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1. INTRODUCCION

Los chorizos son embutidos que se elabpracipalmente a base de carne
de cerdo, adicionada con diferentes especias; autaubién se preparan y
expenden a partir de otras especies pecuarias lbomos, borregos y aves, pero
en menores cantidades. La soya texturizada esxaseteate fuente de proteina y
fibra, y su empleo como ingrediente en la elabdrade chorizo es cada vez mas

frecuente, debido a su buena digestibilidad y elewalor nutritivo.

Esta investigacion tiene como objetivo @pal el uso de diferentes
porcentajes de soya texturizada, con la finalida@wmentar el nivel proteico del
chorizo para lograr obtener un embutido de mejdorvautritivo para consumo
humano y también mejorar su textura; sin que neeesante esto incida de

manera negativa en las caracteristicas sensodlgsoducto.

La presente investigacion se inicia cotemla que es resultado del problema
motivo de la investigacion: Uso de soya texturizadda elaboracion de chorizo y
su incidencia en la evaluacién nutricional y seiasaiel producto elaborado en la
planta de alimentos de la Universidad Laica Eloja¥sl de Manabi extension

Chone en el primer semestre del 2013.

El objetivo general planteado en la ingestibn propone utilizar soya
texturizada en la elaboracion de chorizo para oeter su incidencia en la
evaluacion nutricional y sensorial del producto,r mso en los objetivos
especificos se establece el proceso de elabordeioohorizo y se identifica el
porcentaje adecuado de soya texturizada para podduar las caracteristicas

sensoriales y el nivel nutricional del producto.

En el Capitulo | esta el marco teorico,cell resaltan los conceptos de
diversos autores que se relacionan con las vasiald® de soya texturizada en la

elaboracién del chorizo y evaluacion nutricionakepsorial.



En el Capitulo Il se expone la hipétesisugo de soya texturizada en la
elaboracion de chorizo incide en la evaluacioniciotial y sensorial del producto
elaborado en la Planta de Alimentos de la Univasitdaica Eloy Alfaro de
Manabi Extension Chone en el primer semestre d&B,28si como las dos

variables objeto de estudio.

El Capitulo Ill estd comprendido por el ntametodoldgico en donde se
detalla el tipo y nivel de investigacion, métodaggnicas que se emplearon en la
investigacion. Ademas se describe el marco admatiigd, donde se describen los

recursos humanos y financieros que permitieron icalma investigacion.

En el Capitulo IV se expone todos los teslads obtenidos durante los
analisis fisicoquimicos y bromatologicos del prdduc Se presenta
adicionalmente los resultados de la evaluacionosehy nutricional efectuada al
chorizo. Estos resultados expresan que de lodratsnientos efectuados el 524
presentd mayor aceptacion; asi como buen contemididgcional (18,63% de

proteinas).

El Capitulo V contiene las conclusioneggomendaciones que nacen de los
objetivos especificos y de los resultados obtenidksalmente se incluye la

bibliografia que respalda el presente trabajo iny&svo y los anexos.



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. CONTEXTOS

2.1.1. Contexto Macro.-El chorizo a nivel mundial tiene similitudes en los

principales ingredientes empleados en su elabaraaithque existen variantes en
los aditivos incorporados al producto que depena&sicamente de la cultura

consumista del mercado.

El chorizo tiene similitudes en el mundspgano aunque en Esparfia, es una
especie de salchicha curada, ya sea al aire o alaingaque esta elaborada a
partir, aunque no exclusivamente, de la carne delocpicada y adobada con
especias, siendo la mas caracteristica el pimematécual ocurre con el chorizo
cantimpalos o simplemente cantimpalo, que es eher#o mas distintivo del
chorizo frente a otras salchichas, y que es ld@da su color caracteristico rojo.

La piel de este tipo de salchicha suele ser trgperherd-

En México y el Caribe el chorizo no se pical adobado es distinto, es
utilizado durante las comidas del dia acompafadortiba. En otros paises como
Argentina, Paraguay, Bolivia, Chile y el Perd esamdo como el chorizo
parrillero y se consume en forma de choripan. EeCél chorizo popularmente

recibe el nombre de longaniza ya que es una madifo de la misma.

En algunos paises el chorizo se vende emafa@ruda requiriéndose una
etapa de freido antes de su consumo. No obstan&,peocedimiento tradicional
el chorizo es desecado y ahumado, proceso en quetieidad acuosa se
disminuye hasta un punto en que se impide el cienbmmicrobian& En ciertos
paises del continente europeo suelen emplearedaldaracion de chorizos ciertos

niveles de proteina aislada de soya para enriqsecealor nutricional.

! http://www.bedri.es/comer y beber/ conservas eagalimentos procesados/ chorizo. htm
2 http://www.fao.org/inpho_archive/content/documériisrary/ae620s/pprocesados/carn4.htm



2.1.2. Contexto Meso.-En Ecuador durante los ultimos afios ha crecido

notablemente el mercado de la soya, producto que karias décadas era

escasamente conocido.

Pese a que sus propiedades nutricionalegsedieron con el pasar de los
afos, no existia variedad de productos en basetaa leguminosa que se
expendieran en los mercados del pais. Hoy en d&eexun sinnimero de
alimentos preparados a base de soya que se colmarcian los supermercados

como productos lacteos, productos de panaderiadugios carnicos.

En el Ecuador se elaboran productos céromo embutidos preparados a
partir de carnes rojas frescas ya que estas centiem alto valor proteico. Segun
la norma INEN 1217-2006 el chorizo es un produtab@ado a base de carne de
animales de abasto, y embutidas en tripas natuoabasificiales que puede ser

fresco, madurado, escaldado, ahumado o no.

