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RESUMEN

La elaboracion de un nugget de camaron picante se desarrolld en la planta de
Procesamiento de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi Extension Chone donde se probd con aji en tres
presentaciones (trozos, polvo y liquido), como conservante se utilizé benzoato
de sodio y se aplicé especias comerciales que se utilizan como potenciadores
del sabor en comidas (pimienta, sabora y comino). Se utilizé como testigo los
nugget comerciales de Pronaca S.A., y se replico6 por 5 cada proceso:
obteniendo presentaciones de 550 g de producto terminado. Se aplicd un test
de evaluacidon sensorial con un panel de 30 catadores no entrenados que
evaluaron apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general. Los resultados
fueron analizados estadisticamente con sistema SPSS para determinar
varianza, estableciéndose que el aji en trozos adicionando el 2% hace mas
apetecible al nugget ya que mejoro notoriamente las caracteristicas sensoriales
del producto siendo escogido como el mejor tratamiento. Se evalud las
propiedades fisico-quimicas de la muestra con mayor aceptacion

concluyéndose que el producto cumple con las normativas vigentes.

Palabras claves: Nuggets, camaron, aji, propiedades sensoriales.
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SUMMARY

Developing a nugget of spicy shrimp was developed in the plant Processing
Engineering Degree in Food Eloy Alfaro Lay University of Manabi Extension
Chone which was tested with three presentations chili (chips, powder and liquid)
sodium benzoate as a preservative was used and commercial spice used as
flavor enhancers in foods (pepper, cumin and sabora) was applied. It was used
as a control commercial nugget Pronaca SA, and was replicated for 5 each
process: obtaining presentations 550g of finished product. Sensory evaluation
test with a panel of 30 untrained tasters evaluated appearance, aroma, texture,
flavor and overall quality was applied. The results were statistically analyzed
with SPSS system to determine variance, establishing the peppers into chunks
adding 2% makes it more palatable to the nugget as | improve noticeably the
sensory characteristics of the product being chosen as the best treatment. The
physico-chemical properties of the sample with greater acceptance concluded

that the product complies with current regulations properties were evaluated.

Keywords: Nuggets, shrimp, chili, sensory properties
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INTRODUCCION

El nugget es un producto desarrollado en Norteamérica cuya formula inicial se
basaba en la utilizacién de carne de pollo en forma de piezas sélidas de carne
de pechuga, que se troceaban en forma de triangulo vy, tras el empanizado,
eran sometidas a fritura; sin embargo, este proceso original ha derivado

actualmente en otras formas de elaboracion.

La creciente demanda ha provocado una necesidad continua de emplear
nuevas materias primas y usar tecnologias que permitan mejorar su aspecto y
también su rendimiento, como resultado, la cantidad de pollo en ellos ha
disminuido y no se compone necesariamente de la pechuga: algunas marcas
también suelen utilizar pierna, muslo, carne deshuesada de otras partes del
pollo, pasta de pollo e, incluso, la piel, ademas, se adicionan otros ingredientes
como agua, aceite vegetal, harinas, almidones, sal, saborizantes, especias y

proteina de soya.

En Ecuador la produccion de camardn es una actividad muy lucrativa y es la
segunda fuente de ingreso no petrolero que genera recursos econdmicos para

el pais a través de la exportacion y comercializacion nacional.

La comercializacion del camardén generalmente se da como el minimo
procesamiento tanto para su expendio a nivel nacional o internacional y sus
usos se limitan al arte culinario o gastrondémico: es decir, como ingrediente de

ceviches, apanado, en arroz marinero, entre otros.

La necesidad de incorporar alimentos seguros y alternativos para aprovechar

las materias primas locales resulta de gran relevancia e innovacion, debido a la
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creciente demanda y exigencia de los consumidores; ante lo cual lo cual la

presente investigacion.

La utilizacion del Capsicum frutescens o aji de ratén como un aditivo principal
en el nugget afectd directamente las propiedades sensoriales del producto del
sabor debido a la cultura de consumo de alimentos en la poblacion ecuatoriano

que gusta del picor en los alimentos.

El aprovechamiento de estos elementos disponibles aportd variantes
importantes en el nugget picante; siendo este un producto que se produciria a

partir de elementos de la zona segun los resultados preliminares.

En el capitulo | de la presente investigacion se hace referencia tedricamente a
los componentes que se relaciona con el tema (nugget, camarén, aji y
evaluacion sensorial), mientras que en el capitulo Il y lll se detallan los
meétodos y técnicas utilizadas en la presente investigacion, asi como los
resultados obtenidos. En el capitulo Il se presenta una propuesta desarrollada

a partir de los resultados obtenidos.

Finalmente en el capitulo IV se evaluan los resultados obtenidos destacandose
que la muestra que tuvo mayor aceptacion entre los panelistas no entrenados

es la (T3P2-(923-2)-)



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. Efecto del adicion de picante y camaron

1.1.1. El camaron

Es el nombre genérico que reciben los crustaceos decapodos nadadores y que
estan compuestos de un carapacho que cubre el cefalotérax y el abdomen,
conocidos respectivamente como cabeza y cola, esta también cubierta por una

concha un poco menos dura y fuerte. (Roldan & Fredy, 2003).

El camardén es un crustaceo del orden de los decapodos dentro de los
mariscos; suele ser transparente, de color verde o castafno. Resulta un alimento
que presenta un nivel bajo en grasas y calorias, comparado con la carne de

pollo, res o cerdo. (Tonato & Ullauri, 2012)

Los camarones se llaman crustaceos porque tienen un caparazén formado por
quitina incrustada con sales calcicas. En su cuerpo se distinguen dos regiones
principales: la denominada cabeza, que resulta de la unién de la zona cefélica
con el térax, que forma un cefalotérax, y el abdomen; dichas regiones estan
formadas por un numero diferente de segmentos y en cada uno de ellos se
localiza un par de apéndices o patas que se designan de acuerdo con la

funcidn que desempenan y la region del cuerpo donde se hallan. (Zarate, 2007)



1.1.1.1. Composicion del Camarén

Tamarit (2008) describe que la composicién quimica del camardn varia segun

intervengan factores como “la alimentacién, habitat, estacion del ano y edad”.

Los camarones poseen un bajo contenido en grasa y cantidades moderadas de
acidos grasos de la serie omega-3, estos resultan de gran importancia
nutricional, al ser considerados esenciales en la dieta. En cuanto a minerales
destacan el yodo, sodio y fésforo, y las vitaminas Bs, B2, D y acido fdlico.

(TAMARIT, 2008)
A continuacion en la tabla 1 se detalla su composicion:

Tabla 1. Composicion quimica del camaréon marino y de cultivo por 100 g

de porcién comestible

Composiciéon Camarén entero de cultivo Camarén entero marino
Energia (Kcal./100) 92 95

Humedad (%) 76.5 76.1

Proteina (%) 20.1 20.3

Lipidos (%) 0.9 0.9

Cenizas (%) 1.6 1.3
Carbohidratos (%) 1.0 1.4

Fuente: TAMARIT (2008)

En la base de datos Internacional de FUNIBER se describe que el camardn
posee una composicion en base a 100 g: 73 Kcal de energia; proteina 16,40 g;
grasa 0,30 g; calcio 56 mg; hierro 2,70 mg; vitamina E 1,3 mg. Valores

similares a los detallados en la tabla anterior.



