1la carga bacteriana y dificultad en la
recocleccidén en los mataderos, ya que su recogida se

realiza en sitios no asépticos del misma.

~ Clara de Huevo de Gallina:

Constituye una masa proteica
viscosa de color blanco claro o ligeramente amarillo.
Ademids del agua contiene albumina, sustancia proteica
hidrosoluble y sensible al calor que comienza a coagular

cuando la temperatura scbrepasa los 62°C, 8i se utiliza
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la clara de huevo, la proteina ya se encuentra en forma
de sclucién acucsa por lo que no se precisa extraerla de
las células con ayuda de la trituradora. De aqui que lé
clara de hueve ejerza inmediata accién aglutinante sobre
la carne; pués estabiliza la pasta, acentuda la capacidad

de retencidén del jJuge y mantiene la frescura del

producto.

La albuamina de hueve es un excelente ligante, permitido
en todas las legislacicnes del mundo. Fuede ser fresco,’

procedente de huevos normales de consumo © en polva.

Su precic hace prohibitivo el uso de la albiumina y del

huevo enterc en polve y se reserva su uso a cierto tipo

de embutidos especiales[
b) De origen vegetal.-

- Proteina de Sovas

El emplec de proteina de soya en la
fabricacidén de productos c&rnicos debe adquirir
considerable importancia en el futurc, tantc & nivel

industrial como artesanal. La proteina de saya na activa

la proteina muscular, sina que mejora la accién

emulsicnante y con elle la fuerza aglutinante; ello

conduce a la estabilidad de la pasta.
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- Agar—-Agar o gelasa:

£

Es una sustancia cbtenida por
mccién a partir de algas marinas. Es utilizada en la
industria carnica para pastas en conserva Yy para

zmtabilizar emulsicnes.

% uso tiene inconvenientes: en las gelatinas a las que
2 adicicna pierden su brillo y se vuelven opalescentes,

s alimentos toman un sabor especial.

Ms alginatos son cobtenidos a partir de algas laminarias.
Etas soluciones son bastante atacables por las bacterias
Pr lo que se alteran con bastante facilidad, scbre todo

mando existen elevacicones de temperatura.

#sde hace algun tiempo han sido presentados al mercado

mos ligantes  denominados carragenancs, cobtenidos a
mrtir de liquenes—carragen, que son pclisacdridos.
®tos pueden ser usados comce gelatinizantes o como

smlgentes scbre las grasas.

—Goma_de Algarvaba:

L1 amada también carubina, su
aslubilidad estd supeditada  fundamentalmente a su

Fanulometria.



19

Desde varios aRos esta goma de garrofin ha sido el
ligante mas usade en la indust;ia de la carne, sobre todo
en las preparaciones de embutidos cocidos o escaldados,
dado que su verdadero valor ligante vradica en la
viscosidad que proporciona en caliente, aunque en frio

perc en mencr gradc también posee esta facultad.

- Harina de Guar:

e

Su aplicacién estd indicada en embutides
como salsas de platos precocinados, a los que da una

untucsidad muy apreciada.

~ Carboximetilcelulasas

Dencminada también coma aocma
sintética de la celulosa, se cobtiene a partir de éstaj

puede ser usada . como ligante, estabilizante Y

homegeneizante.

—~ Sorbitol:

Es un producto aislado del Jjuge de bayas, es
un agente plastificante, que mejora la textura de los
praductos acabados, favaorece al sabor vy aroma; su
principal ‘propiedad en la industria carnica es que

retarda el secado en los embutidcs crudos.
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- Almidcnes:

Los almidones se obtienen de cereales y otros
vegetales. Los mas conocidos son los procedentes de
cereales, leguminosas y tubérculos; entre 1los gue
citamos: trigo, centenc, cebada, maii, patata; etc. y su
uso estia ampliamente extendido en un gran numerc de

industrias, por su capacidad de formar geles por el

calor.

El almidén usada como carga en embutidos cocidos o
escaldados, abarata el producto y ayuda a retener agua.

c) De origen quimico.-

’

- Fosfatos v Polifosfatos:

Los fosfatos son eficaces en la
fabricacidén de productoes cécidos o escaldados, en los
cuales es necesario la absorcién de agua, contribuyendo
de ésta manera a una menor liberacién de agua y gelatina
a partir de 1la carne durante el calentamientc, es
importante anotar que con el emplec de fosfatos se

incrementa la blandura y Jjugasidad del preoducto curadc.

"Los fosfatos vy polifosfatos afadidos a 1la carne o a las
pastas de los productos cérnicos embutidos, poseen varias

propiedades interesantes, que las resumiremos asis
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- Accién coagulante scbre las proteinas
— Accidén gelatinizante scbre las mismas’

Accién dispersante sobre las grasas

Accién emulsiconante scbre éstas".<

ta clasificacién de los fosfatos seguan el Dr. Ulrich

Gerhardt conviene realizarla en dos grupos:

1. Fosfatos sencillos (monofoasfatos).

2. Fosfatos condensados (palifosfatos).

En cuante a los monofosfatos su utilizacidén es muy
limitada, por cuantc emulsiocnan relativamente mal las
grasas, ademds confieren a los productos alimenticios un

sabor rancic y Jjabonosc.

Los polifosfatos se presentan en forma de polveos finos y
blanca, sin ¢lor y sabor y con una buena capacidad de
disclucidén en agua. En algunoslpaises se emplean estos
fosfatcs condensados con la finalidad de evitar la

separacidn de gelatina en los Jjamcnes.

Las proteinas de la carne se 'cdagulan con la adicidén de
palifosfatos debid> a la accidén del calor, cantfibuyendo

de ésta manera a que el proaducto acabada presente una

-, AHO, VISIER, Antonio; Indusiria de la Carne, Pag. 74.
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mayor homogeneidad y estd principalmente indicade en

preparacicnes de pasta fina.

Con el emplec de' polifosfatos no sdéla se impide que se
separe la gelatina, sinc que pueden elevarse las
temperaturas de coccidbn, la que resulta beneficioss con
frecuencia desde el puntce de vista higiénico, sin que a
cémbio se registre ninguna merma de calidad. Por

afsadidura laos polifosfatos reducen la resistencia al

calor de diversas bacterias indeseables. Los fosfatos
condensables desvian en sentido favorable el punto
isoeléctrico de la proteina carnica. Entre otras
propiedades de 1los pclifosfatos estriban: en su accidén

conservadora, asi como el de mejorar el sabor de la carne
fresca, igualmente ejercen influencia positiva sabre la

textura y homogeneidad de la carne finamente picada.

Existe una variedad de polifosfatos que se emplean en 1la
industria c4&rnica, siendo los mas utilizados: tari K7,

Tari P22, Tari Colpur y Tari Complet.

El1 Tari K7 se 1lo utiliza para productos cocidos de
trituracidén fina y un paorcentalje ‘relativamente altae de -
grasa. Influye favorablemente en la retencidn de agua
que se encuentra en las fibras musculares, contribuye a

la homogeneizacidén de la mezcla de carne magra, grasa y
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agua; y ademas mejora el sabaor y consistencia del

producto acabado.

El Tari P22 se emplea en pracductos ceocidos y escaldados.
Su mecanisma de accién estriba en lo siguiente: mejora la
abscorcién y ligazén de agua de 1la proteina que se
encuentyr a ‘en las fibras musculares, crea condiciones

6ptimas' para el masaje de 1la carne tratada, reduce

considerablemente las mermas durante la coccidén, curacion

y fabricacién en generalj; mejorando la consistencia del

producto acabado al cortarlo en rebanadas.

En cuanto al Tari Colpur y al Tari Complet, son empleadcs

en productos escaldados y cocidas  y  su mecanismo de
accién se basa en una fijacién inmediata de un calor
intenso natural de carne, en estabilizar el color del

praducto acabado y ademas en influir favorablemente al

aromae.

2.2.3.2. Grasa.—

La grasa forma la fase discontinua de las emulsiones
carnicas Yy par tanto es uno de sus principales

compconentes estructurales.

La grasa es un componente importante de los  productos

carnicos procesados 'y contribuye en gran parte en su



249

palatabilidad. El contenido graso influencia la blandura

y Jjugosidad de los embutidos.

Durante 1la emulsificacién la grasa presente en los
ingredientes carnicos debe subdividirse en particulas

cada vez mas pequedas hasta que se forme la emulsidn.

2.2.3.3. Agua.-

El agua permite disclver las proteinas hidrosolubles y
forma la salmuera que se requiere para sclubilizar las
proteinas micofibrilares. Si la emulsién no contiene
suficiente cantidad de agua no se lagrard toda 1la
capacidad emulsicnante. Ademas el agua constituye tambieén

la fase continua de la emulsién carnica que contiene los

emulsicnantes.

2-2.3-4- Sal-—

La sal tiene la capacidad de sclubilizar las proteinas
del miscula, importancia vital en la fabricacidén de
embutidos. Al influir 1la sal en la ligazén o retencidén

del agua, dicha accidén se ve reflejada en el rendimiento

del producto.
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2.2.4. Factores que Influyen en la Elaboracién de

Emulsiones.—

Son varios los factores que deben concurrivr para

conseguir una emulsién, de los que nos limitaremos a

citar tres:

1.- Extraccién de la proteina.
2.- Reduccién del tamafo de los gldébulcos grascs.

3.- Aumento de la viscosidad del conjunto.

El factor de mayor importancia en 1la preparacién de
emulsiones estables es la extraccién de 1la proteina.
Anies del sacrificic el pH del mascule se aproxima a la
neutral idad, peroc después de la muerte, al implantarse el
rigor mortis; el pH suele descender a valores 5.3 - 5.7.
Dada que el punto isceléctrico (puntao de minima
solubilidad$ de la actomiosina se halla préximo a pH 5.5,
la extraccién de la proteina/Aes- minima cuando se ha
implantada el rigor mortis. Para aumentar la cantidad de

proteina extraida puede recurrirse a unc de los

siguientes procedimientos:

al Preparar la emulsidén con carne en estado de pre-
rigor.
b Cangelar la carne en pre-rigor y desintegrarla en la

cortadora en estado congelado.
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c) ARadir la sal a la carne en estado de pre-rigor,
curarla y afadir hielo para mantenerla a baja

temperatura durante varias horas.

Cualquiera de éstos procedimientas aumenta la extraccidén

de las proteinas miafibrilares hasta un S0 %“.

En cuantc al segundo puntc, conviene tener en cuenta que

la calidad de 1la grasa es fundamental si se desea

conseguir una emulsién correcta. El usc de grasas

viejas, congeladas durante mucho tiempo y procedentes de’
canales exudativas (grasa blanda y pringasa)d,

dificilmente nos proporcionardn una buena emulsién//
Considerando que la grasa uséda sea firme y no exudativa,

el cutterado a gran velocidad por alguncs minutos suele

bastar para'romper la unidn eﬁ;;é gran parte de gldébulos

grasos y conseguir una buena emulsién, siempre y cuando

se tengah en cuenta otros condicionantes, como la.
temperatura avque se realiza la operacidn.

Refiriéndonocs al tercer factor, es imprescindible

aumentar la viscosidad del conjunto. La grasa con  su

centenido mayor o mencor de coldgenc, contribuye en cierta

manera a conseguir este aumeqta de viscosidad, pero <comd

su presencia no suele sevr ele&éda en las agrasas es

incapaz de elevarla suficientemente. For ello se ha de

recurrir al uso de otros productos capaces de
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proporcionar la viscosidad necesaria para la emulsién.
Entre estos se puede citar: el agar—-agar, los
carragenanos, carboximetilcelulosa, sueroc de sangre,

proteinas lacteas, cuerc de cerdo, almidones, etc.

Existen ciertos productos que favorecen claramente la

fermacién de emulsicnes: los fosfatos y polifosfatos.
2.2.5. Preparacién de las Emulsiones.—

Durante la preparacién de emulsiones cdarnicas, las
proteinas solubilizadas Yy el agua forman una matriz que
encapsula a los glébuios de grasa. Los embutidos
constituyen un ejemplo de emulsién de aceite en agua; en
donde la grasa forma la fase discontinua, el agua la fase

continua y las proteinas de la carne solubilizadas actian

comoe emulsicnantes.

Una vez preparada la solucidén de proteinas se dispersa la

grasa, para que la proteina de la fase continua recubra a

los glébuleos de grasa dejandalos encapsul ados.

Luege de la coccidn la membrana delimitante de 1los
gl ébulas de' arasa se altera prafundamente y la prateina
presente en la fase continua de la emulsién coagula

foermandc masas densas de forma irregular.
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Los principales émulsionantes bresentes en la carne son
pfoteinas sclubles en solucicnes éa]inas concentradas
tales como: micsina y actina que combinadas forman la
las

actomiosina; las proteinas solubles en agua Yy

proteinas del tejido conectivo.

La sclubilidad de las'préteinas sclubles en scluciones
salinas depénde‘ considerablemente del pH y la fuerza
iénica. Es . decir la estabilidad de las emulsicnes
carnicas, depende tanto del pH de la carne como de 1la

cantidad de sal empleada en la formulacidn.

Para conseguir 1la maxima estabilidad la emulsidén final

deberd tener una temperatura de 10 - 16°C.

La capacidad emulsionante depende de la clase y cantidad
de grasa y proteina carnica, de la maguinaria empleadsa,

de 1a duracién y velocidad de entremezcladco, tamafo de

las particulas y de la temperatura.
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CAPITULO



LA INDUSTRIA CARMHNICA EHN LOTJTA

3.1. PREFERENCIA DE LOS CONSUMIDORES POR LA CARNE DE

ACUERDO A LA ESPECIE.
’ Ve
"El creciente aumento de la pablacidén y la necesidad de
elevar el nivel dg vida han hecho que la produccidn de

carne sea mayor y mejor, y su eficaz conservacidn, se

consideren objetivos importantes"s

Las carnes de res, cerdo Yy aves na sé6lao tienen
impaortancia nutritiva, sino que tambien san alimentos
populares que forman parte de la dieta alimenticia badsica
de las familias, mientras que laos atrds tipos de carne
camc de qvino, caprinc y pescado, etc. se consideren de

consumo ocasiconal.

ron el fin de obtener informacién referente a preferencia

del tipo de carne, consumo, paoblacidn de ganadno
sacrificado, cantidad de carne pracesada tanta del ganado
bovino coms  porycing, se realizé una encuesta, la misma

= LAWRIE, R.; Ciencia de la Carne, Pig. 26.
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que estuvc dirigida a los jefes del hogar. Ver Anexo NG

1-

E% namerc de familias encuestadas fuercon de 394, muestra

que fue tomada en base a la poblacian actual de la ciudad

de Laja.

A continuacién estableceremos wuna tabla que . nos indica
algunos datos, los mismos que mas adelante nos servivan

para efectuar. determinadcs calculos.

Tabla 3.1 Datos de las Familias Encuestadas

Foablacién de la ciudad de Loja ceeveocaas 34,205 hab¥*
Foblacién encuestada ssscsvesssnsssnsscans 1.970 hab.
Familias encuestadaS .caawecssascsnscenssns 3394

Miembros/Famili® ecsusnnsscsessnssusanscessas S hab.

FUENTE:= *INEC, Encuesta Directa.