Existen en Ecuador varias empresas dedicadia elaboracion y expedicion
de embutidos, entre éstos los chorizos, existiehdersa variedades del mismo
dependiendo de la empresa que lo fabrique. Endrertgoresas mas reconocidas
estan: Plumrose, La Ibérica, Embutidos Juris, Dag® La Vienesa, La Suiza,

La ltaliana y La Espafiola.

La mayor parte de las empresas que seatedida produccion masiva de
chorizos emplean como ingredientes base en suratabn: carne de cerdo, carne
de res, féculas, sal, almidones, lactosa, grasgeecias, potencializadores de
sabor, colorantes y como aditivos: tripolifosfatascorbatos, eritorbatos, nitritos
y nitratos. Siendo entre estos ingredientes laecdenres y cerdo las que aportan
el mayor porcentaje de proteinas al producto yaetjeenpleo de proteinas de tipo
vegetal como la obtenida de derivados de soya presenta una opcion para la

elaboracion de este tipo de producto.



2.1.3._Contexto Micro.-En Manabi no existen datos de empresas dedicadas a

produccion industrializada de embutidos y por esielehorizos, no obstante se lo
elabora artesanalmente para el consumo internpgneio en tiendas y mercados

de la region.

Generalmente en Manabi, incluso en Chorba@izo se lo elabora a base de
carne de cerdo picada, tocino, cebolla, ajo, pitaiecomino, orégano, achiote y
sal; esta mezcla es colocada dentro del intedghoerdo lavado previamente, es

amarrado y posteriormente ahumado en hornos de lefia

La soya es una leguminosa no cultivadastanzona, pero los derivados de la
misma si tienen buena acogida en el mercado, yarséarma de pasta para la
elaboracion de alimentos balanceados para anirnatemo ingrediente principal
en productos ricos en proteinas de alto valor bio como la leche de soya,

galletas, productos carnicos, entre otros.

En el caso del mercado manabita, existedaeogida para ambos productos
(chorizo y soya), siendo uno de los criterios ppales tomados en cuenta al
momento de elegir el producto su apariencia genseml considerar el valor

nutricional que el mismo aporta al organismo.

El empleo de proteina de soya texturizadia elaboracién del chorizo no es
comun en el medio pero si es una buena alternpiva enriquecer el valor

nutricional del producto, dandole de esta manemavatior agregado al mismo.

2.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Como incide el uso de la soya texturizadta elaboracion de chorizo en la
evaluacion nutricional y sensorial del productobelado en la planta de
Alimentos de la Universidad Laica Eloy Alfaro de hdi Extension Chone en el

primer semestre del 2013?



2.3. DELIMITACION DEL PROBLEMA

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.

2.3.5.

2.3.6.

2.3.7.

Campo de estudicAlimentos

Area Carnicos

Aspectos:

a) Uso de soya texturizada en la elaboracién dazzhgr
b) Evaluacion nutricional y sensorial del producto.

Delimitacion _espacial: EI desarrollo del producto y la evaluacion

sensorial se realiz6 en la Planta de Alimentosddniversidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi extension Chone. Los analisis latohdgicos se
realizaron en los laboratorios de la Escuela SapeRolitécnica

Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez.

Delimitacion temporal: El tiempo comprendido para la realizaciéon de la

investigacion fue el primer semestre del 2013.

Tema: “Uso de soya texturizada en la elaboracion de zhog su
incidencia en la evaluacion nutricional y sensadigl producto elaborado
en la planta de alimentos de la Universidad Laikgy Blfaro de Manabi

extension Chone en el primer semestre del 2013”,

Problema La falta de calidad nutricional del chorizo lone@rte en un

producto complementario de la dieta de muy pocoryalor eso se debe
buscar la manera de incrementar su valor nutriti@ma afectar las

caracteristicas sensoriales del producto.



2.4. INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION

» ¢Cudl es el proceso a emplear para elaborar ezotae soya?

*  ¢Qué porcentaje de soya texturizada se empleata elaboracion del

chorizo?

» ¢ Cuél es el valor nutricional del chorizo con seydurizada?

» ¢ Cuales son las caracteristicas sensoriales dét@Po



3. JUSTIFICACION

Esta investigacion tiene como finalidad reéjoramiento del producto
dandole una compactacion adecuada y un mejor wakoicional ya que la soya
es una leguminosa rica en aminoacidos esenciadggentdo en cuenta su
incidencia en las caracteristicas sensorialesil@dauta en diferentes porcentajes
(1%, 2% y 3%).

Es importante realizar esta investigaciarapasi dar una transformacion al
chorizo comdn y mejorar su apariencia, por endpretende llevar a cabo este
trabajo investigativo con la finalidad de brinddaaiudania un producto final de

buena calidad.

Es una investigacion original, ya que elplm de soya texturizada en la
elaboracion del chorizo no es muy comun en los agerx locales, debido a que

los que se comercializan son elaborados a basedka$ y harinas.

Dicho trabajo investigativo se va a dedkrgrofesionalmente de manera
tedrica y practica para asi obtener un producteuooy que a la vez sea del

agrado y satisfaccion de los consumidores.

El tema de investigacion se apega a ladmigivison institucional, ya que
con su ejecucion se ven reflejados los conocimgemientificos y practicas

investigativas inculcadas en toda la formacion acada.