1.1.1.2. Proceso post cosecha y uso del camarén

Para impedir la alteracion en la composicion fisica, quimica, microbiologica y
organoléptica del camardn es importante aplicar buenas practicas acuicolas de
manufactura, que va desde la busqueda adecuada para la instalacion de las
piscinas y pesca sanitaria, hasta la industrializacion y comercializacion del

producto. (Zarate, 2007)

Para la produccion de camaron una vez cosechado, la primero operacion es un
tratamiento en el que se emplean agentes antioxidantes para reducir la
melanosis. (Llerena, 2011) La melanosis en el camaron es un pardeamiento
enzimatico que se da incluso bajo refrigeracién a 4°C, originandose “manchas
negras” en su cabeza y cola. Este se debe a la enzima fenoloxidasa, la cual
también se conoce con el nombre de tirosinasa, polifenoloxidasa, catecolasa y
cresolasa. La fenoloxidasa es la enzima responsable de la melanizacion
observada en crustaceos. Esta ultima es responsable de la oxidacion de

fenoles en quinonas los cuales se polimerizan en melanina. (Astudillo, 2013)

En general el producto proviene de las piscinas y llega a la planta con un rango
optimo de temperatura de 6+/-2°C y con un peso de 30-35 Ibs/gaveta. Este
producto es lavado y desinfectado con agua helada a 5°C+/-2°C, y metabisufito
de sodio en proporcion de 0,5-1%. En la etapa de seleccion el proceso es
continuo y se mantiene el producto a una temperatura de 6°C +/-2°C se lo
clasifica en relacion al tamafo, para su posterior peso-empaque y rotulado

(Llerena, 2011)



El uso de camarones se limita a su comercializacion en fresco o conservado
como congelado, algunas de sus partes como los exoesqueletos son utilizados
para la fabricacion de quitosano, el que se usa para tratamiento dérmico de

quemaduras. (Martinez, Navarro, & Posadas, 2007)

1.1.1.3. Clasificacion de los camarones

La NTE INEN 456 describe que de acuerdo a su especie y comercializacion,

los camarones existentes en aguas ecuatorianas se clasifican de la siguiente

manera:
Tabla 2. Tipos de camarén

Denominacion Especie

Camaron blanco Penaeus occidentalis
Penaeus stylirostris
Penaeus vanname'

Camarodn café Penaeus californiensis

Camardn rojo Penaeus brevirostris
Solinocera florea
Solinocera agassizi
Heterocarpus sp.

Camardn tigre o cebra Trachypeneus byrdi

Carabali Trachypeneus faoea
Trachypeneus simils pacificus

Camardn Titi o Pomada Xiphopeneus riveti
Protrachypene precipua

Fuente: NTE INEN 456.
Elaborado: Ponce & Rosado (2015)

1 . , .2 . B .2
Variedad de camardn con la que se trabajé en la presente investigacion.

6



1.1.1.4. Producciéon mundial y nacional del camarén

Se considera que en el mundo existen 1.1 millones de ha utilizadas para
produccion de camaron; de las cuales China tiene aproximadamente 222000
ha de piscinas dedicada a la actividad. (Aveiga, 2012) En base a datos
proporcionado por la FAO (Food and Agriculture Organization), Asia es el
continente con mayor produccién de camaroén ya que representa el 59,9% (1,3
millones de toneladas) de la produccién mundial para el 2008, seguido por
América con el 32, 1% (682,3 mil toneladas), luego esta Europa con 5,6%
(119,6 mil toneladas, Africa con 1,8% (37,4 mil toneladas) y por Gltimo Oceania

con 0,6% (13 mil toneladas).

Entre los afos 2003 y 2010 la produccién mundial de camarén presento un
crecimiento de 20,7%, de los cuales Asia crecio respecto a la produccion el
35,3% y América el 13,3%, mientras que Europa, Africa y Oceania presentan

crecimientos negativos. (Varela, 2011)

La produccién de camaron de cultivo en Ecuador se concentra basicamente en
la regidn costera del pais, teniendo las provincias de El Oro una participacion
de 40,7%, Guayas el 40,1% y Manabi el 8,5%, las que agrupan el mayor
porcentaje del valor agregado bruto (VAB) del sector acuicultura y pesca de
camaron, debido a que la zona presenta un clima tropical sub-humedo con una
estacion seca que va de los meses de diciembre a abril y una estacién lluviosa
de mayo a noviembre; condiciones propicias para dicho cultivo, mientras que el
resto de la produccidn corresponde a 10 provincias con una participacion entre

todas del 10,7%. (Varela, 2011)



1.1.2. El aji

Orrego (2003), describe al aji como “una hortaliza anual cuyo fruto es muy
picante y produce una sensacion persistente. Tiene una superficie lisa y
brillante y su color, verde al comienzo, se torna al madurar en un rojo subido o

amarillento. Se usa en el arte culinario como estimulante.

Caceda (2012), describe que la palabra aji viene del taino haxi, del arawak axi
que significa fruto picante. Es una planta anual, herbacea, de crecimiento
determinado. La altura de las plantas varia de 0.30 cm a 1 m, segun las
variedades. El fruto es una baya generalmente amarilla o roja en su madurez.
Las semillas son aplastadas y lisas, pudiendo contarse de 150-200 por gramo;

ricas en aceite y conservan su poder germinativo durante tres o cuatro afos.

Guanoluisa (2007), describe el aji como una baya de forma redondeada,
conica, alargada, de color verde cuando esta tierno y rojo cuando llega a su
maduracion. El picante es su caracteristica principal de sabor y el grado de
picor varia de acuerdo a las variedades, esto se debe a la presencia de

capsicina.

La razén quimica del picor se debe a un alcaloide denominado capsicina
(C1sH27NOs3) consistente en una sustancia fenol etérica, picante para el paladar,

cuyo sabor sera percibido aun en soluciones de 1:100000. (Mendoza, 2006)

1.1.2.1. Taxonomia del aji

El aji, es un vegetal cuya taxonomia se describe a continuacion, en base a los

descrito en la investigacion de Borja & Chimbo (2013).



Nombre Comun: Aji

Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Solanales
Familia: Solanaceae
Género: Capsicum
Especie: Annuum

Nombre Cientifico: Capsicu mannuum L

1.1.2.2. Variedades de aji

Nufez (2013) indica que el género incluye varias plantas, y que la misma
variedad de aji recibe nombres distintos en cada pais o en distintas regiones
dentro de un mismo pais. Siendo la clasificacidn mas reciente, la aprobada en
la Reunidén de Consulta sobre recursos filogenéticos de Capsicum, en Costa
Rica en el ano de1980. En ella se determind que son cinco las especies

cultivadas, las mismas que se detallan en | tabla # 3.

Tabla 3: Variedades de aji, clasificacion 1980

NOMBRE CIiENTIFICO | NOMBRE COMUN

C. annuum Dulce (pimiento)...picante( aji)
C. chinense panca, limo

C. frutescens arnaucho, mono, tabasco

C. baccatum escabeche o mirasol

C. pubescens Rocoto

Fuente: Nunez (2013)
Elaboracion: Ponce y Rosado (2015)



1.1.2.3. Composicion del aji

El aji es un eficiente laboratorio en donde se efectua la sintesis de numerosos
compuestos, denominados metabolitos primarios y metabolitos secundarios,
entre estos Ultimos se encuentran: aceites volatiles como: limoneno, linalool,
lupeol, acidos organicos: ascoérbico, caféico, citrico, clorogénico, oléico,
linoléico y acido pcumarico, alcaloides: solanina, solanidina, sitosterol,
capsaicina, cariofileno, dihidrocapsaicina, eugenol, escopoletina. (Waizel &

Camacho, 2011)

También contiene carotenoides con terminacion ciclopentanica (capsantina,
capsorubina, capsantinona, etc.), heterdsidos diterpénicos (capsiandsidos) y un

heterdsido del furostanol (capsicdsido).

El ardor que se siente al comer aji y la sensacion de quemadura activan fibras
nerviosas empleando el mismo receptor, el cual al unirse a la capsaicina
permite un flujo enorme de Na® y Ca?'. Dicho flujo despolariza las fibras
nerviosas del dolor y envia la sefal al cerebro generando conocida sensacion

de ardor. (Peruano, 2011)

Otro compuesto es tocoferol (a-tocoferol) que es precursor de la vitamina E, a
la que se le atribuye la capacidad de reducir la oxidacién enzimatica y de
lipidos. Ademas estan presentes vitaminas como: la niacina, el retinol (vitamina
A) y un alto contenido de acido ascérbico o vitamina C, la que esta en
ocasiones en cantidad de los 50 a 360 mg/100 g. Por otra parte, una sustancia
altamente benéfica presente en los chiles picantes es un aminoacido esencial

dificil de encontrar en los vegetales, pero abundante en la carne animal -sobre
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todo de ganado vacuno-, que es el triptéfano, el cual interviene en los procesos

intelectuales. (Waizel & Camacho, 2011)

En la siguiente tabla se describe la composicion del aji:

Tabla 4. Composicion en gramos de diferentes especies de aji: rangos.