ELARORACION: Los Autores.
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Tabla 3.2 Preferencia de los Consumidores

Tipos de carne de acuerda
a la Especie '

BOVINO FORCING TOTAL
Familias 258 1326 334
encuestadas
Forcentalje 65.5 34.5 100
%

FUENTE: Encuesta Directa.

ELABORACION: Los Autores.

Analizandc la tabla antericr tenemos que de las 394
familias encuestadas, 258 prefieren la carne de bovina,

.S % de preferencia por dicha carnej

m

representandc un 6

J

en cambio, los 136 restantes del total de familias

L

encuestadas, se inclinan por el caonsumc de carne de
porcino  y gque constituye un 34.5 %4 de la muestra

analirzada.

Una de las razones por las cuales existe preferencia por
el consums de carne de bovino, se bdebe principalmente al
bajo costo por  libra en relacidn al costb por libra de la
carne de Abarcina. En los momentos actuales :lavlibra de
carne de res se .encuentra alrededor de S/7. ?99.00 y la

carne de cerdo 5/. 1200.00,
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3.2. CONSUMO DE CARNE DE BOVINO.

"La carne de baovino es una fuente dietética importante de
proteina de alta calidad, vitaminas del arupc By
minerales. Las proteinas de la carne de bavino contienen
todos los  amincdcidos esenciales para una nutricidn
balanceada. Aproximadamente 9 onzas de carne de bovino
magra son  suficientes para proporciconar las

requer imientos diariocs de proteina de un adultao".®

Tabla 3.3 ~ Consumo de Carne de Ganado Bovino
Consumo Semanal Mensual Anual

Fercapita (Kg) 0.19 0.76 .12

For Familia <kg) 0.95 3.80 45. 60

FUENTE: Encuesta Directa.

ELABORACION: Los Autares.

Los recursos de ganado bovino existentes en la ciudad de

Loday aunados a las préacticas eficientes de crianza vy

alimentacién han hecho posible una produccidn moderada de
carne de res. De igual importancia ha sido la demanda
doméstica gue ha logrado gque la cria de este tipo de

ganado sea comercial.

~r

& DESROSIER, Norman; Tecnologia Prdctica de la Carne, Pag.329
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Es asi como la tabla 3.3. nos indica el consuma  de carne
de ganadc bovino que se da en una muestra representativa

de la poblacidn de la ciudad de Laja.
3.3. CONSUMO DE CARNE DE PORCINO.

"lLa carne de cerdo es una fuente de proteinas de alta
calidad, fé4sforo y hierrc dieteético. Ec rica en tiamina
y contiene cantidades sustanciales de riboflavina vy
niacina. El higadc de cerdo es una de las mejares
fuentes de hierro. Contrariamente a wna nocidn muy
diseminada, el cerdc es tan digerible comc las otras
carnes rojas, clasiffcanda su digestibilidad en 98 %«

aproximadamente".S

La explctacién porcina es altamente significativa en el
Ccantédn Laja, es una de las especies mads generalizadas en
los campos  y centras pdblados. El cerdo ccupa el segundo
lugar en provisién de carne, el precic elevado es- un
condicicnante para poder consumir éste tipo de carne. El
cerdo es el animal mas eficaz en la transformacidn de los
- alimentos en carne y ésta es muy considerada por su

agradable sabor.

s DESROSIER, Norman; Tecnologia de la Carne, Pag. 332.
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En base a la encuesta efectuada podemos establecer  la
siguiente tabla que abarca el consumo de carne de ganado -

porcing.,

Tabla 3.4 Consumo de Carne de Ganado Porcino.
Eonéumo Semanal - Mensual Anual

Fercapita (kg 0.1Z2 0,48 5.76

FPor Familia (kEg) 0.60 2.40 Z28.80

FUENTE: Encuesta Directa.
ELABORACION:  Los Autores.
"El consumo de carne de bovino  y parcina ha sufrido un
descensc, esta se debe fundamentalmente “al incremento de

precic que sufre anx tras afo estos alimentos de primera

necesidad".”?

3.4. POBLACION DE GANADD BOVIND Y PORCINO SACRiFICADO EN

EL CAMAL FRIGORIFICO CAFRILOSA EN EL ARO DE 1990.

El ganadc bavina y porcino que  se sacrifica en el Camal
Frigorifica CAFRILOSA, se destina una parte a la

comercializacidédn en tercenas, supermercados, tiendas; ¥

la parte restante es llevada a la planta procesadora  de

z. ROJAS, Sandra; Comercializacién de la Carne del Subsecto Pecuarie en la ciudad de Loja,
Pag 8o0. :
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proeductos carnicas INAPESA, como  se indica en la tabla

siguiente:
Tabla 3.5 Poblacién dé ganado bovino vy porcino
cacrificado en CAFRILOSA en el aho de
1990.
Eavinas 7 Foarcinos 7
Consumo Locai 10020 82.0%5 8734 68.48
INAFESA ' Z19:z 17.95 4043 31.52
TOTAL 12212 100,00 12827 100,00

FUENTE: Archivos de CAFRILOSA

ELABORACION: Laos Autores.

De la informacién obtenida de los archivos de CAF?ILDSA,
se ha podido determinar que durante él‘ arnco de 1990, para
satizfacer el consumo local de carne de bovinao como
producte final, se faenan 835 reses &l mes, con un  peso
promedic de 200 Kg/ves, con la  que podriamos-deducir que
en las tercenas y supermercados de la ciudad de Loja se
cemercializan alrededor de 93320 kg de carne-de bovino

pcr mes, el cual representa un 78.45 % del consumo total.

En cuantc a la carne de porcino CAFRILOSA sacrifica
Rl

mensualmente 732 porcinos  Con Un pesc promedic de €35 kKag,

1o que representa 25€33.2 kg por mes de carne de cerdo,

es decir, un 21.55 %.
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En terminos porcentuales damas cuenta que la mayor
cantidad de carne consumida en la ciudad de Laja,

carresponde & la del ganado bovina!

3.5. EVOLUCION DE LA CANTIDAD DE CARNE PROCESADA EN LA

PLANTA PRODUCTORA DE EMBUTIDOS INAPESA.

Fara establecer la cantidad de carne gue procesa INAPESA
recurriremos & la pablacién de ganado bovino y porcing
sacrificado en CAFRILOSA con destino a la fabrica

Y .
productara de embutidos, como 1 demuestra la tabla que

«

sigue:
Tabla 3.6 Ganado Bovino y Porcino;gggrificado para
INAPESA. - : o
Afics EBovinos| Incrementco|Parcinas|Incremento|Total
% A
1386 1858 4357 6815
1387 2106 12.35 | 4315 -12.95 6421
N 1988 2601 23.50 . 5178 20,00 7773
1985 2483 _4.54. 4175 _15.37 | 6658
1330 2132 -11.71. 4043 -3.16 6235

FUENTE: Archivos de CAFRILOSA

ELABORACION: Los Autares.

Analizandco la tabla antericr podemos manifestar gue las

reses sacrificadas para la fabrica INAPESA desde el anc
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de 1986 a 1990 crece en un promedic de 5.15 %, mientras

e

que las porc1nﬁ5 han ide disminuyends en un porcentaje

/('{ 87

promedic de (u.

Con la finalidad de determinar las kg de carne pura tanto
de bovinos como de porcinos, establecemos  la siguiente
tabla que abarca el pesc praomedic de cada especie y el

indice de transformacidn de peso vivao a carne:

Tabla 3.7

ESPECIE FESO FROMEDIO EN FIE fNDICE DE TRANSFORMACIGN

Bovinos 200 kg

Porcinos &% kg

FUENTE: Froyecto de Factibilidad "Fabrica de Embutideas
CAFRILOSA".

de carne

n

A4 continuacién camparamos la evolucidén de K
precesada en INAPESA para la cual nos referimos desde el

afo de 1986 a 1990.
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Tabla 3.8 Evolucién de la cantidad Jgéﬁxéfhgﬁ que |
procesa INAPESA. RNy

Fesco en Pie Carne Pura Total

ARcs Bovine Parcino Bavinc Faorcino (Kag)
(Ka) (Kq?

19861 371600 322205 208096 1739391 382087
11987 421200 280475 235872 151457 287329
19881 520200 336570 291312 181748 473060
1989 | 496600 271375 278096 146543 424633
1330 438400 262735 245504 141909 . 387413

ELABORACION: .- -Los Autores

Para deducir los kilos de praducto elaborado a partir de
las kilocs de carne pura (bovino 'y porcinc), es necesaric
tomar en cuenta 1o %iguiente: INAFESA expende al puablico
alrededor de un 10 % de carne .de primera, lo que.indica
que a dicha cantidad de carne pura hay que restarle tal
porcentaje; . por _;tfq lado, 1la fabrica éﬁade C omo
ingredientes al productO“sustantias tales camo: fécula,
cendimentos, conservantes, etc. en un 20 %4. Con -estos

datcs estamos en condicicnes de estimar la cantidad de

productc elabaradao.
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Tabla 3.9 Estimacién de la cantidad de Producto
) Elaborado.
TOTAL DE CARNE FRODUCTO ELAERCEADO

ARC Ea/Afo kg/ARo
1386 382087 412654
1387 287329 | 418315
1388 473060 | 510905
1989 424639 458610
1330 387413 418406

ELABORACION: Los Autores.

Se estima que el adc de 1990 INAFPESA ha producidoa 34867
Kg pcr mes de productos de pasta fina, pasta gruesa Yy

curados.

3.6. POBLACION, CANTIDAD CONSUMIDA Y PREFERENCIA DE LOS

PRODUCTOS CARNICOS: MORTADELA ESPECIAL Y JAMON.

Fara cuantificar los kilaos caonsumidos tanto de mor tadel a
y Jjamén y conocer la preferencia scobre estos productos
nos basamos en la misma encuesta que se realizd a las 334

familias en la ciudad de Lodja.
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Tabla 3.10 Preferencia y cantidad de 1los Productos
- Consumidos.
PREFERENCIA | CANTIDAD
Froducto Familias % Ka/mes — - Ka/afo
Mortadela 282 71.6 320 3840
Jamén 112 zZ8.4 90 1080
TOTAL 334 100.0 410 4320

FUENTE: Encuesta Directa.

ELABORACION: Los Autores.

De I= tablai.anteriar;tpodemosgﬁnterpnetanaquEfel SCoOnsumo
percapita de mortadela es 0.227 Ka/mes y Jjamén 0.1607
Ka/mes; datos que reflejan que el consumc deAmortadela es
mayor al consumc de jamdn, estc se debe;él—»precio de
expendic ya que la mortadela es un producto de bajo costo

t
en comparacién con el jamon.

El 87 % de las familias encuestadas de la ciudad de Loja
tienen real preferencia pov los productos carnicos
(mortadela y Jjamén) que fabrica INAPESA, lo que significa
que el 13 % restante prefiere productcos carnicos

procedentes de otras fabricas productoras de embutidos.

En cuanto a la calidad de los productos que se ofrecen en
nuestro medic vemos que la mortadela y el Jamén - - san

consideradas como de buena calidad.



CAPITULO IV



EH_#SEHJF%¢§CZIijbI DE EMULSIOHNES

4.1. FORMULACIONES.

Con la finalidad de obtener las férmulasndefinitivas de
emulsién, para la elaboracid4n de mortadela y Jjamén, se
efectuarcn una serie de pruebas preliminares; las mismas
qué consistieron en ir probando cada una de las

emu;sionesvpropuestas en los praductos ha elaborarse.

Una vez elaboradess las praductos se realizéd un andlisis,
crgancléptica a nivel de laboratoric, andlisis que nos

proparciondé datos para aceptar o rechazar la emulsidn.

Estas pruebas nos permitieran efectuar 1la seleccidén de
emulsicnes, que luega formaran parte de los productos

cArnicos definitivos.

A continuacién se expone las emulsicnes empleadas en loas

embutidos.

4.1.1. Emulsiones para Mortadela Especial.



4.1.1.1. Emulsién 1:8:

1

8

8

4.1.1.2. Emulsién 1:5:

1

S

14

9

S

4.1.1.3. Emulsién 1:3:

1

3

4

8

8
Caseinato
Grasa

Hielo

14:945 7
Caseinato
Grasa
Cuero
Caldo .

Hielco

4:8
Caseina%q

Grasa .

Cuerc

Caldo

4.1.2. Emulsiones para Jamén

4.1.2.1. Emulsién 1:5:14:9+45

1

[
ot

14

n

Caseinato
Grasa

Cuero

a4



4.1.2.2. Emulsién 1:3:4:8

1

w

@ &

Caseinato
Grasa
Cuera

CTaldo

4.2. DIAGRAMA DE PROCESO

SELECCION DE MATERIAS FRIMAS

I

| ]
CUERD GRASA
| ] ]
DESENIERASADO TROCEADO
|
cocc 16N
|
{ |
CUERD COCIDO CALDO
l 1
|
!
CASEINATO PESADO HIELO
|
1 CUTTERADO sAL

I

ALMACENADO

45
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4.3. DESCRIPCION DEL PROCESO.

Seleccién de Materias Primas.-
Usar grasa dorsal. En

cuante al cuera, éste debe encontrarse completamente

desengrasado y depilado.

Troceado.—

Cortar la grasa en cubos de 3 x 3 cm.

Coccidén.—

La caccién del cuero se la realiza en autoclave
durante 45-60 minutos a 121°C o en olla abierta. de 2-3
. har as..-=Comosproducto de--éste: tratamiento: se cbtienen dos

ingredientes que formaran parte de la emulsidn, el cuerc

cocido y el caldo de coccidn.

Pesado.—

Pesar exactamente grasa, caseinato, cuero, caldo

de coccién y hielo en escamas.

Cutterado.-—

Caolacar en el plato el cuero y caldo de

coccién, picar por 2 minutos.
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Adadir el caseinatc y la grasa y mantener funcicnando por
4 minutas. Luego de esto adicicnar el hiela y seguir

funcicnado por 1 minuto.

Por dltimo incorporar a esta masa homogénea de 1.5 a 2 YA
de sal, con la finalidad de proporciconarle viscosidad y a
la vez aumentar su pericdo de conservacidn. Este
porcentaje de sal afadido a la emulsidn debe ser tomado

en cuenta en la formulacién del producte carnico &

elaborar.

Almacenamiento.—

Obtenida la emulsidn se calaca en
recipientes, los mismos que deben  ser ubicados en  una
camara fria para éu posterior incorparacidn  al ptoducto;
o, puede se} empleada inmediatamente en la elaboracidn de

los productos carnicoas.

4.4. DETERMINACION DE LAS PROPIEDADES REOLOGICAS.

Los alimentos, ademéé de ofrecer un olor, un color y un
sabor caracteristica, exhiben determinados
compor tamientas mecanicos, reaccionan de un cierto  modo

cuahdo'intentamos deformarlos; unos fluyen facilmente vy

cotras con dificultéd.
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#La Reclogia o ciencia de la deformacidén de la materia se
ccupa preferentemente de la defcrmacién de los cuerpos
aparentemehte centinuos y coherentes, perc con frecuencia
trata también de la friccién entre sélidas, del flujo de
pelvos, e inclusc de la reduccidn a particulas, o«

molturacién”.®

"Es por ello que en la actualidad se habla de una rama de
la fisica que estudia la viscosidad, la plasticidad, la
elasticidad, la. densidad, untucsidad Yy el flujo o

movimiento de la materia en general; a la que se denomina

Reologié".‘/
4.4.1. Densidad.-

"Densidad real es el promedic de 1la masa por unidad de

volumen. El coeficiente pesc  dividido por  volumen

censtituye la densidad".®

A continuacién establecemos la siguiente tabla que nos

cerala la densidad real de los diversos tipos de emulsidn

en estudic.

s, - HﬂLLER, H., Introﬁuccién a la Reologia de los Alimentos, Pig. 14, 146.