Este producto es de interés ya que med@mmpleo de soya texturizada en
la elaboracion del chorizo se pretende incremegitaalor proteico y mejorar la
textura del mismo, dandole un valor extra y a la \yermite aumentar
conocimientos en el campo profesional, resolvieag@quier problematica que

pudiese existir.



La elaboracion de chorizo mediante la ipoceicion de soya texturizada,
hace de éste un trabajo investigativo factible ya gxiste disponibilidad de
materia prima e insumos para la elaboracion delmisasi como la tecnologia

adecuada para realizar los procesos que implicaaswfactura.



4. OBJETIVOS
4.1. OBJETIVO GENERAL

Utilizar soya texturizada en la elaboracitinchorizo y su incidencia en la
evaluacion nutricional y sensorial del productobeltado en la planta de
alimentos de la Universidad Laica Eloy Alfaro derdhi Extension Chone en el

primer semestre del 2013.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer el proceso de elaboracion del chorincsoga texturizada

e Identificar el porcentaje adecuado de soya texddAaza emplear en la

elaboracion del chorizo.

* Determinar el valor nutricional del mejor tratanierde la elaboracion del

chorizo con soya texturizada.

» Evaluar las caracteristicas sensoriales del product

10



CAPITULO |

5. MARCO TEORICO

51 USO DE SOYA TEXTURIZADA EN LA ELABORACION DE
CHORIZO

La soya se utiliza en la industria carmpesaa elaborar embutidos, salchichas,
hamburguesa, y otrgs mejorando principalmente la textura, compactacion

perfeccionando su sabor, apariencia, aroma y a@teisu valor nutricional.

5.1.1. Chorizo.-El chorizo pertenece al grupo de los embutidosasute pasta
gruesa que puede ser sometido a un proceso de anantucorta y a un ahumado
posterior.

Duran (2010) expresa: El chorizo es un pectal molido, crudo, embutido
en tripa natural de cerdo o cordero, que se pulad®rar con diferentes carnes:
cerdo, res, pollo, oveja, mezclado con grasa d#oceebolla picada o molida, ajo

y otros condimentos que le dan un sabor muy edpecia

Paltrinieri (2010) afirma que: El chorize en embutido de corta o0 mediana
maduracién elaborado a base de carne de cerdagsdiardo o tocino de cerdo,
adicionado de sal, especias y otros condimentosh&izo se presenta en trozos
atados hasta 8 cm de largo y hasta 3 cm de diankstmometido a deshidratacion
parcial por ahumado o secado.

Madrid (2001) define al chorizo como: La ztla de carnes picadas o
troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y tocingrg®a de cerdo, adicionada de
sal, pimenton y otras especias, condimentos yvaditautorizados, amasada y

embutida en tripas naturales o artificiales, ercasp, que ha sufrido un proceso

® Badui, S. (2006)Quimica de los alimentd€uarta ed.). México: Pearson Educacion.

11



de maduracion-desecacion, con o sin ahumado, queaskteriza por su
coloracion, roja (con excepcion de los denominadtaxizos blancos) y por su

olor y sabor caracteristicos.

Segun INEN (2010) chorizo es: El produdaberado con carne de animales
de abasto, solas 0 en mezcla, con ingredientesitycadde uso permitido y
embutidos en tripas naturales o artificiales de peonitido, puede ser fresco

(crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

a. Caracteristicas generales del chorizgpara que un embutido sea considerado
chorizo debe tener un grosor igual o superior en#q y si el calibre es menor se

le denominara longaniza.

Segun Madrid (2001): Los chorizos tendrama wonsistencia firme vy
compacta al tacto; seran de forma cilindrica, magenos regular, pudiendo tener
diversas presentaciones de longitudes variablegrgenente de aspecto rugoso

en el exterior y bien adherida la tripa a la masa.

Debe tener el olor y sabor caracteristice @s proporcionado por las
especias y condimentos, de coloracion rojiza, sisencia de coloraciones
anormales. Su textura debe ser homogénea, corca@listencia, jugosidad y

masticabilidad adecuada al producto.

Presentara diferencia clara entre los feagos de grasa y carne al momento
de efectuar el corte de la pieza, asi como tantbigira una longitud no mayor a
35 cm y sera llenado entripas de preferencia riatuna atado con hilo color

blanco.
El INEN ha establecido en la NTE INEN 1 X80 para carne y productos

carnicos, productos carnicos crudos, productosia@@ncurados—madurados vy

productos carnicos precocidos-cocidos los sigusergguisitos:
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Los requisitos organolépticos deben ser caradtar$stpara cada tipo de

producto durante su vida util.

El producto no debe presentar alteraciones o debsri causados por
microorganismos o cualquier agente bioldgico, éisiacquimico, ademas debe

estar exento de materias extranas.

El producto debe elaborarse con carnes en perstado de conservacion.

Se permite el uso de sal, especias, humo liquidmohen polvo o humo

natural.

En la fabricacion del producto no se empleara grasaustriales en
sustitucién de la grasa de animales de abasto.

El producto no debe contener residuos de plagcidantaminantes y
residuos de medicamentos veterinarios, en cansdsgigeriores a los limites

maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

Los aditivos no deben emplearse para cubrir defités sanitarias de materia

prima, producto o malas practicas de manufactura.

Todos los aditivos deben cumplir las normas detidad, de pureza y de
evaluacion de su toxicidad de acuerdo a las indines del Codex
Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su eaeian cualitativa y
cuantitativa y su metodologia analitica debe serisistrada por el fabricante,

importador o distribuidor.