Componentes Valor (Variacion)
Agua (9) 85,0 89,0
Energia (Cal) 40,0 60,0
Proteina (g) 0,9 2,5
Grasa (g) 0,7 0,8
Carbohidratos (g) 8,8 12,4
Fibra (mg) 24 29
Calcio (mg) 21,0 31,0
Foésforo (mg) 21,0 58,0
Hierro (mg) 0,9 1,3
Caroteno (mg) 2,5 29
Rioflavina (mg) 0,11 0,58
Niacina (mg) 1,25 1,47
Acido Ascérbico(mg) | 48,0 60,0

Fuente: Martinez (2006)

Elaboracion: Ponce y Rosado (2015)
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1.1.2.4. Usos del aji

El aji se utiliza como estimulante, digestivo, aperitivo, ténico nervioso, laxante,
espasmolitico, diaforético, desinfectante, rubefaciente, carminativo,
antibacteriano, y antirnitante. También se utiliza para aliviar a personas con
escroéfula, enfriamientos, catarros, amigdalitis, laringitis, afonia, reumatismo,

neuralgias, depresion y dispepsia. (Borja & Chimbo, 2013)

Es un ingrediente tradicional de las comidas de México, Ecuador, Colombia,
Peru y Bolivia y en Argentina es infaltable en la preparacion de chimichurri,
salsa criolla, parte del relleno de la mayoria de empanadas, adobos para
pizzas, tucos etc., tanto por su sabor picante como para darle color a los platos

preparados. (CEI-RD, 2010)

También es utilizada en la cocina arabe y oriental que hacen un uso muy
habitual del aji, donde ademas de darle un toque muy colorido a las comidas,
incrementan su sabor y despiertan el apetito, manteniendo al mismo tiempo

todas sus propiedades alimentarias. (CEI-RD, 2010)

1.1.2.5. El aji en el mundo

Los datos que describe el FAOSTAT (The Statistics Division of the FAQO) para
la produccion de ajies y pimentones rojos deshidratados y secos en el mundo,
indican que en los ultimos afos aumento6 de 2.630.000 ton en 2003 a 3.351.121

ton en 2011.

Los principales paises consumidores, productores y proveedores de ajies

procesados en los mercados externos son China e India, mercados que en
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conjunto durante el 2007 representaron el 65% de las exportaciones. En el

2012, su participacion aumento a 71,5%. (Carmona, 2013)

1.2. Caracteristicas sensoriales de un nugget

1.2.1. El nugget

Los Nuggets son productos derivados del pollo y que consiste en bocadillos
elaborados sobre |la base de carne de pollo que comercialmente se conserva a

temperatura de congelacién por periodos no mayores a 6 meses. (Cori, 2012)

Los Nuggets son una variante del pollo frito y la carne de pechuga;
originariamente se elaboran troceando la carne y rebozandola en harina, huevo
y pan rallado dos veces para proporcionar una costra extra crujiente.
Actualmente en los sistemas industriales el contenido de pollo representa solo
el 50% del producto. (Jimenez & Nieto, 2011) Los Nuggets son unas piezas
pequenas de pollo normalmente reconstituido, rebosadas y fritas. EI nombre

Nuggets se debe a su parecido con las pepitas de oro. (Machacuay, 2010)

Los productos conformados de pollo denominados Nuggets fueron introducidos
en el mercado a principios de la década del 80. Inicialmente, eran piezas
soélidas de carne de pechuga, que se troceaba en forma de triangulo y, tras el
empanizado, eran sometidas a fritura (Bonato, Perlo, Teira, Fabre, & Kueider,

2006).
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1.2.1.1. Composicion fisica y quimica del nugget

El nugget es descrito como un producto rico en proteinas y dependiendo de su
materia prima sera su contenido de grasa ya que muchos son formulados con
la piel del ave. En la tabla 4 se describe la composicion proximal del nugget:

Tabla 4. Composicion proximal del nugget

Componente | % sugerido
Proteina 37,00
Humedad 16,20
Grasa 13,70
Cenizas 10,00
Fibra 23,10

Fuente: (Campos, y otros, 2006)
Elaborado por: Ponce y Rosado, 2015

Generalmente el Nuggets posee una forma rectangular de 55 cm x 2 cm y 1

cm de altura, con un peso proximal de 25 g por unidad (Campos, y otros, 2006)

1.2.1.2. Requerimientos normativos:

La NOM-242-SSA1 (2009) para productos de pesca frescos, refrigerados,
congelados y procesados describe que deben cumplirse las siguientes

especificaciones para el caso de los crustaceos:
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A nivel quimico se permite:

. Didxido de azufre, en un limite maximo es de 100 mg/kg como SO

A nivel microbiolégico:

En casos de productos carnicos la norma INEN 1338 para productos carnicos
crudos, productos carnicos curados-madurados y productos carnicos
precocidos-cocidos; describe las siguientes especificaciones microbiologicas

que deben cumplir estos, mismo que se detallan en la tabla 5:

Tabla 5. Especificaciones de los requisitos microbiolégicos para

productos carnicos congelados

Requisito n?|c’ m* m® Método
Aerobios mesdfilos ufc/g 5 |3 |1,0x105 1,0x10" | NTE INEN 1529-5
E. coli ufc/g (9cfr381) 5 |2 |1,0x10? 1,0x10° | NTE INEN 1529-8

Staphilococcus aureus ufc/g ICMSF) |5 |2 | 1,0x10° | 1,0x10* | NTE INEN 1529-14

Salmonella/25 g 5 | 0 | ausencia - NTE INEN 1529-15

E- coli O157:h7 5 | 0 | ausencia - ISO 16654

Fuente: INEN (https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.1338.2012.pdf)

% se refiere a las unidades de muestra;

* himero de unidades defectuosas aceptables;
* nivel de aceptacion;

> nivel de rechazo
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NOM-242-SSA1(2009) especifica:
e Coliformes fecales y E. coli, 400 NMP/g.
e Salmonella spp, ausencia en 25 g
e Vibrio parahaemolyticus, 10* NMP/g
e Listeria monocytogenes, ausencia en 25 g.
e Staphylococcus aureus, limite maximo 1000 UFC/g

e Enterotoxinas estafilococcicas, debe presentar ausencia total.

1.2.2. Propiedades sensoriales de los alimentos

Fellows (1994) describe que los atributos mas importantes de los alimentos lo
constituyen sus caracteristicas organolépticas, son estas las que determinan

las preferencias individuales, su agrado y por ende su aceptabilidad.

Badui, (2012) cita que un alimento es deleitable si posee ciertas caracteristicas
sensoriales de color, sabor, aroma y textura. Este proceso requiere la
participacion de los cinco sentidos basicos: vista, gusto, olfato, oido y tacto,
pero también inciden otras percepciones denominadas secundarias. Todos
estos estimulos llegan al cerebro donde son interpretados y produce la

reaccion de aceptacion o rechazo.

La calidad sensorial esta relacionada con la calidad de los alimentos y se
define como el conjunto de aquellas caracteristicas que diferencian unidades
individuales de un producto y tienen significado en la determinacién del grado

de aceptabilidad de esta unidad por el comprador. (Zamora, 2007)
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1.2.2.1. Analisis sensorial

El concepto de analisis sensorial de alimentos mas proximo a como lo
conocemos hoy surge durante la Segunda Guerra Mundial, cuando la industria
alimentaria inicia a preparar raciones de alimentos para soldados de las fuerzas
armadas americanas y se distingue la necesidad de controlar los procesos
desde el punto de vista quimico y microbiolégico, y asi asegurar mayor
duracion del estado inicial en el producto elaborado y que éstos sean

igualmente apetecibles gastrondmicamente.