<, AHD VISIER, Antonio, Industria de la Carne, Pdg. 61.
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"Tabla 4.1 - - pDensidad-~ _de-—los - -diferentes--tipos-—— de
emulsién. ' ~
TIPO DE EMULSION - -DENSIDAD- (gr/cm3)
1:8:8 1.20
1:5:14:3+5 1.42
1:3:4:8 A 1.31

ELABORACION: . Los Autores.

4.4.2. Viscosidad.—
"La viscosidad es una vama de 1la reaclogia que tiene por
objeto 1la medicién de las propiedades de fluidez de las

._:sustancias"®

En la medicidén de lé viscosidad es necesaric distinguir
entre el flujo negtoniané y el flujd no newtoniano. Las
liquidos simples ofrecen un comportamiento newtconiana los
mismos que pueden ser bebidas carbonatadas, alcohdlicas,
jarabes de maié, algunoswacéites ligercs de cacina y la
feﬁhe; en cambioc los i}quidos no newtonianos son
generalmente muy complejos y constan de mas de una fase,
una de las fases es continua y la otra -discontinua o
dispersa. ©Se éonSidéran fluidos no newtonianos a salsas,

purés, Jjugos, mieles, sopas Yy emulsiones.

° KIRK;"UTHHER,'Enciclopedia de 1a Tecnologia Quikica, Pig. 107.
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Viscosidad Cinemdtica de

50

los diferentes

tipos de Emulsién.

TIFO DE EMULSION VISCOSIDAD Stckes (cm2/seg)*
- a 60°C
1:8:8 €.58
1:5:14:9+5 (7.20 2
1:3:4:8 . : 7.04
* Ver apéndice N2 1
ELABORACION:  Las Autores.
4.4.3. Untuosidad.-—
"Es una propiedad que‘ posee la superficie de los

productos plasticos o viscosos. Depende de la «chesidn

de la propia muestra y de su adhesidn a otro cuerpo. Si

la cohesién es infericr a 1a adhesién la muestra se

desintegra. :6i por el contraric la supera, la muestra

no se adhiere al otro cuerpo”.®

!

Dentrc de la elaboracién de emulsiones es importante

conccer si esta bien preparada o no, lo que se comprueba

realizanto un test de untucsidad y que consiste en

manos con y luego lavarse con

.untarse las la emulsidn

agua corriente, si ha existido buena ligazén de la grasa

caon el agua no quedard residucs de grasa sobre la mana.

‘e, HULLER, H;, Introduccién a la Reolegia de Alimentos, Pdg. 106,
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En el . casc nuestro todas las emulsiones prepar adas

presenté?an'esta propiedad.
4.5. ANALISIS Fisico-euimMico.

Tabla 4.3 Andlisis Fisico—Buimico de los. diferentes
- - —tipos de-Emulsién.

ANALISIS. . 1:8:8 .1=5=i4=9+5 © 1:3:4:8
Proteina % 4,41 9.78 . 8.43
Grasa % 40.01 15.12 19.21
Humedad % 47.32 43. 14 A -45.12
Sal % 2.04 2.22 2.35

“EEABORAGIﬁN:-~fLos“Autores.

Del analisis fisico—quimico realizado a los 3 tipos de
emulsién, ‘vemos que la férmula 1:5:14:9+5, posee las

mejores caracteristicas.

A

R e, ]



CAPITULO V



ELABORACION DE LOS FPRODUCTOS

CARNICOS

S.1. FUNDAMENTOS DE LA ELABORACION DE MORTADELA Y JAMON.

"la mortadela y  Jamdan constituyen productos cdrnicos
escaldados, es decir, son embutidos cuya pasta es
incorporada en crudo, sufriendo el tratamiento térmico

una vez elaboradas las piezas." *

Cabe indicar quedé_las productos motiva de estudic, se ha

incorporado un ingrediente, cuerac de cerda en forma de

emulsidn. El cuerc previo a su adicioen & recibidao  un
tratamienta térmicao, e que conlleva a ’que estcs
proeductos se denominen cocidos y no escaldados, "va que

praducte cocidae es cuando "l1a totalidad o parte de los

ingredientes antes de ser incorporados a la masa han sido

sometidos a la accidén del calor".=

En este tipo de embutidos es fundamental que la carne
usada en su elaboracién tenga un elevado poder de
retencidn de agua. Un embutidc preparadce con carnes de

= AND, VISIER, Antonio, Industria de la Carne, Pigs. 199, 206.
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bajo poder de retencidn de agua, es un embutido reseco,
de aspecto desagradable, poco untuoso y probablemente
colareado. por. zonas, desligado y de “dificil aceptacidn
por el cliente. Por eso .es necesario comenzar = por
seleccicnar la carne mas apropiada, para conseguir una

calidad aceptable del producto acabada.

La sepa;acﬁén y exudacién de las grasas durante el
tratamiento térmico de los productos carnicos van ligados
a los mismos factores que favorecen la re¥encién de agua
en la carne. La propiedad. emulsionante de la carne
frente a léé grasas sera pues mayor cuanto mayor sea su
capacidad QE retencién de agua, en el cas& de las grasas

-frescas; Ao asi—para-—las-grasas-:-fundidas en-las--_que. ha

desapareeidgzsuswmembranaSﬁce}uiares.

Las grasas que han de incarporarse a los embutidos deben

ser: frescas, firmes y duras.
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" 5.2. ELABORACION DE MORTADELA ESPECIAL.

\

5.2.1. Ingredientes.-
S5.2.1.1. Carne>>

Las carnes mas aptas para este tipo ae embutido, son las
procedentes de animales recién sacrificados, por sy
elevada poder de retencidén de agua, condicidn
indispensable para 1la buena calidad del producto final.
La carne de animales sometidos a extremas condiciones
fisicl égicas, es decir, a las llamadas influencias de
"Stress” tales comc: cansancic, excitacién, hambre, sed,

etc.; son propensos & un transtorno  de maduracidn de la

carne.

En la mortadela especial entran carnes tanto de vacuna y
cerdc. La carne de estes animales debe poseer fibras

tiernas que son facilmente aglutinables y trabables.

Asi mismoc esta materia prima no  debe estar‘hameda, pues
=i contiene excesoc de agua canstituye un excelente medio
de: gcultivo nutricicnal para los gérmenes de la
putrefaccién y otraos microcrganismos responsables de  1a

descompasicidn de los productos.

Fesulta igqualmente importante que la carne posea la
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necesaria consistencia, lo que permite la obtencién de un

corte limpioc al picado, peroc para cbtener este resultado

hace falta contar con cuchillas bien afiladas de 1la

maquina picadora (cutter) y con piezas de carne a baja

temper atura.

5.2.1.2. Grasa.-—

4

Las grasas son uncs de los componentes mas abundantes de

la canal de los animales de abasto. Su proporcién en la

canal fluctuaa ampliamente y depende, entre otros

factores,  de la especie del animal, raza, edad, Sexo,

castracién y alimentacidén.

Las grasas mas recamendables para la elaboracién de

mortadela especial, son las procedentes del tocinc dorsal

y del cuellc. Antes de su elaboracién debe ser

congel ada hasta adquirir el necesario punta de

consistencia.

Suele anadirse parte de la grasa previamente emul sicnada,

esto con la finalidad de evitar defectos en el productc.

5.2.1.3. Tripas.-

En la actualidad nc se usan tripas naturales, suelen

emplearse sinteéticas, pera de este mod resulta



57
indispensable consumir el producto més} radpidamente.
Cuando se desea alargaf la conservacién bastara con

— -realizar un. ahumado. superficial_que._apenas penetrara en

la masa del embutido.

- Con- la modernizacidén vy desarrolle de  la industria.
carnica, existe una gran variedad de envalturas de buena’

calidad, colores y tamahos.

Los diametros de las tripas mas corrientes en la
prébaracién de mortadela especial es de 90 - 120  mm de
didmetro y de mortadela corriente de 655— 30 mm de

didmetvro.

Dentro de las ventajas que poseen las tripas artificiales

frente a las naturales son técnicas y econémicas, entre

las que podemos mencicnar: almacenamiento y empleo
sencillo, escasa pérdida en el sellado, uniformidad en el

calibre, aspecto atractivo y se imprimen con facilidad.
»mn532,1;4v—Oﬁros-hditivos.—

Los aditivos son sustancias que se agregan a los
productos cdrnicos con el objeto de conseguir sU
estabilizacién y preservacién en forma mas sequra como

... para una buena trabazoén y consistencia en los embutidos.
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Dentro de los aditivos tenemos diferentes arupos:
emulsionantes, estabil izadores, ccnservantes,

aglutinantes, potenciadores de sabar, etc.
5.2.1.4.1.~- Caseinatos.—

Se utilizan como un elemento sustitutivo de la proteina
carnica, para mejorar las condicicnes alimentarias debida
a las alteracicnes que se producen al adicicnar féculas;
el caseinatc debida a su alta recsistencia térmica nos
permite de que durante el process de fabricacidn se siga

mantenienda la proteina en condicidn natural.

En la elaboracién de mortadela se puede emplear el

caseinato directamente en polvo o mediante la elaboracidn

de emulsicnes. Se recomienda utilizar en los productos

bl

de pasta fina un 0.5 — 2 % de caseinato.

5.2.1.4.2. Polifosfatos.—

En el comercic podemos encontrar una amplia gama de
polifosfataos con sus diferentes grupos de Tari. Es asi

como en la elaboracién de mortadela se recomienda emplear

=

el Tari K7 en una cantidad de 0.5 - 1 4, el misma que

debe ser diluido en agua a una temperatura de S0 - €0°C,

con el fin de que actie en mejor forma.



5.2.1.4-3- Sal Cul’ante.‘-

Es un aditive que estd compuesto de sal comin, sales
nitricas y azucar; sirve para‘curar las carnes y a su vez
conseguir ‘que los productos carnicos tengan ‘una
estabilidad mas o menos prolongada en  cuanto a sus color
tipico (rojo de curado), caracteristicas senscoriales

especificas y para detener el crecimientc microbianc.

Las sales nitricas mas usadas son el nitrito o el nitrato
de scdic, las mismas que por  su poder de acumulacién en
el organisma humanc, no deben emplearse mas de 200 ppm

s

con relacidén a la masa del producto a elaborarse.

La sal curante preparada contiene ‘las siguientes

paorcentajes de sus componentes:

Nitrito de sodio Q.6 7 *
Az car 1.4 %
Sal comun fina 98.0 %
Total 100.0 %

¥ Copiados. de Tecnologia Fecuaria 1.

Fara el curadc de productos cérnicos (mortadela) a base
la-cantidad ha emplearse es de 1.8 — 2.5 %.

de nitritos,
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5.2.1.4.4. GlutématOWmonosddico.—

Aji no moto, sustancia de aspecto cristalino que se
utiliza como mejoradar de sabor. Casi todos los
alimentos cambian totalmente de sabor al incorporarles de

0.1 — 0.25 % de aditivo.

5.2.1.4.5. Condimento de mortadela.-—

Dicho aditive se incorpora al producto.con la finalidad
de mejorar el sabor y aroma. Se aconseja aRadir de 0.5 -
1.2 7% respecto a la masa segun indicaciones de los
productores, ya sea en forma sélida o diluida en agua &
una temperatura de 30 °a 40°C.

5.2.2. Formulaciones de Mortadela Especial.-—

5.2.2.1. Férmula testigo con Emulsién 1:8:8 (F,)

Ingredientes Formulacidén Basica
y 4
Carne de cerdo 24.40
-- -Carne de-res . 12.50
Tecino 15.00
Hielo en escamas 10.00
Emulsién 1:8:8 ' 16.00
Sal curante ' 1.80
Fécula 8.00
Polifosfato Tari K7 1.00
Condimento—Mortadela 0.60
Caseinato 0.350
Glutamato Monosédico 0.20

MASA TOTAL 100.00



S5.2.2.2. Férmula con Emulsién

Inqredientes

Carne de cerdo

Carne de res

Tocino

Hielco en escamas
Emulsidén 1:5:14:9+5
Sal curante

Fécula

Polifosfatao Tari K7
Condimento—Mor tadel a
Caseinato

Glutamato Monosddico

MASA TOTAL

. 5.2.2.3. Férmula con Emulsién

Ingredientes

Carne de cerdo

Carne de res

Tocinag

Hielo en esscamas
Emulsién 1:3:4:8

Sal curante

Fécula ) : :
Palifosfato Tari K7
Coandimento-Maortadela

Caseinato v
Glutamato Monosddico

MASA TOTAL

5.2.3. Proceso Tecnolégico.—

5.2.3.1. Diagrama de Flujo.-—

1:5:14:94+5 (F2).—

Farmulacidén Basica

yA
34.40
12.50
15.00
10.00
16.00 -
1.80
8.00
1.00
Q.60
0.30
0.20

100,00

1:3:4:8 (Fx).—

Formulacidn Bésica

A
34.40
12.50
15.00
10.00

16.00
- 1.80
8.00
1.00
0.60
0.50

100.00
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5.2.3.2. Descripcién del Diagrama de Flujo.—

Seleccidén.— .

La carne utilizada es de segunda o tercera

categoria y tocino dorsal.

Troceado.-
La carne y grasa previamente congeladas son
troceadas por separado, operacién que se realiza con 1la

finalidad de facilitar el molido.

Molido.—-

Se muele toda la carne como la grasa, utilizando
un. . disco de 6. mm de didmetro.. Es- importante: verificar
previo ~a ésta - operacién el EStadD‘dEEilBSﬁCUEﬁiil&S@ ya

que éstas deben mantenerse en un buen gradoc de afilado.

Homogeneizado.—

La homogeneizacidén .gonsiéte en realiéar
una mezcla con la ayuda de wuna cutter disedada para el
efecto,-,en la cual se deposita la carne, grasa, sal
curante; se prosigue adicionando hielo poco a poco para
mantener a ia masa a baja temperatura. Se continda con
el polifosfato, caseinato, condimentos, emulsidén y

finalmente la fécula.



Embutido.-—

Se procede luege a coalocar la masa en la
embut idara, tratande de eliminar el aire incorporado  en
la mezcla; se preparan las tripas, las mismas que deber
ser suavizadas coleocandolas  en agua tibia por unos 10
minutcs. El didmetrc de las tripas para la mortadela

especial es de 90 ~ 120 mm de didmetro. Una vez embutida

la masa se amarra con hile para evitar la salida de 1la

misma.
Ahumado. -

Se calacan las mortadelas en el ahumadoyr
suspendidas desde un extremc, por un tiempo de 20 - 30
minutces a una temperatura de 70 - 80°C para que se seque

la superficie, transcurrido el tiempco, dejarlas en el

ahumador por un tiempo adicicnal de 2 - 2 haoras mas, a
una temperatura de 40 - 50°C.
Coccién.—

Se realiza en caldera abiertoc a una temperatura
de 75 - 80°C por un tiempo de 2.5 a 3 haras o hasta que

la temperatura interna del producto alcance los 68°C.