Los productos deben cumplir con los requisitos latohdgicos establecidos

en las tablas siguientes:
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Tabla#1. Requisitos bromatoldgicos para los productos casnicudos (chorizos,
salchichas, hamburguesa)

TIPO | TIPO I TIPO Il METODO DE
REQUISITO | MIN | MAX |MIN [MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina Se evalla el
animal % 14 - 12 - 10 - contenido de

proteina total.

Proteina Ausencia - 2 - 4
vegetal %
Almidén % Ausencia - 3 - 6 NTE INEN 787

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010.

La tabla #1 muestra los requisitos brondgficbs de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 1338:2010 que deben cumplir lasdpetos carnicos crudos

como chorizos, salchichas y hamburguesa.

Tabla#2. Requisitos bromatol6gicos para productos carnioc&los (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, queso de chasalohjchon, salame, morcilla,
fiambre, pastel de carne)

TIPO | TIPO I TIPO I METODO
REQUISITO MIN | MAX |MIN |MAX MIN MAX DE ENSAYO
Se evalla el
Proteina animal 12% - 10% - 8% - | contenido de
proteina total.
Proteina vegeta - 2% - 4% - -
Almidon Ausencia - 6% - 10% NTE INEN

787

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010

Los requisitos bromatologicos que deben minntos productos carnicos
cocidos (salchichas, mortadelas, chorizos, jamaadpeso de chancho,
salchichén, salame, morcilla, fiambre, pastel daejg se muestran en la tabla#2.
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La tabla #3 muestra los requisitos bronggficbs de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 1338:2010 que deben cumplir losdpectos carnicos

ahumados.

Tabla#3. Requisitos bromatoldgicos para productos carnibosnados (considerando
Unicamente la fraccion comestible)

REQUISITO MIN [MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % (% N x 6.25) 16 - NTE INEN 781
Proteina animal % (% N x 6.25) 16 - NTE INEN 781

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010

* Los productos céarnicos deben cumplir con los rémsgismicrobiolégicos

establecidos en las tablas siguientes:

Tabla#4.Requisitos microbiol6gicos para productos carna@oslos.

REQUISITO n|C m M METODO DE
ENSAYO

Aerobios mesofilos ufc/g* 3 1,0x%10p1,0x10 | NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 1,0x101,0x16 | NTE INEN 1529-8
Stapylococus aureus ufc/g*| |5 [2 1,0X10,0x1d | NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25g ** 5 O ausencja - NTE INEN 1529-15
E. coli O157:H7 ** 5| 0| ausencia - ISO 16654
* Requisitos para determinar tiempo de vida til

** Requisitos para determinar inocuidad del product

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010

e

N ¢

(@n B, ]

Los requisitos microbiolégicos que debemplir los productos carnicos

crudos segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 283® se encuentran en la

tabla#4.
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Tabla#5. Requisitos microbiolégicos para productos carn@msdos.

REQUISITO n|c m M METODO DE
ENSAYO

Aerobios mesdbfilos ufc/g* 5 1 50x%101,0x10 NTE INEN
1529-5

Escherichia coli ufc/g * 5 0 <10 - NTE INEN
1529-8

Staphylococus aureus ufc/d* B [1 1,0X1@,0x 1d NTE INEN
1529-14

Salmonella/ 25g ** 10 0 ausencja - NTE INEN
1529-15

* Requisitos para determinar tiempo de vida util

** Requisitos para determinar inocuidad del product

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010

La tabla #5 muestra los requisitos micrilgwos que deben cumplir los
productos carnicos cocidos de acuerdo a la Nornwmid@& Ecuatoriana INEN
1338:2010.

Tabla#6. Requisitos microbioldgicos para productos carnaeados - madurados.

REQUISITO n|c m M METODO DE
ENSAYO

Staphylococus aureus ufc/g * 5 |1 1,0X101,0x 16 NTE INEN
1529-14

Clostridium perfringens ufc/g¥  § L 1,0x%10 1,0x 1d NTE INEN
1529-18

Salmonella ufc/25g ** 10 @ ausencia - NTE INEN
1529-15

* Requisitos para determinar tiempo de vida til

** Requisitos para determinar inocuidad del product

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INEN. (2010).NTE INEN 1 338:2010

Los requisitos microbioldgicos que debemmplir aquellos productos
carnicos curados - maduros segun la Norma Técnicaateriana INEN
1338:2010 se encuentran en la tabla#6.
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* La comercializacion de estos productos, debe erakz en unidades del
Sistema Internacional. La temperatura de almacesrdmide los productos
terminados en los lugares de expendio debe est@e €n °C y 4°C
(refrigeracion). Los materiales empleados para sarvbs productos, deben

ser grado alimentario aprobados para uso en psteldi alimentos.

b. Composicién nutricional del chorizo:el chorizo es un producto alimentario
que posee un significativo valor nutricional, corme muestra en la tabla

siguienté:

Tabla#7. Composicion nutricional del chorizo.
NUTRIENTE CANTIDAD

Calorias 356 kcal.
Grasa 29.30 g.
Colesterol 72.60 mg.
Sodio 2300 mg.
Carbohidratos 1.90 g.
Fibra 0g.
Azlcares 1.90 g.
Proteinas 21.18 g.
Vitamina A 0.00 ug.
Vitamina B3 11.47 mg.
Vitamina B12 0.90 ug.
Vitamina C 0 mg.
Calcio 18.40 mg.
Hierro 2.10 mg.