El catador y/o el consumidor final, emite un juicio espontaneo de lo que siente
hacia una materia prima, producto en proceso o producto terminado, luego
expresa la cualidad percibida y por ultimo la intensidad. Entonces si la
sensacion percibida es buena de agrado o si por el contrario la sensacion es
mala, el producto no sera aceptado, provocando una sensacion de desagrado.

(Hernandez, 2005)

Fig. 1. Sensograma
Fuente: (Hernandez, 2005)
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También se define al analisis sensorial como el conjunto de técnicas de medida
y evaluacion de determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o

mas de los sentidos humanos. (Cordero, 2013)

La evaluacion sensorial es una funcién que la persona realiza desde la infancia
y que le lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los
alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas al observarlos o
ingerirlos. Sin embargo, las sensaciones que motivan este rechazo o
aceptacion varian con el tiempo y el momento en que se perciben. De esta
manera, la calidad sensorial del alimento es el resultado de la interaccion entre
el alimento y el hombre, dando origen a una sensacidn provocada por
determinados estimulos procedentes del alimento a veces modulada por las
condiciones fisiologicas, psicologicas y sociolégicas de la persona o grupos de

personas que la evalua. (Fisman & Hough, 2005)

Las caracteristicas sensoriales principales generalmente evaluadas

comprenden:

Color

Sabor y Gusto

Olor y olfato

Textura

a) Color

La retina del ojo genera impulsos eléctricos que llegan al cerebro a través del

nervio optico. Funciona como una camara fotografica que percibe miles de
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matices de acuerdo con la luz de una longitud de onda reflejada por un objeto,

pero también idéntica su forma y la distancia a la que se encuentra.

En el espectro electromagnético, la luz visible se encuentra entre las longitudes
de 380 y 780 nm, y esta formada por siete diferentes radiaciones o colores. Asi,
una manzana es roja porque refleja la luz roja y absorbe las demas
radiaciones, la leche blanca refleja todo, el zapote negro absorbe todas las

radiaciones. (Badui, 2012)

Muchos de los pigmentos naturales de los alimentos se destruyen durante el
tratamiento, térmico por transformaciones quimicas que tienen lugar como
consecuencias de los cambios en el pH, o por oxidaciones durante el
almacenamiento. (Fellows, 1994)

Cuando el color difiere del alimento provoca una mala opinion antes de haberlo

degustado e incluso después de probarlo. El color depende de 4 factores:

e EIl contenido de sus pigmentos naturales: los vegetales incluyen clorofila,
carotenoides, betalainas y flavonoides y los de origen animal hemoglobina y
mioglobina.

e El contenido de sus pigmentos naturales son transformados durante el
procesamiento almacenamiento y preparacion, como ocurre con la clorofila
que pasa de verde a café; los carotenoides rojos que se oxidan y se
convierten en anaranjados; los antocianinas que se alteran con los cambios
de pH, asi como la mioglobina que se modifica con el aire.

e La presencia de los colorantes usados como aditivos.

e Las reacciones de oscurecimiento enzimatico. (Badui, 2012)
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b) Sabor y Gusto

El ser humano tiene un universo quimico y depende de claves de la naturaleza
para satisfacer sus necesidades basicas. La senso-percepcion gustativa es
fundamental para la vida pues proporciona, entre otros aspectos, la capacidad
de percibir las sustancias que ingresan al organismo. Comprender como se
integran las diversas funciones que desarrolla el sistema estomatognatico

desde un nivel molecular. (Fuentes, y otros, 2010)
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Fig. 2. Anatomia de la lengua

Fuente: Smith & Margolskee

Se distingue en la lengua cuatro tipos de estructuras prominentes denominadas
papilas gustativas. En el centro, a la izquierda se pueden observar estructura
de una papila caliciforme y detalles de los botones gustativos humanos.
Unicamente en las papilas caliciformes foliadas o fungiformes hay botones

gustativos. (Smith & Margolskee)

La sensacion gustativa depende en primer término de la presencia de
estructuras especializadas llamadas botones gustativos, que en el ser humano

se localizan principalmente en la cavidad bucal. La odontologia actual requiere
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del estudio del sentido del gusto, considerando los estimulos, los
quimiorreceptores, sus mecanismos de transduccion y su compleja
conectividad, pues constituye un modelo que permite En sentido estricto, el
gusto es la percepcion sensorial que ocurre en las papilas gustativas de la
lengua y que se confunde con el sabor. Este ultimos es un fenémeno multi-
sensorial mucho mas complejo que implica 70% de olfato, 20% de gusto y 10%
de otras percepciones, sin embargo es comun referirse al sabor como sinénimo

de gusto (Badui, 2012).

Fellows (1994) cita, que los atributos del sabor son el dulzor, el amargor y la
acidez; estos se hallan determinados por la composicién del alimento y no
suele influirle el proceso de elaboracion. Constituyen una excepcion los
cambios provocados por la respiracion metabdlica de los alimentos frescos y

los cambios en acidez y dulzor que pueden producirse durante la fermentacion.

La interaccion entre el gusto y el olfato es tan estrecha que el termino flavor se
ha introducido al argot técnico y se defino como “el agente estimulante de los
receptores del gusto y el olfato, o nervios especializados, de modo que produce

una respuesta psicologica integrada. (Badui, 2012)

Las papilas gustativas son proteinas que responden a los cinco sabores

primarios:

e Salado, causado por lo iones sodio de sales como cloruros, nitritos y

bicarbonatos.

e Dulce, por azucares, sacarosa, glucosa y fructuosa, y por la glicerina y

edulcorantes sintéticos.
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e Acido o agrio, por iones de hidrogenos de acidos como el acético del
vinagre, el citrico y el malico de las frutas o el lactico de los lacteos
fermentados.

e Amargo, por los terpenos de las frutas y la cafeina, teina y otros alcaloides.

e Umami, por el glutamato monosdédico y los ribonucleétidos inosinato y

guanilato.

Este ultimo es de origen japonés que significa “gustoso” o “aromatico” se
incluyd en la lista hace pocas décadas y se debe a los potenciadores del sabor
tantos los que se agregan como aditivos como los que estan presentes en
forma natural en quesos madurados, bacalao, camardn seco, algas marinas,
anchoas y jitomates; también se producen por el calentamiento de alimentos

ricos en acidos glutamicos. (Badui, 2012)

c) Olor y olfato

Los alimentos frescos contienen mezclas complejas de componentes volatiles
que imparten bouquets y aromas caracteristicos. Durante el proceso de
elaboracion pueden llegar a perderse reduciéndose entonces la intensidad del
bouquet o destacandose otros componentes de este y del aroma. También se
produce por accion del calor, radiaciones ionizantes, la oxidacién, o la actividad

de las enzimas sobre las proteinas, grasas o carbohidratos. (Fellows, 1994)

La nariz es un érgano con mas de 30 millones de receptores ubicados en los
10 cm? en la parte posterior de la nariz, es mucho mas sensible que las papilas
gustativas y posee un alto poder discriminativo que identifica mas de 10000

compuestos en umbrales de concentracion muy bajo. Para ser percibidos los

22



agentes odorificos deben ser volatiles y llegar a la nariz mediante una corriente
de aire como sucede con el aroma del café. Ademas al masticar un alimento se
produce un pequeno vacio que jala las moléculas desprendida en a boca y las
conduce a los receptores olfativos, debido a que la nariz y la boca se conectan
en la parte posterior; entre menos masticacibn menos moléculas son
desprendidas y la intensidad olfativa es menor; de ahi a recomendacién de
masticar lentamente por el mayor tiempo posible para que los alimentos sean
deleitables. La naturaleza basica de la percepcion depende de la concentracion
del agente activo. El principio basico de la termodinamica de que a mayor
temperatura es mayor la volatilidad de las sustancias, es la razén que un
alimento caliente se capte mas facilmente e intensamente que u frio. Por ello,
para una percepcion integral es recomendable atemperar las frutas, los jugos y

los quesos refrigerados antes de consumirlos. (Badui, 2012)

Estamos en grado de advertir olores y aromas gracias a un 6rgano de sentido
denominado epitelio olfativo, que puede interaccionar con moléculas olorosas

que entran directamente por la nariz o que suben desde la boca.