Enfriado.-—

Cumplidce el procesc de caccidén se enfria en

agua carriente hasta una temperatura de 20 - 30°LC.
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‘Control de Calidad.-
Una .. vez que el producto. . ha sido
fekaborado! se»=»t0maw-unae-»muestrayrnepnesantativamv para
realizar en forma inmediata los andlisis bromatcolégicos y

microbiclégicos.

Al macenamiento.—

Operacidn que manfiene al producto en

camaras frigorificas de S - 7°C durante 30 dias.
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5.2.4. Rendimientos de Mortadela Especial.—

5.2.4.1. F, (Testigo).-—

Carnes y Tocina
1.857 Kg
]
Troaceado
1.857 Kag
]
Mol ida Ferdidas
1.857 kg 0.051 Kg
]
Homogeneizado Ingredientes
1.806 Ka 1.143 Kg
i
Embutido FPérdidas
2.949 Ha 0.242 Kag
]
Ahumado -~ Férdidas
2.707 Ka 0.08% ka
]
Coccidn
2.622 Ka
{
Enfriadao ‘Férdidas
2.583 Ka 0.037 Eg
]
Productao
2.58% kg

Fendimiento = 86.17 %




5.2.4.2. F= (Emulsién 1:5:14:9+5) .-

Carnes y Tocino
1.857 kg
|
Troaceado
1.857 Kg
]
Mol ido > Pérdidas
1.857 ¥Ka 0.038 kg
1
Homogeneizado Ingredientes
1.819 Ka 1.143 Kg
]
Embutido » Férdidas
2.962 Kag 0.156 Kg
[
Ahumado » Pérdidas
2.806 Kg 0.022 Ka
1
Caccién
2.784 Ka
|
Enfriado . » Pérdidas
2.765 Kg 0.019 Kag
]
Fraoductoc
2.765 Ka
- Fendimiento = 392.17 %

—



S5.2.4.3. Fa (Emulsién 1:3:4:8:).—

‘1= -Carnes y- Tocino

1.857 Kg

I

Traceado
1.857 Kg

Mol ido

1.857 Ka

Pérdidas
0.051 Kg

Homogeneizado
1.806- Kg

Ingredientes

1.143 Kg

Embutido

2.949 Ka

Pérdidas
0.189 Kg

Ahumado

.. 2.760 Kg

. Pérdidas

0.040 Kg

!

Coccidn
2.720 Kg

i

Enfriado
2.697 Kag

|

Producto
2.2397 Kg

Pérdidas
0.023 Kg

Rendimiento

-—
=

83.90

yA
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5.2.5. Balance de Materia de Mortadela Especial.—

Los rendimientcos son determinadas tomanda come base la

cantidad de masa a prepararse siendc para cada mortadela

3 kKa.

5.2.5.1. Férmula testigo Fa.-

Tabla 5.1 Balance de Materia Fa
FPesc Inicial Fesa del Froducto Férdidas por
Segun Férmula Terminado Proceso
3 Kg 2.985 Kag 0.415 Kg
100 % 86.17 % 13.83 %

FUENTE: Investigacidn Experimental

ELABORACION: Los Autores.

5.2.9.2. Férmula F=

Tabla 5.2 Balance de Materia F=
Peso Inicial Fesa del Froducto Féerdidas por
Segun Fdérmula Terminado Froceso
3 Ka 2.765 Ka 0.235 Kg
100 % | 2.17 % 7.83 %

FUENTE: Investigacién Experimental

ELABORACION: Las Autores.
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5.2.5.3. Férmula Fa

. Tabla 5.3 . Balance de Materia Fa
Peso Inicial. Pesc del Producto Perdidas por
Seguan Férmula Terminado Proceso
-3 Kg : 2.697 Kg ) 0.303 Kg
100 %Z 83.30 %4 - o 10.10 %

FUENTE: Investigacién Experimental

ELABORACI{ON: Los Autores.

5.2.6. Resultados de los AnAlisis de Mortadela Especial a

; \\1 dia de Conservacién.
5,24 6.4 Andkisis: Bromatolégico. -

Tabla S.4 Anadlisis Fisico—Buimico de las diversas
férmul as de Mortadela.

>

Andlisis _ Fa F= Fa
Proteina %4 13.19 16.32 14,17
Grasa % 13.73 15.45 16.31
Humedad 7% 56.89 | 57.38 59.68
pH 6.13 6.08 T 6.11
Sal % 2.07 2.03 2.12

FUENTE: Andlisis de Laboratorio

- ELABORACION: Los Autores.



72
De acuerdoc a los resultados de la tabla anterior, el
mayor porcentaje »devéroteina, 16{32 Z,.corresponde a la

cférmula Fz. — El-contenido. de:igrasa en Fz. es de 15.45 %

siendo menor con respecto a F, y Fo. Por otro lado, el
menor contenido de humedad, 56.89 %, se halla presente en
la férmula F., seguida de-Fz,- 57.38 %y- y 59.68 % en Fa.
En lo referente a ia'cantidad de sal, los valores son
casi uniformes, produﬁto del -empleo de un pofceﬁtaje
constante de sal curante en las diferentes formulaciones.

En cuanto al pH del producto se encuentran en el rango de

6.08 - 6.13, los cuales estan dentro de los rangos

permitidos.

¥z Tablas 5.5

Caracteristicas _Fa F= Fa

Color rojo palido rojo de curado rojo palido

Olor Muy agradable [Muy agradable fluy agradable

Sabor . | Bueno ' Agradable Aqradable

Textura ' Vﬂedianamente " ElaAstica Elastica
Elastica

FUENTE: Encuesta Directa.

ELABORACION: Los Autores.

Para efectuar el andlisis organoléptico que corresponde a

. mortadela especial, tomamos como base una encuesta, que
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evalda las caracteristicas de «color, olor, sabor Yy

fextura. Ver Anexo N8 2.

El analisis organcléptico refleja que la férmula F=

presenta las mejores caracteristicas, seguida de Fa y Fa.

5.2.6.2. Andlisis Microbioclégico.—

Tabla 5.6 Recuento de Gérmenes Totales
Analisis : Fa F= Fo
Gérmeﬁes ) .
Totales 2.17 x 10 1.8 % 10= Z2.22 % 102
(ger/gr)

FUENTE: Analisis de Laboratorio.

ELABORACION: Los Autores.

R . N P A
Del andlisis microbiclégico “correspondiente a gérmenes
-totales, se cobserva "claramente que las férmulas de
mortadela analizadas presentan una baja contaminacién

inicial, debide a que para la elaboracién se tomaraon

todas las precauciones del caso.
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s.3. ELABORACION DE JAMON.
5.3.1. Ingredientes.-—

S5.3.1.1. Carne.-—

El producto se prepara con carne magra “tantc de piernas,
brazos Yy lomos, el iminando de ella la grasa
intramuscular, huesos, cartilagos, tendcnes y ligamentos.
La carne es cortada en filetes o cubos, para luego ser
ablandada, esto con el finv de que liberen las proteinas

para aumentar el poder de fijacidén de agua;
5.3.1.2. Otros Aditivos.-

5-3- 1-2- 1. CaSEinatO.—

En la actualidad se viene empleandoc en gran medidé por
las ventajas que ofrece € G elemento ligante,
emulsionante y- homogenizante,_ particularmente por
tratarse de una sustancia altamente resistente al calor.
El caseinato se puede utilizar para la elabaracién de
jamén en niveles de 0.5 - 2 % mejorando la textura, luego
de un ~tratamientc térmicco. Ademas proporcicona  una

cantidad adiciconal de proteina de igual calidad a la de

Carne.
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- 5.3.1.2.2.” Polifosfatos.—

Las propiedades de - log polifosfatos se- han-manifestado -
anteriormente, en especial como extraordinario absorbedor
de agua -en -la fabricacién de productos cocidos Yy
escaldados.. La accién de los fosfatos sobre los
-productos<- carnicos- se---debe a-—que--éstos._ aumentan.. la
capacidad de retencidn'de agua como consecuencia de un
incremento del pH. En el jamén ejerce influencia
positiva sobre la textura y la homogeneidad de la carne
abléndada; se. puede anadir a.los ~jamones cocidos desde

0.5 a 2 % de polifosfato.
= 5. 3::1';'2.‘"31-2- Sal'_’f «cur ant 8.

Esta sustancia se adiciona con 1la finalidad:de mejorar el
sabor y favorecer la conservacién, retardando o evitando
el crecimiento de microorganismos. La cantidad de sal
curante aradida a las carnes suele ser de 1.5 a 2.5 7%.
En la preparacién de sal curante es necesario incorpdrar
sustancias estabilizadoras de color como el‘ Acido
ascérbico; es suficiente agregar el 0.05 7% referido al

peso total.

Esta es una sustancia —que tiene la- capacidad- - de
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transmitir al producto su sabor propio. También estimula
el apetito al favorecer la secrecidn de las glénduias
digestivas, preferencialmente disuelto en agua a una

temperatura de 30 - 40°C.
5.3.2. Formulaciones de Jamén.-—

5.3.2.1. Férmula Testigo (Fi).-

Inqgredientes Formulacién Basica
y 4
Carne de cerdo 77.30
Hielo ' 12.00 -
Sal curante 2.00
Fécula : 6.90
Polifogfato Tari K7 1.20
Condimento-Jamén 0.50
Caseinato 0.50
MASA TOTAL 100.00
\

5.3.2.2. Férmula con Emulsién 1:5:14:9+45 (F2).-—

Ingredientes Formulacidn Basica
YA
Carne de cerdo 72.30
Hielco 12.00
Emulsidén 1:5:14:3+5 S.00
8al curante 2.00
Fécula 6.30
Folifosfata Tari K7 1.20
Condimento—-Jamdén 0.50
Caseinato 0,50

MASA TOTAL : ' 100,00



S5.3.2.3. Férmula con Emﬁlsion 1233:4:8 (Fa).—

- Ingredientes

Carne de cerdo

Hielo

Emulsidén 1:3:4:8

Sal curante

Fécula

Polifosfato Tari K7
- Condimento—Jamén

Caseinato -

MASA TOTAL

5.3.3.. Proceso Tecnolégico.—

5.3.3.1. Diagrama de Flujo.-—

. -Formulacién Basica

%

72.30
12.00
5.00
2.00
6.30
1.20
0.50
0.50
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5.3.3.2. Descripcién del Diagrama de Flujo.~-

Seleccién.-—

Se utiliza carne magra, sin agrasa visible,

procedente del lomo, pierna o brazc del cerdo.

Fileteado.—

Se realiza siquiendc la fibra del musculo.

Abl andado.—

Consiste en pasar la carne por maquinas
ablandadar as c manualmente por medio de golpes,

utilizando mazcs ablandadores.

Curado.—

Se afade sal curante a 'una tercera parte de 1la
carne dispanible, mezclandola por  un tiempo  de 10 a 15
minutos, luege se adiciona el resta de carne Yy S€

continna amasanda hasta notar la extraccidn de las

proteinas.

Homogeneizado. —

A la carne curada se le adiciona todos loas
ingredientes excepto la harina en el siguiente orden:
caseinato, polifosfato, agua fria, emulsidén, ¥y finalmente

— s

condimenta de .Jjamdén. Se homogeniza hasta obtener una
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pasta uniforme y elastica para luego adadir la fécula que

en todo caso es opciconal.

Moldeado.-—

Se cubre el mclde con polietilenc, se llena de
masa hasta el borde tratande de no dejar bolsas de aire y

luege prensar lo suficiente.

Reposo.—
se deja en rvefrigeracién por 24 horas a una

temperatura de 4°C, condicidn necesaria para cbtener una

buena ligazén del producto final.

Coccién.—

Esta cperacién deber ser cuidadosamente vigilada
y se realiza en dos fases: la primera hasta alcanzar la
temperatura de inicio de coccidén, est§ es de 68°C de
temperatura interna del producto y la segunda en la «cual
ze realiza verdaderamente la coccidén, manteniendo dicha
' temperatura por espacio de 30 minutos. Esto se consigue

ccnservandc la temperatura del agua de coccidén & go°C.

Enfriado.—

Para evitar una scbrecocccidn se enfria el

producto en agua corriente por 15 minutos.



Refrigerado.—
.- - Dejar- en-refrigeracién por--24 horas-.a 4°C,

para obtener-una-buena. ligazdén.

Desmoldado.—
- Se retira el jamén del--molde -y se=-arreglén

los.-filos.

Control de calidad.-
Se - procede a efectuar los andlisis:
fisico—quimicos, organolépticos y microbiolégico del

producto.

... Empacado.-

: Golodar*los*"jamOHES“enwfundasv’termoencugdbles,
sellar al vacio y sumergir en agua a 92°C para que la

funda. se contraiga y se adhiera al productd.

Almacenamiento.—

ge efectua en camaras frigorificas a S -

©79C por 30 dias.
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5.3.4. Rendimientos de Jamén.-—

5.3.4.1. Fy (Testigo).-—

Carne
3.865 Kg
i _
Fileteado Férdidas
3.865 Kg 0.03 Kag
|
Abl andadao Férdidas
3.83% Kag 0.024 kg
]
Curado Sal curante
3.811 Kg 0.10 Kg
|
Amasado Ingredientes
3.911 Ka 1.038 Kg
v
Moldeado Pérdidas
4.759 Kg 0.187 Kg
|
Reposo
4.759 Kg
]
Coccidn Pérdidas
4.759 Kag 0.180 Kag
|
Productoc
4.5739 Kg

pendimientos = 91.58 %
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5.3.4.2. F> (Emulsién 1:5:14:9+3).-

- -Carne--
3.615 Kg
|
Fileteado » Pérdidas .
3.6195 Kg 0.03 Kg
[ ‘
- Ablandado- o Pérdidas.
- 3.989 Kg . 0.0175Kg
i
Curado Sal curante
-~ 2 1'-3.967 Kg : 0.10. Kg.
| | ,
Amasado < ; Ingredientes
3.667 Kg 1.285 Kg
Y
...}..Moldeado: ; - Pérdidas
~.1-4.819 Kg : ) 1 : 0. ISS‘KQ
S [ .
Reposo
4.819 Kg
]
Coccién Pérdidas
4.819 Kg 0.116 Kag
[
Producto
4.703 Kg

Rendimientos =-94,06 %
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5.3.4.3. Fe (Emulsién 1:3:4:8).-

Carne
3.615 Kg
i
Fileteado ~ Pérdidas
3.619 Kg 0.042 Kg
]
Ablandado : o~ Pérdidas
3.573 Kag 0.011 Kg
[
Cur ado : Sal curante
3.562 Kg 0.10 Kg
{
Amasado Ingredientes
3.662 Kg ) 1.285 Kg
)
Maldeado Férdidas
4,805 Kg 0,142 Kg
|
Repcoso
4.805 Kg
| —
Coccién v Pérdidas
4.80% Ka : 0.172 Kg
]
Productoa
4.633 Kag

Rendimientos = 92.66 %
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5.3.5. Balance de Materia de Jamén.-—
~~wPara%detgtminar7los@rendimientos;p-esmnecesario.toman"como'
base la ' cantidad de masa a prepararse; en el caso del

jamén cocido se parte de 5 Kg. de peso.