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: alimentos.org.es/chorizo

Segun la FEN (2007): El chorizo tiene urenar proporcién de agua que la
carne de cerdo de la que procede. Su aporte aaldelativamente alto, depende
del contenido de macronutrientes y, fundamentalengatla cantidad de grasa.

* Los Alimentos(2002). Recuperado el 07 de 09 de 2013, de /fatiméntos.org.es/chorizo
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Este producto a pesar de tener una gragidec@or su sabor, debe ser
consumido con moderacion y esporadicamente, trataledvariar la dieta con
otros tipos de alimentos ya que tiene un alto ecodtede grasa y elevados valores

de colesterol que pueden ocasionar problemas de. sal
Posee un bajo contenido de carbohidrat@snmque desde el punto de vista
nutricional carece de importancia. Posee un catidede proteinas considerable,

las mismas que son de alto valor biolégico.

Tabla#8. Composicion nutricional de un chorizo a base deecde cerdo y res.

NUTRIENTE CANTIDAD

Agua 64.80 g
Energia 189 Kcal
Proteina 16.60 g
Grasa 11.70g
Carbohidratos 250¢
Fibra -
Ceniza 4.20 mg
Calcio 40 mg
Faésforo 144 mg
Hierro 4.70 mg
Tiamina 0.15mg
Riboflavina 0.15 mg
Niacina 2.80 mg
Vitamina C 1mg

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: INCAE. (2012).Tabla de composicion de alimentos de centroamérica.

El chorizo es también fuente de minerales cohierro, fésforo, calcio y
sodio. Su elevado contenido en sodio hace que rssuom sea moderado, sobre
todo a personas con problemas de hipertensioniahrtél hierro que posee tiene

una biodisponibilidad alta, lo que hace que searbio facilmente por el
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cuerpo. También es fuente de ciertas vitaminas clanmiboflavina, niacina y

tiamina.

c. Proceso de elaboraciérexisten un sinnimero de procesos para la elaboracié
de chorizos, estos varian segun el tipo de chagimo se vaya a producir; sin
embargo ciertos procedimientos son tipicos par&oiga tipo de embutidos, ya

sean estos crudos, cocidos o escaldados.

Segun FEN (2007): El proceso tradicionafateicacion del chorizo incluye
las siguientes fases: picado de las carnes y tal@rzerdo, mezcla con el resto de
los ingredientes y reposo de la masa en sitio dredgrante una noche;
seguidamente se introduce la masa en tripa de ,cegdatan y se exponen al aire
en ambiente natural, eligiéndose lugares idéneas sps caracteristicas de
temperatura y humedad.

El chorizo comun debe molerse sélo unaywea conviene adicionar harina

de trigo, pues facilita la fermentacion y, por targl deterioro del productd.

FAO (2006) afirma que para realizar el psac productivo de chorizo se

siguen las siguientes operaciones:

» Seleccidn: usar carne de resy cerdo, de bajadadnecon un pH no mayor de

6.2. La grasa de cerdo (tocino) debe ser conssyesuistanciosa.

« Lavado: lavar la carne con agua corriente y sumargimediatamente en una

solucién de germicida (puede ser cloro).

* Picado: se pica la carne de res con un disco daSae cerdo con uno de 12

mm y la grasa en cubos de 25 mm.

Sanchez, C. (2010)Manual agropecuario. Tecnologias organicas de langa integral
agroecol6gicaBogota, Colombia: Grania.
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Mezclado: se mezclan las carnes y grasa, se adgicias sales, los condimentos

y el hielo hasta obtener una masa homogénea.

Reposo: se deja reposar la masa en refrigeracramtéiu24 horas. En esta etapa
también se conoce como afiejamiento y en ella serdikan las reacciones de

maduracion de la masa.

Embutido: se embute la masa en una tripa angosterde (unos 30 mm), la
cual debe haber sido lavada y esterilizada antesae Para llenar se emplea

una boquilla de una tercera parte del ancho dg& ({0 mm).

Atado: se atan las tripas embutidas segun la macesiumbrada para cada tipo

de chorizo.

Lavado: se cuelgan en ganchos y se lavan con agahble para eliminar los

residuos de masa adheridos a la superficie dipéa tr

Presecado: se trasladan los chorizos a una caregreesecado durante 6 a 8

horas a temperatura ambiente.

Ahumado: los chorizos se ponen en el ahumador daddeiriran el aroma y

color del humo, ademas de mejorar su capacidadrée/acion.

Almacenamiento: los chorizos se almacenan en egfiigpn a 4 °C, hasta el

momento de su venta.
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Gréfico #1. Diagrama de flujo del chorizo.

CARNES De buena calidad
LAVADO Chorros de agua potable
PICADO/MOLIDO Con molino o manual
Condimentos MEZCLADO Carne + condimentos
REPOSO 4°C Por 24 horas
EMBUTIDO Tripa natural o sintética
ATADO Con pabilo (cordel)
LIMPIEZA Chorros de agua fria
PRESECADO 6 — 8 horas de temperatura ambiente
AHUMADO En ahumador
ALMACENAMIENTO ac

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: FAO. (2006) Ficha técnica: chorizo
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d. Formulacion: existen un sinnimero de formulaciones para elalibrade
chorizo, estas dependen del tipo y calidad de zboa producir, aunque las
materias primas e insumos suelen ser las mismaslepwariar segun el pais o

region donde se elaboren.

Tabla#9. Chorizo puro de cerdo.