El epitelio olfativo esta compuesto por millones de neuronas, cada una de ellas
dotada de un tipo de receptor olfativo en condiciones de combinarse con una
molécula olorosa y que genera un impulso eléctrico. Las neuronas portan la
sefal al bulbo olfativo, después a la corteza y contemporaneamente al sistema

limbico, archivo de los recuerdos y de las emociones. (Slow Food)

En los seres humanos se dan 350 tipos de receptores, que estimulados
mediante diversas combinaciones pueden advertir al menos 10.000 olores.

Existe pues un codice de los olores, en base al cual toda sustancia olorosa
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estimula una diferente combinacion de receptores, que sin embargo aun no ha

sido comprendido y descifrado. (Slow Food)

d) Textura

Se halla principalmente determinada por el contenido de agua, grasa vy por los
tipos y proporciones de algunas proteinas y carbohidratos estructurales.

(Fellows, 1994)

Es el parametro sensorial cuyo estudio es mas complejo, que se distingue con
la boca los ojos, las manos y el oido y se lo describe como adhesivo, blando,
cristalino, crocante, chicloso, duro, elastico, fibroso, granuloso, pegajoso, seco,
suave, untuoso, viscoso, etc. En su percepcion intervienen incluso los dientes,
que son altamente sensibles y perciben particulas de cinco micras; la lengua lo

hace a partir de 30 micras. (Badui, 2012)

e) Otras percepciones

Ademas de las percepciones descritas existen otras secundarias que funcionan
de forma paralela como astringencia, el efecto refrescante del sabor metalico y

pungencia.

La astringencia no es un sabor sino una sensacion tactil descrita como
resequedad por el encogimiento de los tejidos de la cavidad bucal, no de la
lengua provocada por taninos y otros polifenoles que interactuan con las
proteinas de la salivas e inhiben su funcién lubricante haciendo que las
particulas del alimento causen friccion y, en consecuencia, resequedad. La

astringencia aumenta con la sal y la acidez, y disminuye con el azucar y
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polimeros como la proteina de la leche, la gelatina y las pectinas de la frutas, lo
cual se debe a que reaccionan con los taninos y neutralizan sus efectos antes
de que estos lo hagan con las proteinas salivales. El xilitol, la menta y la
hierbabuena no necesitan agua para disolverse porque tienen un calor de
disolucién negativo, es decir, al disolverse en la saliva absorben calor y

provocan una sensacion de frescura. (Badui, 2012)

El sabor metalico se adjudica por presencia de 6xidos de algunos metales
como el hierro de los moluscos y las alcachofas; también se induce con el uso
de utensilios de cocina hechos de aluminio, ya que se solubiliza en alimentos

acidos, como el jitomate, sobre todo en presencia de sal.

La pungencia o picor es una sensacion relacionada con el nervio trigemnal que
va desde la cavidades bucal, nasal y facial hacia el cerebelo; causa dolor,
irritacion, lagrimeo e incluso gastritis y es generada por tres tipos de

compuestos capsaicina, isotiocianatos y capsaicinoides. (Badui, 2012)
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CAPITULOIII

2. ESTUDIO DE CAMPO

21. METODOS Y TECNICAS

En el desarrollo de la presente investigacion se utilizé el método inductivo, con
el cual se realizaron conclusiones generales para el desarrollo operativo y que
utilizé como recurso la observaciéon de las diferentes partes que integraron la
exploracion; el mismo tuvo implicita la utilizacién del método analitico que
efectud un analisis estructural de las partes observadas. La aplicacion del
método estadistico se utilizé para tabular y analizar los datos obtenidos,
procediendo de esta forma a aceptar o rechazar la hipétesis.

A continuacion el detalle de las técnicas utilizadas.

2.1.1. Observacion Cientifica

La utilizacion de la observacion como técnica investigativa esta relacionada
directamente con la repercusion en el campo de los actores durante cada parte
de las operaciones en las diferentes instancias en la que se efectu6 la

investigacion, para lo cual se aplico la ficha incluida en el Anexo 1.

2.1.2. Diseno Experimental

Se operd con un disefio BIFACTOMODAL en el cual el factor A corresponde a
los tipos de aji que se utlizaron y el factor B corresponde a las
concentraciones en que estos se aplicarian en las muestras, con un total de 5
réplicas por tratamientos con un testigo. En la tabla # 6 se detalla los

tratamientos.
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Tabla 6. Tratamiento aplicado en la investigacion

Factores

Caddigo Réplicas
Tipo de aji Porcentaje de Aji

T1P1 1 112 3|4 |5
Aji en trozos

T1P2 2 112 3|4 |5

T2P1 1 112 3|4 |5
Aji en polvo

T2P2 2 112 3|4 |5

T3P1 1 112 3|4 |5
Aji liquido

T3P2 2 112 3|4 |5

TESTIGO

Elaboracion: Ponce & Rosado, 2014

2.1.3. Evaluacion Sensorial

Se aplico el test sensorial mediante un panel de 30 catadores no entrenado
(estudiantes de la carrera de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Laica
Eloy Alfaro de Manabi Extensién en Chone), para distinguir el criterio y opinion
acerca de la cualidades sensoriales de Nugget formulado con camaroén y tres

tipos de aji y dos concentraciones.
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Se aplicd la ficha de catacion descrita en el Anexo #2 en la cual se buscdo
evaluar los atributos de apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general del

producto.

2.2. RESULTADOS

2.2.1. Observacion

A nivel proceso se pudo identificar las necesidades de cumplir con las normas
establecidas para la higienizacién de area asi como el transporte adecuado de
la materia prima previo el procesamiento (temperatura de transporte), y la

aplicacion de BPA (Buenas Practicas Acuicolas).

En las operaciones se pudo distinguir la importancia del tiempo de moldeo a
temperatura de congelacion de la pasta base para la consecucion de las

caracteristicas finales en el producto, su influencia es determinante.

A nivel de catadores se pudo distinguir que el camarén como alimento es un
apetecido entre las masas, ya que desde que solo con nombra que era a partir
del camardn los panelistas empezaron a mostrar inquietud por disgustar el

producto que anunciaba.

2.2.2. Determinacion de la concentracién de aji

El porcentaje de aji se determind mediante un estudio previo en donde se
probd con tres variedades de aji (comercial en polvo; comercial liquido y aji de
ratén o pipi de mono -C. frutescens-) en porcentajes de 1y 2% de aji respecto
al masa total; se aplicé en una muestra aleatoria en la que mostro mayor

aceptacion el aji de ratdén o pipi de mono.
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El nugget comercial se deriva principalmente de la carne de pollo y elementos
que no pueden utilizarse en, otros procesos como la piel del ave. Para el
desarrollo de la presente investigacion se consider6 los recursos de la zona
ante lo cual se estimé6 la utilizacion de camaréon como materia prima en el

proceso de produccion de Nuggets picante.