< 5:3.5.1: Férmula Testigo Fi.—

Tabla 5.7 Balance de Materia
Peso Inicial _ Peso del Producto Pérdidas por
Segun Férmula Terminado - . Proceso
S Kag 4.579 Kg 0.421 Kg
100 % | . 91.58 % 8.42 %

~

: - FUENTE: - :Investigac ion:  Experimental

)

ELABORACION: Los Autores.

S5.3.5.2. Férmula F=

Tabla 5.8 Balance de Materia Fa.
Peso Inicial Peso del Producfo Pérdidas por
- ~--Segun--Férmula - - ——Terminado : . ..-Proceso
- S Kg 4,703 Kg 0.237 Kg
100 7% 94.06 % . 5.94 %

FUENTE: Investigacién Experimental

ELABORACION: Los Autores.



5.3.5.3. Férmula Fa
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Tabla 5.9 ‘Balance de Materia Fo
Peso Inicial Pesc del Producto Pérdidas por
Segun Férmula Terminado Proceso
S Kg 4.633 Kg 0.367 Kg
100 % 1 92.66 % 7.34 %

FUENTE: Investigacién Experimental

ELABDRACIﬁNz Los Autores.

5.3.6. Resultados de los Analisis de Jamén a 1 dia de

Conservacién.

5.3.6.1. AnAlisis Bromatolégico.—

Tabla 5.10 Analisis Fisico—Buimico de

las diversas

formul acionese.

Analisis Fa F= Fo
'/\\

Proteina % 16.51 _ 19.65 18.41

Grasa 7% 4.24 6.83 6.98

Humedad % 66.88 60.48 63.33

pH 6.10 6.04 6.09

sal A 2.27 Z.40 2.45

FUENTE: Anadlisis de Laboratoria

ELABORACION: Los Autores.
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De- los analisis efectuados en cuanto a proteina, se
observa que los v#lores-més-altos presentan.las . férmulas
Fa y - Faj: -las.. -mismas._ que. - contienen  >cuerc en: su
composicién, mientras que F. tiene menor porcentaje de
proteina. Refiriéndonos a la grasa el menor porcentaje
ref1e5a~1a~#6rmulawﬁrrwAnaLizando_elumcontenidowde_humedad
F» posee el menor porcentaje frente a Fis y Fa. La
cantidad de sal es uniforme en las tres formula;ioneg
propuestas.. Los valores de pH deﬁuestran que dichos
productos estan dentro de las normas de calidad, que

seffala el INEN.

Tabla S.11 - - Analisi

e férmulas.* -
Caracteristicas Fa ) Fa Fa
Color _ rojo palido rojo de curado rojo palido
Olor Agradable Muy agradable Agradable
Sabor " Bueno Aqradable Agradable
Textura . Medianamente Elastica Elastica

Elastica

* Ver Anexo N2 3
FUENTE: Encuesta Directa.

ELABORACION: Los Autores.

Observamos que las- caracteristicas organolépticas' que:

presenta la férmula Fz son las mejores si comparamos con

Fa y Fa.
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5.3.6.2. Andlisis Microbiolégico.—

Tabla S5.12 Recuento de Gérmenes Totales.
Analisis Fa Fz Fo
Gérmenes
Totales 1.80 x 102 1.2 % 10 1.80 x 10
(ger/gr)

FUENTE: Analisis de Labaratorio.

ELABORACION: Los Autcres.

De 1los resultados obtenidos podemaos anotar que en las

tres formulacicnes no existe contaminacidén, ya que su

carga micrcbiana es minima.



CAPITULO VI



CONSERVACION "DE LOS FPRODUCTOS

CARMICOS
6.1. CONSERVACION POR REFRIGERACION..

"Bajo el término de refrigeracién se entiende a las
—temperaturas— -aplicadas-"—boru enc ima- deLv; punto- de’
congelacién-de-la carne o sea no- menores. de —-1.5°C. y no

mayores de S5°C."*°

_ La :aplicacién.del-. frio- permite la - conservacién de- los
gthﬁuﬂuctoszﬂcénnicos=paraa;su;posteriorisutiiizaciOny;:casi
con las mismas caracteristicas iniciales, esta propiedad

se logra gracias a que el frio frena el desarrollo de

microorganismos y procesos enzimaticos.

Una- refrigeraciénweadecuada~~depende; de. los siguientes

factores:

1.~ De la-cargamicrobiana-inicial.
2.- De una temperatura adecuada de refrigeracién.

3.— Del control de 1a humedad relativa.

P RO lﬁl!?;hﬁlorgui;‘t:'Carnv%yﬁSN%ElaBoraéidn,'P&g. n.
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4.- De la circulacién y velocidad correcta del aire, Yy,
S.~ La ausencia o'presencia de envolturas protectoras.
Estos factores influyen en pérdidas de peso por

evaporizacién, en el crecimiento de los micrcaorganismos

y en la actividad de las enzimas.

Para prolongar el maximo de vida manteniendo al mismo
tiempo una calidad aceptable de los embutidos, deben

optimizarse todas las variables que influencian la

conservacién por refrigeracién.

"para valorar . un producto carnico, hay que observar de
que los factores de calidad estén en condicicnes
adecuadas. Entre los factores de calidad tenemos: los

organclépticos, fisico—quimicos y microbiolégicos."*?

6.1.1. Temperatura.-—

El control de la temperatura de refrigeracién es
importante, de ahi que ésta para embutidos debe estar
entre O y 6°C, con lo que se logra una capacidad de

conservacién, estabilidad de olor ¥y frescura de sabor

éptimo.

12, FREY, W.; Fabricacién Fiable de Esbutidos, Pag. 90.
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Las temperaturas mads préximas a 0°C son las éptimas para

una buena conservacién tanto de productos escaldados como

cocidos.

La temperatura de refrigeracién, el tiempo y condicicnes
de almacenamiento, se seleccionan de acuerdo con el tipo
de embutido. Ciertos proaductos carnicos tienen una
temperatura o un margen de temperaturas de almacenamiento
6ptimos bastante por encima de la congelacién y pueden

sufrir alguna alteracién si se someten a temperaturas mas

bajas.
6.1.2. Humedad Relativa.-

La humedad relativa 4ptima donde se realiza la
refrigeracién varié de acuerdo al producto a conservar y
por la influencia de factores _ ambientales como
temperatura. 8i la humedad del aire permanece por
debajo de 96 %2 en la nave vrefrigerada se produce 1la
desecacién de las tripas de envoltura, la aparicién de
arrugas y la constitucién de una costra super ficial
reseca. Con humedades. relativas por encima del 95 4 el
embutido se recubre de una capa viscosa, se originan

colores verdosos y también hay transtornos del sabor con

una rapida putrefaccién.

Un aspecto negativo que se presenta durante la
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conservacién de embutidos, si se hallan en el frigorifico
o en vitrinas refrigeradas, és la influencia de la luz y
el oxigeno; la intensa accién del ambos factores provoca
jrremediablemente la degradacién del color y verdeado de

los embutidos.
6.1.3. Tiempo Maximo de Conservacién.—

"para mantener a los productos carnicos en condiciones
éptimas para el consumo, es necesario que durante su
pericdo de conservacién por refrigeracidén se tome en

cuenta la siguiente:

- Provacar un rapido enfriamiento (corriente de agua fria
por duchado).

~ Temperatura de 1la camara de refrigeracién lo mas

préximo a 0°C.

- Mantener la humedad relativa ambiente alrededor de

90 %, perc no por encima del 95 Z ni muy por debajo

del 90 %.

— Atenuar la influencia de la luz, si es necesaric buscar
otra localizacién para los frigorificos con el objeto

de disminuir los efectos luminosos.

En la tabla siguiente se indica el tiempo de conservacién
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de los diversos tipos de embutidos".*?

Tabla 6.1 Plazos _de Conservacién de alimentos a
' distintas temperaturas.

Articulo °C Tiempo de Conservacién
Embutidos escaldados 0 -2 2 - 3 semanas
Embutidos crudos untuosos 12 - 15 3 semanas
Embutidos crudos de corte 12 - 15 3 semanas
Embutidos cocidos 49 - 6 10 - 14 dias

FUENTE: FREY, W.j; Fabricacion Fiable de Embutidos, pag.
92. :

6.2. RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE MORTADELA ESPECIAL A

1-15-30 DIAS DE CDNSERVACIﬁN;

Las temperaturas de refrigeracién, bajo las cuales

fuercn sometidos los productos tanto de mor tadela

especial como de jamén fue de S5°C t 0.5°C

Para complementar la investigacidén como trabajo adicional
al propuesto, realizamos un analisis complete de 1la
mor tadela especial y Jaﬁén que produce INAFPESA, esto con
el fin de efectuar comparaciones con los productos en
estudio. Pero dichos resultados no pasaran ,a formar

parte del anAlisis estadistico, puesto que no sabemos Si

12, FREY, W.; Fabricacién Fiable de Eabutidos, Pdg. 92.
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contienen cueroc © no en su composicién.

6.2.1. AnAlisis Bromatol égico.—

Tabla 6.2 Analisis Fisico—Buimico de las diversa
‘ formulaciones de Mortadela Especial.
Tiempo de ~ Analisis Fa Fz Fo Fa¥
Conservacién '
Proteina % | 13.19 16.32 14117 12.29
Grasa Z | 19.73 15.45 16.31 23.92
1 Humedad 2% | 56.89 57.38 59.68 62.95
pH 6.13 6.08 6.11 6.18
sal 2| 202  2.03 2.12 2.11
Proteina % | 12.83 15.21 13.28 10.78
Grasa Z ]| 19.38 15.30 16.19 23.87
15 Humedad % | 54.02 55.04  57.41 61.23
pH 6.17 6.13 6.15 6.21
sal % | 2.05 2.04 2.14 2.13
Proteina % | 10.86 13.47 11.28 8.30
Grasa % | 18.59  14.05  15.88  22.42
30 Humedad % | 47.27 51;02 52.58 58.66
pH 6.23 6.19 6.19 6.82
Sal y4 2.08 2.04 2.13 2.11

% Fq z Férmula de mortadela especial de INAPESA.
FUENTE: AnAlisis de Laboratorio

ELABORACION: Los Autores.
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En cuanto a los andlisis de proteiha observamos que a los
1S dias de conservacién el porcentaje de proteina se
mantiene casi constante en todas las formulaciones; no
asi, que a los 30 dias de almacenamiento el contenido de
proteina ha decrecido. La tabla nos muestra que las
formulaci;nes Fz y Fo contienen los mayores porcentajes
de proteina tanto a 1, 15 y 30 dias de conservacidén,
sequidas de la férmula Fi. Al efectuar las comparaciones
respectivas vemos que la férmula Fo procedente vde 1a
fabrica INAPESA contiene originalmente el menor
porcentaje, ademas cabe mencionar que dicha férmula ha

denotado mayor degradacién en relacién con las otras

férmul as.

Refiriéndonos a la grasa con respecto a su porcentaje, el
andlisis demuestra que a 15 dias Fa y Fa tienen meﬁor
grasa que Fa.; en cambio la formulacidén Fe posee un
~elevado contenido de grasa de 23.87 %. Asi mismo, dur ante
‘el pericdo de conservacién la grasa presente ha sufrido

ligeros cambios, un poco mas acentuados en los Gltimos 195

dias de refrigeracidén.

El porcentaje de humedad en las diferentes formul acicnes
a los 15 dias de almacenamiento, ha experimentado una
pérdida alrededor del 2 7% que constituye una disminucién
de peso. A los 30 dias de conservacién se produce una

pérdida de humedad mayor, repercutiendo en un decremento
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de peso en el producto. De las formulaciones de
mortadela especial, las que han experimentado una menor

disminucién de peso son Fa Yy Fas

£l contenide de sal en las cuatro formulaciones
analizadas es similar durante la conservacién de los
productos, dicho porcentaje no  ha variadoc

significativamente.

Los valores de pH de los productos hasta los 15 dias de
refrigeracién han demostrado un ligerco incremento, a los
30 dias se hace mas notorio, debido a las condiciones de
cambio de los componentes. La formulacién Fa al término
del periodo de conservacién sobrepasé los limites de

aceptacién en cuanto a pH.
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las diversasg

Tabla 6.3 Analisis Orqanoléptico de
formulaciones de Mortadela Especial.
Tiempo de | Caracteristicas Fi Fa Fa Fa
Conservacidn
Color rojo palido rojo de curado rojo palido rojo pélido
Olor agradable Nuy agradable Nuy agradable  Agradable
l .
Sabor bueno agradable agradable bueno
Textura Hedianasente eldstica eldstica elastica
eldstica
Color rojo palido rojo pélido rojo palido rojo oscuro
Olor agradable Kuy agradable Muy agradable  no tiene
15 :
Sabor bueno agradzble agradable regular
Textura Hedianaeente elastica elistica Hedianamente
eldstica eldstica
Color r0jo O5CUrO rojo palido rojo pdlido rojo oscuro
Olor agradable agradiable agradable desagradable
3
Sabor regular bueno bueno desagradable
Textura Nedianamente Nedianimente Nedianasente Nedianaaente
eldstica eldstica eldstica elastica
FUENTE: Encuesta Directa. ;
ELABORACION: Los Autores. :
color la formulacién F= presentd

Al referirnos al

mayor puntuacién y que correspande & un

dicha’

refrigeracién a

caracteristica

cambié ;a

|

las 1S

rojo de curado,

dias de

un color rojo palido, €1 mismo que sSe€

la



100

mantuvo hasta los 30 dias. Por otro lado Fi, Fa Yy Fa
inicialmente tuvieron un color rojo pdlido, que luego del
tiempo de conservacién, se decir, a los 30 dias los

productos se tornaron a un color entre rojo pdlido y rojo

OsSCUro.

Las férmulas F=z y Fo inicialmente tuvieron un olor muy
agradable y al finalizar su conservacién tomé un olor
agradabie. La férmula F, partié con un olor agradable
que se mantuvo. En lo que respecta a Fa, ésta mantuvo al
principio un clor agradable que luego de la
refrfgeracién, dada su alteracién se convirtié en un olor

totalmente desagradable.

En lo que respecta al sabor, las formulaciones que
contienen cuero de cerdo en su composicién (Fz y Fa)
obtuvieron por parte de los catadores las mejores
puntuaciones; en cambio la fdrmulé F1 posee un sabor que
va de bueno a regular y F+ segin los degustadores pasa de

bueno a desagradable.

La prueba de textura para las fermulaciones Fzy, Fo ¥y Fa
obtuvieron las mejores puntuaciones que determinan una
textura elastica y con caracteristicas similares a las
productos de tipo comercial; no sucedid asi para F. que
poseia una textura medianamente elastica y al término de

la conservacién mantuvo dicha caracteristica.