INGREDIENTE CANTIDAD
Carne magra de cerdo 75 kg
Tocino duro de cerdo 25 kg
Sal comudn 2.4 kg
Nitrito 100 g
Pimienta blanca molida 150 g
Nuez moscada 50¢g
Clavo de olor molido 509
Orégano molido 30¢g
Ajo molido 100 g
Vinagre blanco 051

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Paltrinieri, G. (2004)Elaboracién de productos carnicos.

Tabla#10.Chorizo comun.

INGREDIENTE CANTIDAD
Carne magra de cerdo 75 kg
Tocino de cerdo 25 kg
Sal comun 3 kg
Azlcar de maiz 2 kg
Pimentén dulce 3 kg
Nitrato sodico 150 g
Nitrito sédico 80g
Ascorbato sédico 60 g

Pimienta blanca molida 200 g
Chile o aji picante 250 g
Orégano molido 1509
Jengibre molido 100 g

Vinagre blanco al gusto

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Paltrinieri, G. (2004)Elaboracion de productos céarnicos.
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Tabla#11.Chorizo con carne de res y cerdo.
INGREDIENTE PORCENTAJE CANTIDAD

% kg

Carne de res 55 5.50
Carne de cerdo 15 1.50
Grasa de res 5 0.50
Grasa de cerdo 10 1.00
Agua 15 1.50
Condimento para chorizo 1 0.10
Sal 1.8 0.18
Fosfato para embutidos 0.3 0.03
Ascorbato 0.04 0.004
Nitral 0.27 0.027
Humo liquido 0.05 0.005

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Sanchez, C. (2010Manual agropecuario.

Tabla#12.Chorizo estilo criollo.

INGREDIENTE CANTIDAD
Carne de cerdo 29100 g
Tocino 225 ¢
Sal 32¢g
Ajo granulado 39
Cebolla 30¢g
Sal curante 60
Perejil 29
Hojas de tomillo molidas 29
Pimentén 39
Pimienta roja 25¢
Hojas de laurel molidas 059

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Gavilanes, P. (2008Mdodulo de Ciencia y tecnologia de carnicos
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e. Materias primas basicas:existen diversas materias primas empleadas en la

elaboracion del chorizo, estas son de origen antaahe, grasa y otros tejidos.

Carne: La carne de puerco es la que mas se usagasafines, aunque se
puede utilizar todo tipo de animal. En general refigre emplear la carne de
animales adultos. Los mejores rendimientos se rdmi@ partir del empleo de
carnes frescas, ya que poseen mayor CRA (capadalaetencion de agua) y

a que contienen cantidades superiores de protadifdontar en estado libre.

Indistintamente del tipo de carne, ésta debe piowknanimales sanos, no
debe contener olores ni sabores extrafios. No geagpresentar alteraciones o
deterioros causados por microorganismos o cual@gente biologico, fisico

0 quimico.

Grasa: La grasa de los animales contiene grasaioagg grasa de tejidos. La
grasa organica, como la del rifidn, visceras y émrags una grasa blanda que
normalmente se funde para la obtencion de mantacgrdsa de los tejidos,
como la dorsal, la de la pierna y de la papadanagyrasa resistente al corte y
se destina a la elaboracion de los productos aarien el caso de querer
realizar productos bajos en grasas saturadas, ese psustituir por grasa

vegetal)®

Generalmente el tipo de grasa empleada es de gu&mo por poseer un
sabor menos fuerte y ser mas emulsionable que lariden bovino. Es
recomendable que se emplee grasa fresca y biegerefila, esto es porque la
grasa que se almacena por un periodo prolongadtisssusceptible a sufrir

procesos de oxidacion que originaran sabores edrari

6 SAGARPA. (18 de 07 de 1018ecretaria de agricultura, ganaderia, desarrolloal) pesca y

alimentacion. Recuperado el 18 de 01 de 2014, de www.sagarpangfiiesarrollo
Rural/Documents/fichasapt/Elaboracion de producéoeicos.pdf.
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» Otros tejidos: Pueden utilizarse también otrosl¢sjide origen animal como

el conectivo (corteza) para la formacién de gedatimpartir del colagend.

f. Insumos y aditivos: el tipo de insumos y aditivos a utilizar varianadeierdo

al tipo de formulacioén del chorizo. Entre los mamanes estan:

» Almidones y féculas: se emplean como sustanciaslidmo en la elaboracion

de embutidos y también por su capacidad de actuao cetenedores de agua.
Entre los mas comunes en la formulacién de embuigdta la de papa, yuca,
maiz y trigo. Estos ingredientes deben emplears@peguefnas cantidades

como ligantes y no en mayores proporciones combeadntes.

e Sal comun: se emplea para prolongar el poder deeceacion, mejorar el
sabor de la carne, aumentar el poder de fijacioraglea y favorecer la
penetracion de otras sustancias curantes. Ademdésibcye a retardar el

crecimiento de microorganismos en el producto.

Duréan (2010) expresa: La sal adicionada desempsifamciones de dar sabor
al producto, actuar como conservante, solubilizaardroteinas y aumentar la

capacidad de retencion del agua de las proteinas.

Segun Frey (2010): En la produccion de embutidaglas ejerce la sal
influencia sobre multiples reacciones del procesmdduracion y desecacion.
Asi, agregando sal comun se reduce el valpican lo que se restringen las

condiciones de desarrollo de algunos microorgarssmieseables.

» Nitratos y nitritos: el empleo de los nitratos yritks desempefan un papel

importante en el desarrollo de caracteristicas c@asde los embutidos.