2.2.3. Operaciones para elaborar nugget de camaréon picante

Se desarrolld una prueba piloto para determinar la idoneidad de las
operaciones y considerar los factores que pudieran afectar las caracteristicas
finales en el producto, basado en recomendaciones, experiencia y bibliografias.
A continuacidon se describe al detalle el diagrama de procesos que se aplicd

para la produccion del nugget de camardn picante.
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Datos Generales Resumen
Centro: ULEAM EXT. Chone Actividades Fig Frecuencia Tiempo (min)
Carrera: Ing. En Alimentos Operacion O 9 152
Proceso:  Nugget de Camardn Transporte |:> 0 0
Inicia: Inspeccidn | | 1 9
Finaliza: Demora D 1 60
Elabora: Ponce y Rosado Almacenamiento A 1 -
Fecha: dic-14 Observacion: el sistema de produccion es un sistema de
produccion batch, que incluye la manipulacién de operarios en la
Revision: produccién.
Tutor: Ing. Luvy Loor Saltos
N° |Oper. |Trans. |Insp. |[Dem. |Alm. [T (min) Observaciones
ecepcion de : se procedié a receptar los
1 7 R ion de MP dio I
camarones sin cefalotérax y telson
Inspeccion: se efectué wuna inspeccion del
2 9 contenedor de transporte a fin de verificar si
cumplia con las BPA (Temperatura de Transporte) y
solo camarén
Pesaje: operacion necesaria para efectuar la
3 14 formulacién y los balances respectivos, tanto de MP
es insumos y aditivos requeridos.
4 9 Cuteado: en esta operacion se procede a cutear la
carne de camardn, en condiciones normales.
Mezclado: se mezclan los ingredientes (aji y otros) y
5 7 aditivos con la pasta de camardn que estd en el
cuter.
6 18 Moldeado: la pasta se lleva a moldes que se
disponen para un peso especifico.
Congelaciéon: se congela a -5°C x 1 hora
7 60 )
solidificindose la masa.
8 42 Apanar: se procedid apanar con apanadura
comercial el nugget.
9 25 Fritura: la fritura se efectua en aceite vegetal a altas
temperatura.
Escurrido: se procede a escurrir post fritura para
10 15 L . .
eliminar el aceite residual.
11 15 Empacado: el empacado se efectud en funda ziploc.
12 Almacenamiento: a temperatura de congelacién -5
°C
221

Diagrama 1: Proceso de nugget de camarén picante
Elaborado por: Elena & Edgar (2015)
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2.2.3.1. Detalle de proceso

A continuacion el detalle de las operaciones del proceso de elaboracion del

nugget de camarodn picante:

Recepcion de materia prima: se recepto el camardn sin cefalotérax y telsén

para ser procesado.

Inspeccion: se efectud una inspeccion del contenedor que transportaba el
camaron a fin de verificar si cumplia con las buenas practicas de produccion
que recomienda que el camardén sea mantenido a temperaturas de refrigeracion

previo su comercializacion y/o procesamiento.

Pesaje: se realiz6 el pesado de cada componente incluido la materia prima

para efectuar la formulacién y el balance del producto del producto.

Se utilizé una relacidon en base de 453,92 g (1lb) de camardn; se describe la

formula en la tabla 7:

Tabla 7. Férmula utilizada en la elaboracién de nugget picante

Componentes | % Cantidad en gramos
Camarones 82,10 451,52
Sal 1,80 9,90
Conservante 0,002 0,01
Pimienta 0,18 1,00
Sabora 0,18 1,00
Ajo en polvo 0,18 1,00
Aji 1,00/2,00 5,562/11,05
Apanadura 13,56 74,58

Elaborado por: Elena y Edgar (2015)
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Cuteado y Mezclado: se utilizé un cutter que contiene un plato en movimiento
de forma circular con cuchillas giratorias, adicionando el camarén y cada uno
de los ingrediente (aji, sal, benzoato de sodio, pimienta, sabora, ajo, comino)

hasta lograr una pasta consistente, uniforme y pegajosa.

Moldeado: la pasta se lleva a moldes que tienen forma redonda y un peso

especifico de 18 g por unidad.

Congelacion: se procede a congelar la pasta de nugget a -5°C x 1 hora lo que
solidifico la masa: esta operacién es muy relevante ya que afecta directamente

la forma y caracteristica final del producto.

Apanado: en un recipiente se esparcio la apanadura sobre la cual se agregé la

pasta de nugget congelada adhiriéndose las migas de la apanadura.

Freido: una vez culminado con el proceso de apanadura se procede a freir, en
un sartén con un nivel alto de aceite vegetal a una temperatura que oscila entre

los 90-95 °C.

Escurrido: se procede a escurrir para eliminar el aceite residual, que podria

embeber el producto y dafar sus cualidades organolépticas.

Empacado: una vez escurrido el producto es empacado en funda ziploc, de

forma manual. Se rotula el tratamiento.

Almacenamiento: terminando el empacado se procedi6 a almacenar a

temperatura de congelacién -5 °C, hasta el consumo en las pruebas.
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2.2.4. Evaluacion Sensorial

Se efectué la evaluacion sensorial segun las especificaciones descritas
generando de esta forma los datos que fueron sometidos al software
estadistico SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) con la finalidad
de determinar cual fue el tratamiento con mayor nivel de significancia entre los

diferentes parametros estudiados, que permite valorar la hipotesis establecida.

En la tabla 9 se describe el analisis de varianza resultante de los datos del

analisis sensorial efectuado

Tabla 9: Analisis de varianza (ANOVA)

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Apariencia Inter-grupos 35,869 5 7,174 | 9,246 ,000
Intra-grupos 693,610 894 776
Total 729,479 899
Aroma Inter-grupos 23,344 5 4,669 | 6,081 ,000
Intra-grupos 685,655 893 , 768
Total 708,999 898
Textura Inter-grupos 21,977 5 4,395 | 6,234 ,000
Intra-grupos 628,969 892 ,705
Total 650,945 897
Sabor Inter-grupos 13,093 5 2,619 | 3,008 ,011
Intra-grupos 777,465 893 ,871
Total 790,558 898
8:':;?2' Inter-grupos 13,136 5 2627 | 3,570 003
Intra-grupos 657,122 893 , 736
Total 670,258 898
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La regla estadistica establece: para ser significativo, el indice F debe tener un
valor estadistico (o valor p) menor de .05. Este valor se despliega en la
columna denominada Sig®; por tal razén los datos arrojados en las
caracteristicas sensoriales estudiadas segun el analisis de variancia son

significativos en todo los atributos.

Ninguno de los datos obtenidos supero el valor .05 estipulado en la regla ante
lo cual estadisticamente la diferencia es significativa en cada uno de los
parametros estudiados, siendo asi que el hecho evidencia que las propiedades
sensoriales en el producto final no se debe a una mera coincidencia, y que el

aji tienes un efecto sobre los atributos sensoriales del nugget.

Para definir la muestra que obtuvo mayor aceptacién entre los panelistas, se
aplicé un método estadistico basico; en el que se considerd los promedios
parciales obtenidos de cada panelista (incluido las réplicas) que se muestran

en la tabla 10:

Tabla 10. Promedio general de evaluacion sensorial a las muestras

Codi.” | Cod.® | Apariencia | Aroma | Textura | Sabor | Calidad General X

T1P1 | 7291 3,91 4,06 3,96 3,99 4,11 4,007
T1P2 | 729-2 4,14 417 415 | 4,10 4,16 4,144
T2P1 | 255-1 3,73 3,83 3,94 3,98 3,97 3,891
T2P2 | 255-2 4,09 4,09 4,15 | 4,14 4,16 4,126
T3P1 | 923-1 3,78 3,79 3,78 3,91 3,89 3,831
T3P2 | 923-2 4,14 4,14 4,16 | 4,18 4,13 4,150

Elaborado por: Elena y Edgar (2015)

6 (Castafieda, Cabrera, Navarro, & Vries, 2010)
7 Cddigo de muestra para operaciones
® Codigo de muestra para panelista en analisis sensorial
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En el cuadro se aprecia que la muestra de mayor aceptacion entre los
panelistas fue la T3P2 (923-2), que corresponde al nugget al que se adiciono el

2% de aji en trozos con un promedio general de 4,14 en una escala del 1 al 5.

Todos los valores promediados referentes, a los atributos de apariencia, aroma,
textura, sabor y calidad general superaron el 4,1: atribuyéndole una gran

aceptacion, entre los panelistas.

2.2.5. Analisis fisico quimico

Los parametros fisico quimicos (pH, proteina y materia grasa) se realizaron a la
muestra de mayor aceptacion T3P2 (923-2) y se efectuaron en el laboratorio
de ensayos CE.SE.C.CA,, de la Facultad de Ingenieria Industrial de la ULEAM

en Manta. A continuacion en la tabla 11 se describen los resultados obtenidos.