6.2.2. Andlisis Microbioclégico.—
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Tabla 6.4 Recuento de Gérmenes Totales de Mortadela
Especial.
Tiempo de Fa Fa Fa Fa
Conservacion

1 2.17 » 10= 1.18 x 10° 2,22 % 10® | 5.37 » 10°

15 1.65 » 109 1.17 x 10® 1.49 % 10° 4.40 % 10°

30 7.03 » 10° 3.57 % 10® | 6.20 x 10° 1.60 » 10e
FUENTE: Andlisis de Laboratorio.
ELABORACION: Los Autores.

que la

Segan el analisis correspondiente podemos apreciar

férmula F= contiene 1la menor carga microbiana al inicio y

durante la conservacién, seguida de las férmulas Fa y Fa

cuyo contenido de microorganismos es ligeramente superior

al anterior; es importante mencionar que la férmula Fa

parti¢é con una poblacién microbiana alta y que a los 30

dias de almacenamiento tuve una contaminacién de

10€ por gy amo, lo gque ocasiond

1.6 % germenes

modificaciones del color, clar y sabor; sobrepasando  asi

gérmenes aceptados' por nuestra legislacién

el limite de

que es de 10% germenes/gramoc segun el INEN.
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6.3. RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE JAMON A 1-15-30 DiAs

DE CONSERVACION.

6.3.1. AnAlisis Bromatolégico.-

Tabla 6.9 Analisis Fisico—Buimico de las diferentes

férmulas de Jamén.

Tiempo de Analisis Fa Fz ~ Fa Fa¥*
Consgrvacién ‘

Proteina ¥ | 16.51  19.65  18.41 15.77

Grasa X | 4.24 6.83 6.98 8.36

1 Humedad % | 66.88 60.48 63.33 68.57

pH 6.10 6.04 6.09 6.21

sal “ | 2.27 2.40 2.45 2.16

Proteina % | 16.18 19.48 18;13 15.46

Grasa % | 4.12 6.59 6.34 8.04

15 Humedad % | 64.16 59.82 62.06  65.24

pH 6.13 6.10 6.12 6.25

Sal x| 2.29 2.39 2.45 2.17

Proteina % | 14.07 15.982 15.82  11.50

Grasa y4 4.09 6.21 6.17 7.38

30 Humedad % | 60.09 54.98 57.19 59.89

pH 6.23  6.20 | 6.22 6.69

Sal y4 2.28 2.41  2.45 2.18

¥Fa 1 Férmula de jamén de INAPESA.
FUENTE: Andlisis de Laboratorio

ELABORACION: Los Autores.
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Del anAlisis realizado de proteiné observamoé que los
resul tados de todas las formulaciones son aceptables, ios
cuales se - mantienen durante los pr imeros -15 dias, - -luego
al término de su consefvacién los niveles.dé prbteina
disminuyeron debido a | una floculacién o
desnaturalizacién de 1a'misma; Es meritorio-anotar que
el mayor porcentaje de proteina ' se halla en la férmula

Fay seguida de Fa 4 Fa ¥ Fa-

El porcentaje de grasa de la férmula F. es menor frente a
F2, Fa y Faj; debido a que ésta no contiene grasa en su
formulacién. En cambio F=2 y Fa poseen un porcentaje
mayor ya que en su forhulaciém lleva una ‘determinada
cantidad de- emulsién, razén pbrilafque se: justifica ef

incremento de grasa.

El contenido de humedad de 1las cuatro formulaciones
durante el tiempo de almacenamiento ha ido dismindendo
paulatinamente, en una forma mds acentuada durante los 135
dias altimos de conservacién, lo que determiné pérdida de
wvaesa-enr:emeroductorn~Cabe—indicéna_queﬂlas férmulas Fa2 ¥y

Fa tiene el menor porcentaje de humedad seguidas de Fi ¥y

F‘l

La sal presente en las diferentes formulaciones de Jjamén
se considera constante y _que transcurrido el tiempo de

conservacién no ha variado considerablemente.
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En cuanto a los valores de pH han ido aumentando conforme

se ha incrementado el tiempo de conservacién. Los
menores valores de pH corresponden a Fz en cambio los
esto el

mayores valores pertenecen a F., & causa de

producto de INAPESA a los 30 dias de refrigeracién estuvo

en malas condiciones para su Cconsumo.

Tabla 6.6 AnAlisis Organoléptico de las diversas
férmul as de Jamén.
Tiempo de [Caracteristicas Fa Fa Fa Fa
Conservacién
Color rojo pa]ido rojo de curado rojo pilide rojo palido
OLor agradable Huy agra&able Agradable Agradable
! Sabor bueno agradable agradable bueno
Textura Nedianasente eléstiﬁa elastica eldstica
elastica
Color rojo palido fojo pélidé rojo palido r0j0 o5Cure
Dlor agradable Muy agradable agradable agradable
. Sabor bueno agradaﬁle agradable regular
Textura Medianasente eldstica eléstica Medianasente
eldstica ! eldstica
Color rojo oscuro rojo p;lido rojo 0scuro rojo oscuro
Olor no tiene agrad;blé agradable desagradable
" Sabor regular bueno bueno desagradable
Textura Hediénalente eldctica Nedianasente  Medianamente
elastica elastica eldstica
FUENTE: Encuesta Directa.
ELABORACION: Los Autores.
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Podr iamos indicar en lo quevrespecta al color, 1la férmula

F= presenta la mejor puntuacién, pues parte de un color

rojo de curado y @& medida que transcurre el tiempo de

conservacién va tornandose en un color rojo palido. En

cambio Fa, Faoy Fa inicialmente tuvieron un color rojo

palido que al finalizar la refrigeracién pasé a rojo

OSCUro.

Asi mismo, analizando 1a caracteristica de olor tenemos

que la formula F= tiene el mejor resul tado que

corresponde a un olor muy agradablé, por otro lado 1las

férmulas Fa, Fa y Fa presentan una menor puntuacidén que

refleja un olor agradable. l.uego de terminado su

almacenamiento a los 30 dias, en la férmula F. desaparece

el olor caracteristico de Jjamén, en 1la férmula Fa auan

mantiene un olor agradable Yy en Fe SU olor se convierte

en desagradable.

De acuerdo a las puntuaciones podemos manifestar que las

férmulas F= Yy Fa soON mejores en sabor Yy S€ consideran

agradables, las férmulas Fa Yy Fs sON calificadas como

férmulas F=

buenas. Pasado el tiempo de conservacién las

y Fa conservan un sabor buenco, Fa. posee un sabor regular

mientras que F« un sabor completamente desagradable.

pefiriendonos a la textura las férmulas Fz o Fa y Fa sON

elasticas, seguidas de Fi que es considerada segin 10S
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aeguétadores como vmedianamehte elasfiga. Una vez que
tadas las férmulas han cumplidoe con el tiempo de
conservacién determinado vemos que las férmulas Ft; Fa Yy
Fa ‘tienen textura medianamente eldastica, en cambio la

férmula F2 mantiene su elasticidad.

6.3.2. Analisis Microbiolégico.-—

Tabla 6.4 Recuento de Gérmenes Totales de Jamén.
Tiempo de | - Fa Fa Fo Fa
Conservacién '
1 1.80 »x 10= 1.20 x 10® 1.80 x 10 | 3.90 x 10°
15 1.61 x 10 1.09 x 10 1.61 x 10% 4.87 x 10%
30 4.53 % 10%® 4,53 % 10® 6.23 % 10® 1.77 x 10®

FUENTE: Andlisis de Laboratorio.

ELABORACION: Los Autores.

Segin el andalisis microbiolégico que deter@ina gér menes
totales, se observa que Fz> posee la menor contaminacién
seguida de Fai, Fa y Fa. Es importante mencionar que Fa
luego de los 30 dias de conservacién estuvo contaminada
pues sobrepasé el limite de gérmenes/gramo permitidos,
dicha férmu;é correéponde a INA#ESA producto generado a
nivel industrial que preéenta” un mayor grado de
contaminécién debido a que al trabajar con una gran

cantidad de carne esta se contamina.



 CAPITULO VII



ESTIMACION DE (:CjSTT(JEi DE FRODUCCION

Los costos que se determinan en productos tales como
mortadela especial y jamén son ceonsiderados & nivel de
laboratorio. Cabe indicar que dichos costos sufrirdn una

disminucién al momento de praducir industrialmente.

finalizando los costos tanto de mortadela Yy Jamén,
observamos que las férmulas testige Fa. presentan los
maydres costos; mientras que las farmulas F= que

contienen cuero resultan ser las mas econdmicas.



7.1. COSTO DE MORTADELA ESPECIAL (Fa).

RUBRO Cantidad Precio Unitario
Costos Directas

Materiales -

Carne de cerdo 1.032 Kg 2200.00 2270.40

Carne de res 0.373 Kq 1760.00 660.00

Tocino 0.450 Kgq 1760.00 792.00

Hielo 0.300 Kg | 2.50

Emulsién 1:8:8 0.480 Kg ) 50 00 724.82

Sal curante 0.054 Kq ! - 6.70

Fécula 0.2490. Kg 396.00 95.04

Polifosfato 0.030 Kq 3960.00 118.80

Cond. fortadela 0.018 Kg 3800.00 68.40

Caseinato 0.015 Kg 11500.00 172.50

Glutamato Monosédico| 0.006 Kg 10000.00 60.00.

Mano de Obra ) -

Mano de obra 4 horas 375.00 1500.00
= 1TOTAL DE-COSTOS —————
> {DIRECTOS 6471.16

Costos Indirectos

Materiales -

Tripa 90 mm 1 unidad 450.00 450.00

Hilo 1 metro 4,00 - 4.00

Gastos Indireétos

Agua 1 0@ 200.00 200.00

Energia Eléctrica 10 Kw/h 6.00 60.00

Gas 1 Kg 93.33 93.33
- |Depreciacién-equipos| 100.00

TOTAL DE COSTOS

INDIRECTOS 907.33

TOTAL DE COSTOS /3Kg

7378.49

Precio/Kg de Producto = 5/. 2459.50




110

7.2. COSTO DE MORTADELA ESPECIAL (Fz2).
RUBRDO Cantidad Precio Unitario | Costo Total
Costos Directos
fMateriales.
Carne de cerdo 1.032 Kg 2200.00 2270.40
Carne de res 0.375 Kg 1760.00 660.00
Tocino 0.450 Kg 1760.00 792.00
Hielo 0.300 Kg ' 2.50
Emulsién 1:5:14:3+5 | 0.480 Kg 606.51
Sal curante 0.054 Kg 6.70
Fécula 0.240 Kg 336.00 95.04
Polifosfato 0.030 Kg 3360.00 118.80
Cond. Mortadela 0.018 Kg 3800.00 68.40
Caseinato 0.015 Kg 11500.00 172.50
Glutamato Monosédicof 0.006 Kg 10000.00 60.00
Mano de Obra B
flano de obra 4 horas 375.00 1500.00
TOTAL DECOSTOS ¢ .t mmmemme
DIRECTOS 6£352.85
‘Costos Indirectos
Ifateriales
Tripa 90 mm 1 unidad 450.00 450.00
Hilo 1 metro 4.00 4.00
Gastos Indirectos
Agua 1 n= 200.00 200,00
Energia Eléctrica 10 Ku/h 6.00 60.00
Gas 1 Kg 93.33 93.33
Depreciacién equipos 100.00
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS 907.33
TOTAL DE COSTOS /3Kg 7260.18

Frecio/Kg de Producto

S/. 2420.06
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7.3. COSTO DE MORTADELA ESPECIAL (Fo).

RUBRDO Cantidad Precio Unitario | Costo Total
Costos Directos
Materiales
Carne de cerdo 1.032 Kg 2200.900 2270.40
Carne de res 0.375 Kq 1760.00 660.00
Tocino 0.450 Kg 1760.00 792.00
Hielo 0.300 Kg 2.50
Emulsién 1:3:4:8 0.480 Kg 718.61
8al curante 0.054 Kgq 6.70
Fécula 0.240 Kqg 396.00 95.04
Polifosfato 0.030 Kg 3960.00 118.80
Cond. Mortadela 0.018 Kg 3800.00 68.40
Caseinato 0.015 Kg 11500.00 172.50
Glutamato Monosédico| 0.006 Kg 10000.00 €0.00
flano_de Obra
Mano de obra 4 horas 375.00 1500.00
TofaL PECOsTos |+  } T/t
DIRECTOS 6464.95
Costos Indirectos
flateriales
Tripa 90 am 1 unidad 450.00 450.00
Hilo 1 metro 4.00 4.00
BGastos Indifectos
Agua 1 o 200.00 200.00
Energia Eléctrica 10 Kw/h 6.00 60.00
Gas 1 Kg 93.33 93.33
Depreciacién equipos o 100.00
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS 907.33
TOTAL DE COSTOS /3Kg 7372.28

Precio/Kg de Producto

S/. 2457.43




7.4. COSTO DE JAMON (Fi).

o
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RUBRDO Cantidad Precio Unitario | Costo Total
Costos Directos
flateriales
Carne de cerdo 3.865 Kg 2640.00 10203.60
Sal curante 0.100 Kg 12.40
Fécula. - 0.325 Kq 396.00 128.70
Polifosfato 0.060 Kg 3960.00 237.60
Cond. Jamén 0.025 Kg 7000.00 175.00
Caseinato 0.025 Kg 11500. 00 287.50
Agua. 0.600 Kqg 5.00
Mano de Obra
‘|#ano de obra - 8 horas 375.00 3000. 00
totaLpECOSTOS | ¢
DIRECTOS 14049.80
Costos Indirectos
ﬂateriales o e
Funda termoencogible] 1 unidad 1200.00 1200.00".
Gastos Indirectos
Agua 1 n® - 200.00 200.00
Gas 2 Kg 33.30 186.66
Depreciacién equipos 50.00
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS 1636.66
TOTAL DE COSTOS /5Kq 15686. 46

Precio/Kg de

Producto = §/. 3137.29



7.5. COSTO DE JAMON (F=).
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RUBRKDO Cantidad Precio Unitario | Costo Total

Costos Directos
flateriales
Carne de cerdo 3.615 Kg 2640.00 9543.60
Sal curante 0.100 Kg 3 12.40
Fécula 0.325 Kg 396.00 128,70
Polifosfato 0.060 Kg 3360.00 237.60
Cond. Jamén 0.025 Kg 7000.00 175.00
Caseinato 0.025 Kg 11500, 00 287.50
Emulsisen 1:5:14:3+45 | 0.250 Kq 315.52
Agua 0.600 Kg S5.00
flano_de_ Obra \

\

fano de obra 8 horas 375.00 3000. 00
ToTAL DECOSTOS { ¢+ |  mmmm———-
DIRECTOS 13705.32

Costos Indirectos
flateriales
Funda termoencogible| 1 unidad 1200.00 1200.00

Gastos Indirectos
Agua 1 a® 200. 00 200.00
Gas 2 Kg 93.30 186.66
Depreciacisén equipos 90.00
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS ’ 1636.66
TOTAL DE COSTOS /5Kg 15341.98

Precio/Kg de Producto = S/. 3068.40




7.6. COSTO DE JAMON (Fa).
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RUBRGO Cantidad Precio Unitario | Costo Total
Costos Directos
flateriales -
Carne de cerdo 3.615 Kg 2640.00 9543. 60
Sal curante 0.100 Kg 12.40
Fécula 0.325 Kg 396.00 128.70
Polifosfato 0.060 Kg 3960.00 237.60
Cond. Jamén 0.025 Kg 7000.00 175.00
Caseinato 0.025 Kg 11500.00 287.50
Emulsién 1:5:14:945 | 0.250 Kq 374.28
Agua 0.600 Kg 5.00
flano de Obra
Mano de obra 8 horas 375.00 3000. 00
jotaL DECOSTOS } t+ } mmmmmm—
DIRECTOS 13764.08
Costos Indirectos
flateriales
Funda termoencogible| 1 unidad 1200.00 1200.00
Gastos Indirectos
Agua 1 m® 200.00 200.00
Bas 2 Kg 93. 30 186.66
Depreciacién equipos 50.00
TOTAL DE COSTOS
INDIRECTOS 1636.66
TOTAL DE COSTOS /SKg 15400.74

Precic/Kg de Froducto .