’ Madrid, V. (2001)Nuevo manual de industrias alimentariédadrid, Espafia: Mundiprensa.
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El embutido crudo listo para el expendio debe secalor rojo, para esto se
emplean sustancias curantes que son el nitrat@ipoté nitrito potasico en

forma de sal curante de nitrito.

Duran (2006) expresa: El uso de nitratos y nitritosno aditivos presenta
incuestionablemente ciertos riesgos. El primerel ke la toxicidad aguda. El
nitrito sodico (2 g pueden causar la muerte deperaona), al ser capaz de
unirse a la hemoglobina de la sangre, de una feemejante a como lo hace
la mioglobina de la carne, formandose metahemagdohin compuesto que

no es capaz de transportar oxigeno.

Segun Frey (2010): Para un buen enrojecimientoayadecuada estabilidad
del color son requisitos indispensables la presedeisuficiente cantidad de
pigmento muscular y la incorporacion a la pastamke adecuada cantidad de

sustancia curante.

Ayudan al proceso de curado de las carnes, meghnaoder de conservacion,
el aroma, el color, el sabor y la consistencia.mde sirven para obtener un
mayor rendimiento en peso, porque tienen una cdpadijadora de agua.
Pero lo mas importante, es que el nitrato protelgs aarnes del “Botulismo”,
una de las peores formas de envenenamiento queeaiohombre. Los
nitratos y nitritos se usan en cantidades muy pg&pIg debe tenerse cuidado
de no exceder la cantidad recomendada porque pedtl a perder sus
productos. Aqui conviene aclarar que cuando elymiod desee modificar la
receta de elaboracion, debe respetar la cantidadasia de nitratos y nitritos.

Un nombre comercial de los nitratos y nitritos €sita Premier®

e Potenciadores de sab@on sustancias que se incorporan al producto y sin

modificar su sabor propio, incrementan la percepaifato-gustativa del

® SAGARPA. (18 de 07 de 1013ecretaria de agricultura, ganaderia, desarrollaal, pesca y
alimentacion. Recuperado el 18 de 01 de 2014, de www.sagarpagftesarrollo
Rural/Documents/fichasapt/Elaboracién de producéoeicos.pdf.
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mismo. El m&s conocido y empleado es el glutamainasodico (GMS), el
mismo que es extraido de la proteina de algunesalesr como el maiz y el

trigo, asi como también se lo puede obtener dentelacha azucarera.

Azucares se emplean para dar sabor a los embutidos, auncem@eo tiene
una funcion méas importante en el proceso de fatifinala de proporcionar
energia a las bacterias acido lacticas. Facilipeeteetracion de sal y suaviza su

sabor.

Frey (1995) asegura que los hidratos de carbongersitambién como
donantes de energia para los microorganismos pesse&m la masa del
embutido crudo, los cuales desdoblan dichos azsidaasta convertirlos en
acidos. Los azucares incorporados a loa embutidmos se diferencian tanto
en su composicidn quimica como en su forma de magcen la manera en que

son aprovechados por los gérmenes.

Entre los azlcares que se emplean en la elabordeiéGembutidos crudos
estan: lactosa (azucar de la leche), sacarosaafazdimun), dextrosa, glucosa,

jarabe de maiz y sorbitol.

Vinagre blancosu uso en elaboracion de chorizos es escaso, dezepgra

dar un sabor caracteristico al chorizo comun, fas@rla conservacion y

mejora el aroma.

Acido ascorbico se emplea por su efecto antioxidante, el cual ity a

que el curado se realice con mayor rapidez, ongiaaestabilidad del color

del producto terminado. Se puede emplear de 0,2 @ Por cada kilo.
Frey (1995) expresa: El acido ascorbico y el Asatrtsddico intervienen

directamente en el proceso de enrojecimiento yrgerla cantidad 6ptima de

6xido nitroso.
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Segun Frey (1995): Si se utilizan preparados qméeogan 4cido ascorbico,
se procurara que no se mezclen con la sal curantétrito, pues de suceder
asi puede producirse la reaccion espontanea autrid. La consecuencia de
esto seria que habria menos cantidad de nitritcocgustancia curante para
lograr el enrojecimiento, lo que llevaria irremisibente a la presentacion de
defectos. Los preparados con acido ascoérbico gl leusante del nitrito deben,

por consiguiente, agregarse por separado a la gelstéanbutido.

Colorantes: suelen ser empleados con la finalidaandjorar la apariencia
final del chorizo, originalmente adicionandole pirt@ obtiene su color

caracteristico, no obstante el empleo de féculancbhs han hecho que se
incremente la utilizacion de algunos tipos de @ltes como el carmin de
cochinilla (méas utilizado en fabricacion de embaos)] rojo remolacha,

hemoglobina estabilizada, color caramelo y col@amuimicos como el rojo

40.

Humo liquido: se emplea en caso de que el produgteea sometido a un
proceso de ahumado. EI humo liquido es una mezlagda y humo de

madera condensado del cual se le han extraidmsiegdoxicas.

Tripas: Para embutir se usan tripas de naturagestgticas. Las naturales son
el tracto intestinal de algun animal (ovino, poocinbovino), su preparacion
exige excelente limpieza. Son de cloracion ligerameosada y de aspecto
translicido, casi transparentes; se comercializarergimente deshidratadas,
son permeables al agua y al humo. Son mas cosjasass artificiales, por

cuanto su empleo conlleva mayor laboriosidad.