Tabla 11. Resultados de analisis fisico quimicos a muestra T3P2 (923-2)

Incertidumbre
Ensayo Lote | Unidades | Resultados Limites Método
Expandida (k=2)
6,68 +/- 0,30 PEE/CESSECCA/QC/01
oH i METODO REF. NTE
INEN 181:2013
PEE/CESSECCA/QC/15
N/A AOAC Ed. 19, 2012
Proteinas % 17,80 +/-1,98
Cap. 4.2.11
Official Method 2001, 11
0,5 +/-0,08 PEE/CESSECCA/QC/04
Grasa % AOAC Cap. 4.5.02
Official Method 954.02

Elaborado por: Elena & Edgar (2015)
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CAPITULO Il

3. PROPUESTA

3.1. TEMA: NUGGETS DE CAMARON PICANTE CON 2% DE AJi EN

TROZOS

3.2. EQUIPOS E INSUMOS

Los equipos y materiales utilizados en el proceso de elaboracion del nugget

picante (aji en trozos 2%) incluyen:

e Cutter Moldes

e Congelador Recipientes varios

e Balanza analitica Cuchillos

e Balanza gramera Fundas ziploc

Respecto a los insumos y materia prima utilizados se detallan los porcentajes

requeridos para una base 550 g de producto acabado:

Tabla 12: Insumos y materia prima utilizados en la produccién

Componentes | % Cantidad en gramos
Camarones 82,10 451,52

Sal 1,80 9,90
Conservante 0,002 0,01
Pimienta 0,18 1,00

Sabora 0,18 1,00

Ajo en polvo 0,18 1,00

Aji 2,00 11,05
Apanadura 13,56 74,58

Elaborado por: Elena & Edgar (2015)
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3.3.

Proceso de elaboracién

Datos Generales Resumen
Centro: ULEAM EXT. Chone Actividades Fig. Frecuencia Tiempo (min)
Carrera: Ing. En Alimentos Operacion O 9 152
Proceso: Nugget de Camaron Transporte |:> 0 0
Inicia: Inspeccion | I 1 9
Finaliza: Demora D 1 60
Elabora: Ponce y Rosado Almacenamiento A 1 -
Fecha: dic-14 Observacién: el sistema de produccion es un sistema de
produccion batch, que incluye la manipulacién de operarios en la
Revision: produccién.
Tutor: Ing. Luvy Loor Saltos
N° |Oper. |Trans. |Insp. |[Dem. |Alm. [T (min) Resumen de Operacion
1 7 Recepcion de MP: se procedié a receptar los
camarones sin cefalotérax y telsén
Inspeccion: se efectué una inspeccion del
2 9 contenedor de transporte a fin de verificar si
cumplia con las BPA (Temperatura de Transporte) y
solo camaron
Pesaje: operacion necesaria para efectuar la
3 14 formulacién y los balances respectivos, tanto de MP
es insumos y aditivos requeridos.
4 9 Cuteado: en esta operacion se procede a cutear la
carne de camardn, en condiciones normales.
Mezclado: se mezclan los ingredientes (aji y otros) y
5 7 aditivos con la pasta de camardn que esta en el
cuter.
6 18 Moldeado: la pasta se lleva a moldes que se
disponen para un peso especifico.
Congelaciéon: se congela a -5°C x 1 hora
7 60 D)
solidificdndose la masa.
8 42 Apanar: se procedid apanar con apanadura
comercial el nugget.
9 25 Fritura: la fritura se efectua en aceite vegetal a altas
temperatura.
Escurrido: se procede a escurrir post fritura para
10 15 o . .
eliminar el aceite residual.
11 15 Empacado: el empacado se efectud en funda ziploc.
12 Almacenamiento: a temperatura de congelacion -5
°C
Total 221

Diagrama 2. Proceso de nugget de camardn picante
Elaborado por: Elena & Edgar (2015)
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3.3.1. Descripcion

Recepcion de materia prima: se receptd el camaroén sin cefalotorax y telson

para ser procesado.

Inspeccién: se efectud una inspeccion del contenedor que transportaba el
camaron a fin de verificar si cumplia con las buenas practicas de produccion
que recomienda que el camaron sea mantenido a temperaturas de refrigeracion

previo su comercializacidon y/o procesamiento.

Pesaje: se realiz6 el pesado de cada componente incluido la materia prima
para efectuar la formulacién y el balance del producto del producto. Se utilizd

una relacion en base de 453,92 g (1lb) de camarodn.

Cuteado y Mezclado: se utilizé un cutter que contiene un plato en movimiento
de forma circular con cuchillas giratorias, adicionando el camarén y cada uno
de los ingrediente (aji, sal, benzoato de sodio, pimienta, sabora, ajo, comino)

hasta lograr una pasta consistente, uniforme y pegajosa.

Moldeado: la pasta se lleva a moldes que tienen forma redonda y un peso

especifico de 18 g por unidad.

Congelacion: se procede a congelar la pasta de nugget a -5°C x 1 hora lo que
solidifico la masa: esta operacidén es muy relevante ya que afecta directamente

la forma y caracteristica final del producto.

Apanado: en un recipiente se esparcio la apanadura sobre la cual se agregé la

pasta de nugget congelada adhiriéndose las migas de la apanadura.
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Freido: una vez culminado con el proceso de apanadura se procede a freir, en
un sartén con un nivel alto de aceite vegetal a una temperatura que oscila entre

los 90-95 °C.

Escurrido: se procede a escurrir para eliminar el aceite residual, que podria

embeber el producto y dafar sus cualidades organolépticas.

Empacado: una vez escurrido el producto es empacado en funda ziploc, de

forma manual. Se rotula el tratamiento.

Almacenamiento: terminando el empacado se procedi® a almacenar a

temperatura de congelacién -5 °C, hasta el consumo en las pruebas.

3.3.2. Balance de Masa

Entrada = Salida

Camardén (82,10) + Sal(1,80) + Cons. (0,002) + Pimienta(0,18)
+ Sab. (0,18) + Ajo(0,18) + Aji(2) + Apan. (13,56)

= Nugget(100 — 550 g—)

451,52+9,90+0,01+1+1+1+ 11,05+ 74,58 = 550,06

Las unidades de nugget pesaban 18 gr después de molde por lo que se
obtuvieron un numero de 30 unidades de diametro 5 cm y 8 mm de espesor,

para evaluar.
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CAPITULO IV

4. EVALUACION DE RESULTADOS
4.1. DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE AJi

Para elaborar nugget picante se utilizaron tres diferentes presentaciones de aji:
aji en trozos, aji en polvo y aji liquido, estas se aplicaron en porcentajes de 1y

2 % en una base de 550 gramos de producto terminado.

En la actualidad no hay evidencia cientifica a nivel nacional sobre la inclinacién
del consumo de alimentos picoso sin embargo Castellén, Chavez, Carrillo, &
Vera (2012) describen “las preferencias de consumo de las personas son de
tipo afectivo-cognitivo con base en la percepcidon de estimulos, y se

transforman en necesidades dentro de su contexto sociocultural y territorial”

Los anteriormente citados desarrollaron un estudio para determinar las
preferencias de consumo de chiles (Capsicum annuum L.) nativos en los valles
centrales de Oaxaca, concluyendo: “en los Valles Centrales de Oaxaca hay
alta preferencia por el consumo de las variantes de chile ‘Jalapeno’, ‘Chile de

Arbol’, ‘Chile de Agua’ y ‘Serrano’

4.2. Nugget de camaroén: puntos critico en el proceso de elaboracion

Las operaciones de produccion del nugget de camardn picante contemplan
actividades de gran importancia y que influyen en las caracteristicas finales del
producto y la calidad del mismo teniéndose en cuenta como puntos criticos en

el proceso.
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Las caracteristicas del camaron como materia prima son de gran importancia
como referente de calidad, resulta que al ser un crustaceo este debe cumplir
ciertas condiciones en su conservacion y transporte para evitar dafnos en el
mismo; debe ser transportado a temperatura de congelacion ya que incluso a

temperaturas de 4°C se pueden presentar actividades enzimaticas.

Sobre este punto Astudillo (2013) desarrollé una investigacidn como requisito
de grado en la Universidad Técnica de Machala titulada “Evaluacion de la
milanosis del camarén blanco Litopenaeus vannamei procesado en
empacadora y sometida a congelaciéon”. Esta busco medir las concentraciones
de metabisulfito de sodio (que se utiliza como inhibidor enzimatico) en las
operaciones que implica el procesamiento de camardn fresco. También se
identificd que el proceso de refrigeracion y congelacion hace que la enzima

polifenoloxidasa no se active.