S/. 3080.15



CAPITULO VIII



ANALISIS ESTADISTICO

Con la  finalidad -de- analizar. estadisticamente los
resul tados.. bromatolégico y microbiolégico, - asi como
'establecer- las vformulacione5~ que . cumplan con. loé
requer imientos éptimos que determina el Instituto
Ecuatorianc de: Normalizacién KINEN) efectuamos el

siguiente analisis.

Cabe indicar que con- el objet§ de facilitar el
wplanteamientbh; del. disero . experimental se  realizé el
- ardenamiento - de - - datos;— valiendose™ des la---siguiente
ﬁomenclatura que servird tanto para mortadela especial

como para Jjamén.

Nomenclaturas

F, a 1l dia de conservacién
F= a 1 dia de conservacién
Fo & 1 dia de conservacién

Fa! a 15 dias de conservacion
F=2' a 15 dias de conservacién
Fe’ a 15 dias de conservacién

Fi" a 30 dias de conservacidén
;7-}559.ﬂaiaosdfaSedeueonservacién
“Fa". a 30 dias de conservacién
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Para tal efecto se aplica un disedo simple al azar con un

nivel de significancia del 95 % para evaluar los andlisis

fisico-quimico y microbioclégico, en cambio al evaluar las

caracteristicas organolépticas utilizaremos un dise”Ro de
bloques. Para establecer las comparaciones emplearemos

las pruebas de TUKEY o Diferencia Minima SignificatiVa

(DMS) segah lo requiera el caso.

8.1. ANALISIS ESTADiSTICD PARA MORTADELA ESPECIAL.

8.1.1. Proteina.—

Para evaluar el contenido de proteina estadisticamente se

plantea la siguiente hipétesis:

"E] contenidoc de Proteina de las diferentes formulaciones

a1l dia de conservacién es igual".

Hipétesis

a) Hipédtesis Nula Ho: PFs = PFa2 = FFo

B) Hipé4tesis Alternativa Hy: PF, # PFz # PFo

PF1 cceceae PFa = Proteina de las diferentes férmul as.



L;

118

Tabla 8.1 Contenido de Proteina a 1 dia de
. . anservaciOn.
: REPETICIONES _ ~TOTAL DE _
“FORMULAS - : - TRATARIENTOS— |"PROMEDIO
: 1 2 3
Fa 13.06 13.26 13.26 33.58 13.19
Fa "16.29 " 16.39 16.34 48.97 - 16.32
~ Fa .14.05 14.23 14.23 42,51 14.17
SUNA
| TOTAL - 131.06

Tabla 8.1.1

Analigis de Varianza (ADEVA).

Fuente de Grados de Suma de - Cuadrado Fc ' Ftr€0.05)

Variacién = Libertad ‘cuadrados—~- medio- :
??szfratamientos -2 . 7 °15.388 : - 7.694 .- .961,750. 1 *5. 14

Ervor 6 0.050  0.008

TOTAL 8 : 15.438 Fc > F¢!

En consecuencia se

la hipétesis alternativa.

rechaza la hipétesis

nula y se acepta

_Tabla 8.1.2_ _ Prueba de Significacién. Test da TUKEY
TRATAMIENTO Fa Fo Fa
'PROMED10S 13.19c 14.17b  16.32a

% Ver--apéndice N2 2



Ltas férmulas que no comparten la misma letra en el
subindice indica que existe- diferencia signifltativa  en

-cuanto--a-su- contenido de-proteina.

El analisis de varianza es efectuado a 1, 15 y 30 dias de
conservacisén der los anélt515'  bromatolégico Y
microbiol égico; los- resultados se resumen en- las tablas

siguientes.
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Tabla 8.2 Evaluacién Estadistica de los Resultados
del Anadlisis Fisico-Buimico Mortadela
Especial . #
Tiempo FORMULAS
de Analisis
Conservacién Fa Fa Fa
Proteina 7% 13.13c 16.32a 14.17b
Grasa % 19.73c 15.45; 16.31b -
71 Humedad 7% 56.89%9a 57;38;b<, 59.68c
pH 6.13bc - 6.08a 6.11b
Sal <Z' 2.07b 2.03a 2.12c.
' Fa? F=? Fa'
Proteina %| 12.83c 15.21a 13.26b
Grasa % 19.38c 15.30a 16.19b
15 Humedad 7% S54.02a 55.04b 57.41c
pH | 6.17c 6.13a 6.155
Sal % 2.05ab 2.04a 2.14c
’ Fa® Fa® Fa
Prdteina % 10.86¢ 13.47a 11.26b
Grasa % 18.59¢ 14.05a 15.86b
20 Humedad %| 47.27a  S51.02b  S2.58c
pH 6.23c 6.1%a 6. 19ab
Sal 7% 2.08b 2.04a 2.i3c

* Ver Graficas N2 1, 2y 3.

/
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8-1¢2- COIOY.—'

Hipétesis: "l a caracteristica del colaor es igual en
las diferentes formulaciones propuestas a

1 dia de conservacién”.

Ho: CFs = CF= = CFo
HgE CF; # CFz # CFQ

CFs waeceeaes CFmn = Color de las diferentes formulaciones.

Tabla 8.3 ' Color a 1 dia de Conservacién.
FORMULAS
CATADORES TJ
Fa F= Fen
1 3 4 4 11
2 2 3 4 9
3 2 4 ‘4 10
4 3 4 4 11
S 3 4 2 9
6 3 2 2 7
7 3 3 2 8
8 3 4 3 10
9 3 3 4 10
10 3 4 4 11
Ti 28 35 33 96
X 2.8 3.5 3.3

2557
£ .
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Tabla 8.3.1 Analisis de Varianza (ADEVA)#*

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado Fc Ft?¢0.05)
Variacién tibertad cuadrados medio

Tratamientos 2 2.60 1.30 2.69 3.55
Bloques 9 5.47 0.61 1.24

Error 18 8.73 0.49

TOTAL 29 16.80 _ Fc < F¢t’

Como se ocbserva Fc es menor que Ft?', par 1o que se acepta

l1a hipétesis nula.

Tabla 8.3.2 Prueba de Difefencia Minima Significativa

TRATAMIENTO Fi Fo Fz
PROMEDIOS 2.8bc 3.3ab  3.5a
* Ver apéndice N2 3 A 1 "ﬁEET—T

Una vez realizada la prueba de significacién vemos que no
existe diferencia significativa entre las formulaciones

F= - Fay Fa1 =— Fa, pues comparten la misma letra
2 ¢

‘minascula; perc de esto se destaca que F=z ha cbtenido un

mejor promedic en cuanto a color llevando consigo 1la

letra a.
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Tabla 8.4 Evaluacién Estadistica de los Resul t ados

del Andlisis Organoléptico de Mor tadela

Especial . %
Tiempo , - FORMULAS
de Andlisis
Conservacién Fa F= Fa
Color 2.8bc 3.9a 3. 3ab
Olor 3.6abc  3.9a 3. 8ab
i » ,
Sabor 3.0c | 3.9a 3.7ab
Textura 3.1c 4.0a" 3.8ab
F"\\ in F‘a,
Color 2.7Bc 3.3a 3.2ab
Olor 3. 1be 3.7a 3.Sab
15 ) ] . .
i Sabor ‘ 2.8tx 3.6a 3.5ab
|
Textura 2.9c| 3.8a 3.7ab.
f
Fl“;‘ lel F’all
Color 2.3abc 3.0a 3.0ab
Olor 2.5abc 3.0a 2.9ab
30 ° _
Sabor 2.0c : 3.2a 3.0ab
Textura 2.95¢C 3.4a 3. 3ab

* Ver Graficas N2 4,5, y 6
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Tabla 8.5 Evaluacién Estadistica de los Resul tados

del An4lisis Microbioléqgico de Mortadela

Especial. *
Tiempo FORMULAS
And&lisis de
Conservacién Fa F= Fa
. GERMENES 1 . 2.33b 3.07a 3. 34bc

T Fa? - Fa? Fa'
O
T 1S 5.21bc 5.06a 5. 16ab
A . -
t Fa" Fa" Fa"
£
S 30 5. 84bc 5.53a 5.78ab

* Datos transformados: log x.
Ver Grafica N2 7.

Al término del andlisis estadistico podemos manifestar
que la mejor férmula de mor tadela especial que contiene
cuero de cerdo, presenta en la mayoria de 1los casos
caracteristicas bromatolégicas y microbiolégicas

difefentés a la que no contiene éste ingrediente.
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8.2. ANALISIS ESTADISTICO PARA JAMON

Tabla 8.6 Evaluacién Estadistica de los Resul tados
del Analisis Fisico—Buimico de Jamén #*

Tiempo FORMULAS
de Andlisis
Conservacién Fa F= Fo
Proteina %| 16.51c 19.65a 18.41b
Grasa % 4,.24a 6.83b 6.98bc
1 Humedad %| 66.88c 60.48a 63.33b
pH 6.10bc 6.04a 6.09b
Sal 7% 2.27a 2.40b 2.45c
Fa’ F=' Fa?!
Proteina % 16.18c¢ 19.48a 18.13b
Grasa % 4.12a 6.59c 6.34b
15 Humedad %| 64.16¢ 59.82a 62.06b
pH | 6.13bc 6.10a 6. 12ab
Sal % 2.29a 2.33b 2.45¢
Fa® Fz" Fo"
- Proteina 7% 14.07c 15.98a 15.82ab
Grasa A 4.09a 6.21bc | 6.17b
307 Humedad % 60.09c S4.98a 57.139b
pH 6.23bc B.20a “6.22b
Sal 7 2.28a 2.41b 2.45¢c

* Ver Graficas N2 8, 9, 10.



126

Tabla 8.7 valuacién Estadistica d s R l1tados
del AnAlisis Organoléptico de Jamén. *
. Tiempo FORMULAS
de Analisis

Conservacidén Fa F= Fa
Color 3.0bc 3.5a 3.2ab
Olor 3. 3abc 3.7a 3.4ab

1 .

Sabor 3.1¢c 3.9a 3.7ab
Textura 3.0c¢ 3.9a 3.7ab

F" Fz! Fai
Color /§T5;BE>- /5;15‘ <§Z§EE>

//
Olor 3.0abc 3.5a 3.2ab
15

Sabor 3.0c¢ 3.7a 3.5ab
i Textura 2.9c¢ 3.7a 3.6ab

F’ll Fz;l Fall
Color 2.1abc 2.6a 2.3ab
Olor 2.2abc 2.7a 2.5ab

30

Sabor 2.0c 3.0a 2.9ab
Textura 2.9c¢ 3.9a 3.4ab

Ver Graficas 11,

12 y 13.
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Tabla 8.8 1 6 tadistica de 1lo Resul tado
del Analis icrobiol éqicok*
Tiempo FORMULAS
Andlisis de
Conservacién Fa F= Fa
GERMENES 1 3.26bc 3.08a 3.26b
T Fa? F=' Fa'’
0 .
T 15 5.21bc 5.03a 5.20b
A
L F' 1 ”n F‘z [ 1] F‘a [1]
E
+ 5 30 S5.65ab S5.65a S.73abc
# Datos transformados: log X.
Ver Grafica N2 14 :
De la hipétesis planteada para Jjamén, observamos que el
producto el aborado con cuero de cerdo presentdé
en su mayoria a las de Jjamén

caracteristicas diferentes

que no contiene éste ingrediente.



CAPITULO IX



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1. CONCLUSIONES.

Segun la inveétigacién realizada se puede concluir que el
cuero de cerdo, debidoc a su propiedad emulgente, es
factible emplearlo como ingrediente dentreo de la
preparacién de emulsiones y a su vez en la elaboracién

de productos carnicos.

El cuero de cerdo al ser un agente emulsificador
permite obtener productas carnicos de mejores
caracteristicas fisico-quimicas y organoclépticas. En

mor tadela espgcial acepta alrededor de un 7 7 de cuero de
cerdo, ya que es un producto de pasta fina en donde todos
los componentes se aglutinan por accién  del cutteradoj; no‘
asi con el jambn, produéto que se lo clasifica como de

pasta gruesa, no soporta mas de un 2 7 de cuero en su

formulacién.

Del presente trabajo y refiriéndonos al andlisis

estadistico podemos cohcluir lo siguiente:
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Mortadela Especial:

Estadisticamente los resultados que se indican en la
Tabla 8.2 que corresponden al analisis fisico—quimico se
demuestra que a 1 dia de conservacién los contenidos de
proteina, grasa Yy sal en las 3 formulaciones son
diferentes; mientras qﬁe en humedad F, ¥y F= contienen el
mismo porcentaje y que éstas a su vez difieren de Fa. Los
valores de pH de las férmul as Fa y Fa son

significativamente iguales y presentan variacién con Fa.

A los 15 dias de conservacién, se considera que tanto en
proteina, grasa, humedad y pH existe diferencia
significativa entre las formulaciones. El contenido de

sal es igual en F, y Fz y a su vez diferente de Fa.

Al cumplirse'ei segundo per iodo de conservacién (30 dias)
vemos que los porcentajes de proteina, grasa, humedad vy
sal mantieneﬁ diferencia significativa entre F.", F=2" vy
Fo". Por otro lado, se establece que F=2" 9 Fa" presentan

los mismos valores de pH y que difieren estadisticamente

con respecto a F.".

Analizando las caracteristicas organclépticas de color,
olor, sabor Yy textura, expuestas en la Tabla 8.4
ohser vamos = que F= Yy Fa obtuvieron las mejores

puntuaciones. Durante el periodo de conservacién dichas
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férmulas mantuvieron un comportamiento similar} al

compararlas con la férmula F, presentaron diferencia

significativa.

De acuerdo al andlisis estadistico para el recuento de
gérmenes totales, Tabla 8.5, determina que no hay
diferencia sighificativa/éntre las Fy y Fa, en donde 1la
férmula Fz parte con una menor ;érga microbiana a 1 dia
de conservacidn. La poblacién microbiana a 15 y 30 dias
tienen igual comportamiento estadisfico,. es decir, que
las férmulas Fi', F1" y Fa’, Fa" no presentan diferencia

significativa, en cambio si 1la hay al relacionarlas con

las férmulas Fz2'y Fz" respectivamente.

Al determinar los rendimientos de las 3 formulaciones
concluimos que el producto elaborado con emulsién
1:5:14:9+5 correspondiente a Fz2 produjo un rendimiento

de 92.17 %, se _debe basicamente a que_existié durante el

Bigsggg_gg_ggggigg una buena ligazén de sus componentes,

dada por el cuerao. Las pérdidas se dében a que quedan
adheridos restos de masa en las paredes de los
recipientes utilizados, éstas serian menaores si se -

procesaran volamenes mayores.