La congelacion como operacion de fabricacion nugget es fundamental para dar
la forma y propiedades aunque no existe referencia cientifica, sin embargo en
México la Universidad de la Américas desarrollo un estudio titulado: estudio de
propiedades fisicas de alimentos mexicanos durante la congelacion y el
almacenamiento congelado a cargo de Machado & Vélez (2007) los que
concluyeron: que la propiedad que menos cambios sufridé fue la densidad, en
contraparte, se observaron cambios importantes en la textura. Los cambios de
humedad en un producto son responsables de los cambios texturales en gran
medida. Se determind que en la mayoria de los productos estudiados hubo
cambios de humedad significativos. Los alimentos como el mole, la masa de

tortilla o la nogada son rehidratados o diluidos a la hora de utilizarse, por lo que
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los efectos del proceso de congelacion son reversibles, también se aplicé en

mamey y queso.

Las referencias cientificas para la fabricacion de nugget que se utilizaron en la
presente investigacion parten de Acevedo en el 2004 (Universidad de Chile)
quien con su tema “Desarrollo, optimizacion y estudio de vida util de nugget de
pollo liviano en calorias y calcio” planteo una base para establecer las
operaciones. También Zarate (2007) sirvid de referencia basica para la
estructuracién de las operaciones con su estudio titulado “elaboracion de
nugget de camarén empacados al vacio en la planta piloto de alimentos de la

UTE”.

4.3. Evaluacion sensorial

El nugget de camarén elaborado con Capssicum frutescens en una
concentracion del 2% picado (T3P2-(923-2)-) fue la que mejor promedio
general presentd (4,15/5); para los panelistas presento mejor apariencia,

aroma, textura, sabor y calidad general.

La muestra que quedo en segundo lugar, con una aceptacién similar fue la

T1P2 (729-2) que alcanzé un promedio de 4,14/5.

Ante esto se deduce que la concentracidén de aji en el nugget es mejor al 2%,
se debe principalmente al sabor, su valor promedio en los tres tipos de aji
obtuvo 4,13 frente a concentraciéon de 1% que alcanzo 3,96; aunque no esta
cientificamente respaldo se considera segun la referencias Castellon, Chavez,
Carrillo, & Vera (2012) el consumo de alimentos picante se debe a conceptos

afectivo-cognitivo.
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4.4. Analisis fisico quimico

La norma INEN 1338 en la tabla 3 describe los requisitos que debe cumplir un
producto carnico cocido y la que estipula que el valor minimo de proteina

animal es del 12%, en el estudio bromatoldgico del nugget presento 17,8%.

La norma INEN 1334 para rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 3. Requisitos para declaraciones nutricionales y declaraciones
saludables establece: que el contenido de grasa para, que en alimentos solidos
sea considerado bajo no debe superar el 3%. El nugget presento un nivel de
grasa de 0,5%, resultando asi un producto de bajo contenido graso y de buen

contenido en proteinas.
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5. CONCLUSIONES

Existe preferencia por productos picantes aunque no existe evidencia cientifica
registrada sobre elementos que justifiquen la razén de preferencia por los
alimentos picantes, sin embargo algunos autores atribuyen este hecho a una

relacion de afecto-conocimiento.

Es de gran importancia las operaciones de transporte de materia prima y
congelacion de masa de nugget ya que la mala practica puede ocasionar el
desarrollo de un producto no apto para el consumo y con malas caracteristicas

sensoriales del producto.

Los panelista seleccionaron la muestra 923-2 que representa al nugget de
camardn con aji troceado al 2% de concentracion como la mas equilibrada y

apetecible para sus paladares.

El nugget de camaron formulado con Cassicum frutescens cumple los
requerimientos normativos de la INEN 1338-2010 en cuanto propiedades
quimicas y entra en la clasificacion de los alimentos bajos en grasas segun la
Norma INEN 1334-3 para el rotulado de alimentos para el consumo humano

convirtiéndose en un producto de alta calidad nutritiva y saludable.
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6. Recomendaciones

Desarrollar programas que incrementen la base de informacion en sustento
cientifico sobre inherencias de las personas y sus comportamientos ante los

alimentos, como parte de trabajos académicos en pregrado.

Transportar el camarén en temperaturas inferiores a 4 °C para evitar la
actividad enzimatica y aplicar el proceso de congelacion de la masa de nugget

por una hora en los moldes.

No exceder la formulacion respecto al aji, ya que puede ocasionar el desagrado
de la persona que consume por que el picor puede resultar fastidioso y

considerar la variedad a utilizar del mismo.

El nugget de camardon no es un producto estandarizado, proponer un estudio
para desarrollar la estandarizacién del nugget de camardn y se plantee como

normativa.
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Anexo 1: Ficha de observacion

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARC™ DE MANABI
EXTENSION CHONE

Ficha de Observacion

Tema:EFECTO DE LA ADICION DE PICANTE Y CAMARON EN LAS

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UN NUGGETS

Subtema: ELABORACION DE NUGGETS PICANTES PRE COCIDOS

Lugar: PLANTA DE ALIMENTOS DE LA ULEAM EXTENS ON CHONE

Fecha:

Observacion




Anexo 2: Test para evaluacion sensorial

Evaluacion Sensorial
e, Grupo: li lﬂombn.hnx: Fochl:l I

Nombee dol Prosucto: | Vv cets DE (aliRt PP eante

o En kon plaecs Aede & usted hiy Wes mosiias de NUGGETS DE CAMARON PICANTE paril gue los Sompars en
cuams & APARIENCIA AROMA, TEXTURA, EAD0OR ¥ CALIDAD GENERAL.

o Clbsarys y pruste cads una de tas memattos o rdficque ol grado en que ke Qusia o le disgusta cada airbuto de caca
FIUESTE MArcansio con una X en o casilero de su preforence.

Muestra 229 L2920 | 9z
AFARIERCIA | Me 1a mesro Me d=Dusta oo AW disgusta mucho
Mea dugstn Me dsgala 5L ] e disgusta
LN me gusts Nl e disgusts M me gusia nl ma disgusta Nims gusta v me cisguits | —~
e gusta Mna gusta = Mo gmla d
A%s gueta musho | fha gusta muche Me gusia mucha
ARaoma M fisgusta mucha Ma cisgucta mucho Me gsgesin mucho
Me Gisgussa el Me disgusta < | Me disgustn w1 LRI
Nime gusta i me Ssgosiy Nime gusta nl mo shsousts M e gowts ol e dag e 2_
Me gusia Me gusia = = Ma gusta
Me gustemucere 32| me muchs Me gusts mucha
TEXTURA M disgusa mucho Mz disgusia mucho o disgusta mucho
_Me cing - | Me cisgusta Medisgusta
Nime gusta ni me dsirsis Nime gurta mime dhagada | f | M me gueta o e disgusta
| M= gusta X Megenta - " JMegusa G
— Me Qu=ta Mucho Mo gusia cueho M gusts fucha
SABOR Meodeguetamucho . Me Ssguouta macho A gisguita mucha
Mo dzgusio Mo dsgasta e disguels
P me qusta ni e disgusta N me gusts ol me disgusia _Nirrw gusti i me disgusta | x
Magasts X | Magusta = 7 Me guota e i)
Me gasta mucho Mo gusta mucho Mée Suste muths
CALIDAD Mo deEgusta macha fdo disgusta macho Mo Suguets muchg
GENERAL . | todngustn | Inwosguaa Modsgustn
B ma guste rd me disguata | Y &8 me gusta e me clsgusta | 4 NI me gusta i me Sngusts
| tdo gusia Me gusias M custe PTREEE) & 5%
e gustn mracha Mae gusts moche Mé Susts muee
Crrmertancs.:
o

Muchas Gracias ‘




Anexo 3: Resultado de analisis fisico-quimico
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Anexo 4. Catacion de muestras




Anexo5. Elaboraciéon de nugget de camarén