£l costo de un kilo de mortadela especial
correspondiente & Fz es de S/. 2420.06, si comparamos con

1a férmula testigo que no contiene cuerc cuyo costo es de
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§/.2459.50, nos damos cuenta que el precio mas baJjo
corresponde a F=, esto se justifica ya que dicha férmula
contiene en su emulsién menos grasa (tocino) y .mayor

cantidad de cﬁéro;'el mismo que resulta ser mas econémico

que el tocino.

En base a los resultados cbtenides de 1los analisis
bromatol égico ¥y microbinlégico, concluimos que la férmula

- Ve
de mortadela especial F= con emulsidén 1:5:14:3+5 presenta

e -

las mejores caracteristicas para el consumidor.

¢ —

Jamént

Evaluando estadisticamente los resultados del »analisis
fisico—quimico correspondiente a jamén, Tabla 8.6,
determinamos qué en proteina, humedad y sal existe
diferencja significativa entre Fi, F= Yy Foj en cambio el
porcentaje de grasa es similar estadisticamente en las
formulaciones F=y Foa, pero difieren de Fai; los valores

de pH se presentan iguales en F, y F=a, a1 dia de

conservacidn.

=

Las resultadaos nos muestran que & los 15 dias de
refrigeracién las formulaciones Fa.', F2' y Fa' en cuanto
a proteina,.grasa, humedad y sal son estadisticamente
diférentes; no sucede asi con los valores de pH ya que

Fe' — Fa®” y Fa'— Fa’® son iguales estadisticamente.
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Al finalizar la conservacién, la proteina y grasa en Fa"
y Fa" que contienen cuero de cerdo son similares
estadisticamente y al compararlas con la férmula testigo
Fg“.lexiste diferencia signifiﬁé;iva; al efectuar 1los
analisis de humedad y sal, muestra el disefo que hay
diferencia enére si; mientras que los resultados de pH en

las férmulas Fa" y Fa" son iguales y difieren de Fa2".

Interpretando la Tabla 8.7 referente a los resultados
organoléptiég;» en cuanto a color a 1 dia de conservacién
F. ~ Fay Fi - Fa son estadisticamente iguales; dicho
-comportamiento es similar fanta a 15 como a 30 dias. La
caracteristica de olof"durantehél periodo de conservacién
en las formulacigges“ﬁropuestas han permanecido iguales
en cada una de las etapas de refrigeracién. Al analizar

sabor y textura F=z y Fa son iguales y diferentes de F, a

{1 dia de almacenamiento, comportamientc que se mantiene a

15 y 30 dias.

De acuerdo al anAlisis realizado para el numero presente
de geérmenes totales, Tabla 8.8, se determina qUe.F; y Fa
son iguales estadisticamente y a su vez son diferentes de
1a férmula F= y que tiene. la menor contaminacién, & 1
dia de refrigeracién. Cabe indicar que el comportamiento
estadistico mencionado anteriormente se cumple tambien a

15 dias de conservacién, mientras que & los 30 dias de
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almacenamiento la carga de microorganismos es igual en

las tres formulaciones.

Se establecié que el rendimiento de la férmula F= de
jamén con emulsidn 1:5:14:9+5 es del 94.06%, el mismo gue
es superior al rendimiento de las férmulas Fa Yy Fa. Las

pérdidas tienen similar origen a las de mortadela

especial.

El costo de un kilo de jamén F>, es de S/. 3068.40 siendo
inferior al costo de las  férmulas F, y Fo. Esto se aduce
a que cierta cantidéd de carne es sustituida por un

determinada porcentaje de emulsién, lo que resulta ser

mas econémico.

Podemos anotar que la férmula de Jjamén F= con emulsién

1:5;14=9+5 presenta las mejores bondades de aceptacién

para el consumidor.

Durénte el brimer Aperiodo de conservacidn por
refrigeracién‘no existe una variacidén notable en cuanto a
caracteristicaé bromatolégicas Y microbioldgjcas. En 1la
segunda etapa de conservacién, es decir, de 1S a 30 dias,
los 'iproductos sufren un proceso de degradacién de
proteina y grasa, pérdida de humedad y un incremento de

pH, situacicnes que originan a ser productos no
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apetecibles debido a la falta de propiedades

organclépticas y a un aumento de carga microbiana.

9.2. RECOMENDACIONES.

Previo a la adicién de cuero de cerdo enlla elaboracién
de productos cdrnicos, éste debe ser débilado y cocido
por lo que recomendamos dar un tratamiento térmico ' en
autoclave a 121°C por el tiempo de 1 - 1.5 horas,
dependiendo de las condiciones‘ iniciales del cuero,
pudiéndose también vrealizar en olla abierta a temperatura

de ebullicién por un tiempe de 2 — 2.5 horas.

En productos de pasta gruesa no es convéniente andadir
éuero de cerdo en porcentajes mayores a 2 %y, ya que en el
proceso de éoccién existen pérdidas de proteina en forma
de gelatina, situacién que se cbserva en el desmcldado
del producto, evitando cbtener un alimento de buena

presentacién y elevado rendimiento.

Se aconseja tomar muy en cuenta la temperatura de la masa
a 1l1la cual se incorpora la emulsién, pues a temperaturas

superiores a 22°C puede causar la ruptura de la emulsién.

Realizar un fino picado del cuerc de cerdo en 1la
preparacién de emulsiones, con el fin de que en el

praducto no aparezcan granulos de cuero.
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Algo basico e importante de sugerir, controlar con
exactitud la temperatura -interna del producto (6B°C), Yya
que de eésta depender4, en parte, que los productos

carnicos presenten buena o mala textura.

Dentro de la industria cé&rnica es necesario utilizar los

subpraoductos tales como: cuero y visceras, .por lo que
. .

recomendamos se realicen nuevas investigaciones y pruebas

de factibiidad en la elaboracién de embutidos.
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»ANEXO NEe 1

UNIVERSIDAD T&CNICA PARTICULAR DE LOJA
FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS
LA INDUSTRIA CARNICA EN LOJA

Notas Colabore con nuestro trabajo de tesis, llenando
con los datos corrvespondientes a la semana

anterior.

DIRIGIDA A LOS RESFONSABLES DEL HOGAR

FECha cvesvcsscccnnncscncocas DomiciliO sccecceaosnccse
1. Namero de miembros que conforman su familia mayores

de 4 AR0S ececescovvacssnne

2. Prefieren Ustedes :
2.1. Carne de res ¢ )
2.2. Carne de Chancho ( )
3. En qué cantidad: |
2.1. Carne de vésS ececcavsccssses l1b/semana
3.2. Carne de Chancho .cceeecnss 1b/semana
4. Prefieren ustedes consumir:
4.1. Mortadela ( )
4.2. Jamén ( )

S. En qué cantidad:
5. 1. Mortadela " 8 8 B ® " 8 8 888 e LN
5. 2. Jamén -l ‘® ® B @ 8 8 @ &R @ O s e s0e - ®

l1b/semana
1b/semana

6. Prefieren ustedes:
6.1. Mortadela de: INAPESA «
Otras fabricas ( )
6.2. Jamén de: INAPESA ¢ )
Otras Fabricas ( )
7. La calidad de mortadela que ustedes consumen es:
7.1. Muy Buena < )
7.2. Buena « )
7.3. Mala < )
8. La calidad de jamén que ustes consumen es:
8.1. Muy buena ¢ '
8.2. Buena ¢« )
8.3. Mala . C

GRACIAS
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ANEXO N2 2
UNIVERSIDAD TeCNICA PARTICULAR DE LOJA

FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA MORTADELA ESPECIAL

Nota: Marque con una x, una de las alternativas que
ud. crea conveniente en cada una de las
siguientes caracteristicas. ‘

CARACTERISTICAS ' ALTERNATIVA Fa Fa Fo Fa-
a) Color 1. Café —— e mmee e
2. Rojo Oscuro ———
3, Rojo PAlido =  ==== ====  —m-=  ==e-
4. Rojo de Curado —— ————— | e
b) Olor 1. Desagradable e memm e emee
2. HNo tiene v
3. Agradable ———— e e e
4. Nuy agradable ——— ——— e
c) Textura " 1. Mala e e e ———
2. Suave ——— T ———— ——— . ———
3. Medianamente ——— ———— . -
elastica f\-
4. Elastica \ 77:?>~
d) Sabor 1. Desagradable e mmme e
' ‘2. Regular ——
3. Bueno —— —— ——— ———
4. Agradable ——— ———— ——— ———

ObServaciones: s.cecessssssssccsscsncasccssascccccaccencs

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO N2 3

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE: LOJA
FACULTAD DE INGENIERTIA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS
ANALISIS ORGANOLEPTICO DE JAMON
Nota: Marque con una X, una de las alternativas que

ud. crea conveniente en cada una de las
siguientes caracteristicas.

CARQCTngSTICAS ALTERNATIVA Fa Fa Fa Fa
a) Color - 1. Café

2. Rojo Oscuro
3. Rojo Palido
4. Rojo de Curado

b) Olor : 1. Desagradable ———
2. No tiene
3. Agradable
4. fluy.agradable

c) Textura 1. Mala | e ———
2. Suave-

3. Medianamente —_— _—— m———

elastica

4, Elastica

—————

d) Sabor 1. Desagradable e e e e
2. Regular
3. Bueno ———— — —— ———

4. Agradable

Observacioness .....ccccuccnccscccnccacvanancacacacanccs

GRACIAS POR SU COLABORACION
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APENDICE NE 1

. DETERMINACIDN DE. LA VISCOSIDAD

Equipo requerido:

- Vigcosimetro

Termémetro. (55.— 63)°C.
- 1 bafo de maria

- 1 cronémetro (décimas de segundo)
Preparacién de la Muestra.-—

S8e calienta la muestra: hasta que:: sea posible verter la

- emulsién--a- ensayar, en el viscosimetro.
-~ 3

Procedimientos

.

- Se escoge el viscosimetro que esté de acuerdo con la

muestra a ensayar.

- Ge introduce la muestra (suficientemente fluida) en el
viscosimetro tratando = de - mantener la - temperatura
especifica lo mas exacta posible. Ei viscosimetro debe
e@tar g8COo Y precélentado a la temperatura de ensayo}

que en caso de emulsiones carnicas es de 609C.
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Con el termémetro se mide el tiempo (0.1 seg) que ée
requiere para que el liquido pase entre las marcas
est#blecidasm en el.- viscosimetro. - Se debé tomar en
cuenta la precisién deseada y, si el tiempb es menor a
60 seg. se debe repetir el ensayo con un tubo de

inferior diémetro.

Una- vez, terminade el ensayor se debe limpiar
per fectamente el viscosimetro utilizando solvente y

aire.

Resul tados. —

La

- viscosidad:- cihematica-: del-- producto. en=-estudio- se

cifcaicura~de;a¢uerdota la férmula:

Cs = €C x ¢

Cs = viscosidad cinemAdtica en centistokes

C = constante de calibracién del viscosimetro en
centistokes/seg.

t = tiempo de <circulacién entre las marcas del liquido
en seg.

Ejémpld:

C = 10.28 centistokes/seg % seg.

C = 657.92 centistokes = 6.38 stokes

= 6,58 cm®/seq
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APAENDICE N2 2.

--wPRBGEDINIENID}DEElANatlSISCESTADiSTICO

Tabla 8.1 Contenido __de Proteina a 1 dia de
Conservacién. _ v

REPETICIONES - TOTAL DE
'FORMULAS - : , TRATAMIENTOS: | PROMEDIO
1 2 3 :
Fa 13.06 13.26 13.26 39.58 13.19
Fa 16.29 16.34  16.34 48.97 16.32 |
Fa 14.05 14.23  14.23 42.51 14.17
¢ o= GURA P ~
¢ oro|-TOTAL: : :.131.06 :
1. Fe = (131.06)2/9 = 1908.5247

2. SCt = (13.06)2 + (13.26)2 ....... + (14.2=* - Fc
= 1923.9624 -— 1908.3247

15.4377

3, SCT. = ((39.58)= +.(48.97)=2 + (42.51)*>/3 - Fc
= 15.3877
4, SCe = 15.4377 - 15.3877

= 0.05
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Tabla 8.1.1 : ‘ Var € .

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado Fc Ft.(0.05)

Variacien—— Libertad--—- cuadrados- —medio—

Tratamientos 2 15,368 7.694 961.750 S5.14

Error 6 0.050 0,008

§TOTAL 8 : 15.438 - Fc > Ft? -
—

_

En consecuencia se rechaza la'hipgtesis nula y se acepta
4

la hipétesis alternativa.

Tabla8.1.2° ~

8x = (0.008/3)2/2 = 0.052
3¢, 6e q = 4.34

ALS = 0.052 x 4.34

= 0.224 -

TRATAMIENTG-' Fs . Fo - ~ F=z

PROMEDIOS . 43.19c 14.17b 16.32a
\ .

Las férmulas que no comparten 1la -misma letra en el
subfndice"indica-«que=existe»ndiferenciaﬂsignificatiya:~en

cuanto al contenido de proteina.
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Fa- Fo = 16.32 - 14.17 = 2.51 > 0.224 =*
Fa-Fs = 16.32 - 13.19 = 3.13 > 0.224
Fo - Fa = 14.17 - 13.19 = 0.98 > 0.224 *

*# EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA.
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PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS ESTADISTICO

PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA

167

16.80

Tabla 8.3 Color a 1 dia de Conservacién.
FORMULAS
CATADORES TJ
Fa F= Fa
1 3 4 .4 11
A:év 2 3 4 9 _
'3 2 4 4 10
.4 3 4 4 11
S 3 4 2 9
6 3 2 2 7
7 3 3 2 8
8 3 4 3 10
9 3 3 4 10
10 3 4 4 11
Ti 28 35 33 96
X 2.8 3.5 3.3
1. Fc = (8622/30 = 307.20
2. SCt = ()2 + (42 iieee.. + (HH)= - Fc
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3. SCT = ((28)2 + (35)= + (33)2)/10 - Fc

= 2.60
4. SCB = (92 + 112 + 102 + 112 + 92 + 72 + 8= + 10% +
102 + 112)/3 - Fc¢
= 5.467
4. SCe = 16.80 - 2.6 — 5.467

= 8.733

Tabla 8;3.1 Andlisis de Varianza (ADEVA) *

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado Fc Ft'(0.03)
Variacién Libertad cuadrados medio . '
Tratamientos 2 2.60 1.30 2.65 3.55
Rloques 9 : 5.47 0.61 1.24

Error 18 8.73 0.49

TOTAL ' 29 16.80 Fc < Ft’

Como se observa Fc es menor que Ft’, por lo que se acepta

la hipétesis nula.

Tabla 8.3.2 Prueba de Diferencia Minima Siggificatixg

t(gl)y = 2.101
(2 x 0.49)27=
DMS TT e e v o o o o - — i fo S x 2' 101



TRATAMIENTO Fa Fa

PROMEDIOS 2.868¢>  3.3ab-

Fz - Fp = 3.5 - 3.3 = 0.2¢K 0.66 * Fz-F

g - P‘.SA
F - F, = 3.5 - 2.8 = 0.7 0.66 Fy - Fo
Fe ~— Fa = 3.3 - 2.8 = 0.5 £ 0.66 %

# ND EXISTE DIFERENCIA SIGNIFICATIVA.
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