Las tripas artificiales son utilizadas con mayacirencia que las naturales,
debido a que no disponen de ningun problema ata tie su empleo, por
cuanto pueden ser almacenadas y manejadas sino riekgino de

contaminacion. Generalmente son de colageno, saldglasticas elaboradas
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a base de poliamidas, poliéster, polietileno ywiorde vinilo); impermeables
al agua y al humo, de calibre definido, dispuestasn tubo continuo.

Tabla#13.Principales caracteristicas de las tripas
utilizadas en la fabricacion de productos carnicos.

NATURALES ARTIFICIALES
Permeables al agua y al humo Eleccion entre petegabmpermeables
Embutido discontinuo Embutido continuo

Condiciones especiales de almacenamiento Almacentosencillo

Caracteristicas higiénicas desfavorables Caratitadshigiénicas favorables
Superficie untosa Sin untosidad superficial

Calibre desigual Calibre homogéneo

Peor manejo mecanico Buen manejo mecénico
Comestible Comestible o no comestible
Aspecto decorativo Imagen de artificial

Facil rotura Firmes en el embutido

Embutido dificil de automatizar Embutido facilmeatgomatizable

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Madrid, V. (2001) Nuevo manual de industrias alimentarias.

g. Especias y condimentos:las especias y condimentos son sustancias
aromaticas de origen vegetal que se agregan a rlmugios carnicos para
conferirles sabores y olores peculiares. Los masados son las cebollas y los
ajos que se usan tanto frescos como secos o0 eo. palista es larga: pimienta
blanca, pimienta negra, pimenton, laurel, jengibamela, clavos de olor, comino,

mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entrest

® SAGARPA. (18 de 07 de 201%ecretaria de agricultura, ganaderia, desarrollaal, pesca y
alimentacion. Recuperado el 18 de 01 de 2014, de www.sagarpagftesarrollo
Rural/Documents/fichasapt/Elaboracién de producéoeicos.pdf.
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* Pimentén: también conocido como paprika, el pimen&s el producto
resultante del pimiento rojo (Capsicum annuum), uea maduro, se ha

desecado y pulverizado.

Tabla#14.Proporciones maximas del pimentén.

DENOMINACION  CANTIDAD
%

Humedad 14
Cenizas 10
Fibra 23

Extracto etéreo 20

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Madrid, V. (2001) Nuevo manual de industrias alimentarias.

Podemos encontrar tres tipos de pimenton segunrigeno el dulce, el

agridulce y el picante. La variedad mas empleaddaesocina diaria es el
pimentdn dulce, que aporta a los platos un aroégilfy su presencia pasa
mas desapercibida que otras especias y condimdfitpgmenton picante se
utiliza sobre todo en los productos de chacinesfaccel chorizo, la chistorra,

la sobrasada y como adobo de carnes y pescados.

Respecto a su valor nutritivo, aporta provitamina Aeta-caroteno, que en
nuestro organismo se transforma en vitamina A,aromé éste lo necesita, y
vitaminas B1 o tiamina, B2 o riboflavina y B3 o cima; asi como
determinados minerales (principalmente potasiofofés hierro, calcio,
magnesio y zinc). No podemos dejar de especificexr §j g de pimentdn
aporta casi el 7% de las ingestas diarias recondasdzara la vitamina A.

Contienen licopeno, antioxidante que retrasa etgso de envejecimiento, y

capsicina, sustancia que favorece la circulacistimela el apetito y facilita la
digestion. Las variedades picantes del pimenton rtapo sustancias
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analgésicas, desinfectantes, antiviricas, depasgtiaxantes y expectorantes,
por lo que su consumo moderado no solo afade sabos platos, sino

también virtudes terapéuticas.

Pimienta: es una de las especias de mayor uso @aldaracion de chorizo.

Hay de diferentes tipos, los mas comunes son leéeptmblanca y la negra.

Segun Sanchez (2003): Es el fruto del pimentergaBadonda, globosa y
carnosa de coloracion variable a medida que madietayerde al rojo y al
amarillo, y que desecadas al sol se vuelven ne§uas.frutos sin madurar

proporcionan la pimienta negra.

Nuez moscada: es la almendra contenida en la sedell arbolMyristica

fragans Se trata de una baya roja, que cuando esta madeita la semilla.

Esta semilla es, propiamente, la nuez moscada.eTien sabor dulce y
aromatico. La vaina que envuelve la nuez, es aeguotra especia llamada
macis, la cual tiene un sabor picante con un t@o&rgo y un aroma fuerte,

fresco y calido.

Madrid (2001) expresa: El peso de una nuez oscimtée 4 y 12 gr y
colocada en un vaso de agua no debe flotar. La moszada debe satisfacer
ademas las siguientes exigencias: no debe conteagrdel 5% de cenizas
totales; del 0.5% de cenizas insolubles en aciddidrico al 10%, del 10%

de fibra bruta. No menos del 2% de aceite esencial.
La nuez moscada se suele emplear en platos saladhdces, otorga

personalidad a las verduras, legumbres, carnes sgages. Se emplea

comunmente en reposteria.
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En su aplicacion medicinal puede considerarse ceativa, en caso de
flatulencia. En la India se la emplea como medicatral para el tratamiento

de la fiebre, el asma y enfermedades del corazén.

La nuez moscada contiene unas sustancias que selemam alucindgenas,

por tanto su consumo en grandes cantidades nc@seadable.

* Comino: semilla sana, seca y limpia @eiminum cyminunil comino debera
responder a las siguientes condiciones: no tener aed 10% de cenizas
totales; 4% de cenizas insolubles en &cido clodddal 10%, ni menos del
1.5% de esencia y del 21% de extracto alcohdfico.

Sanchez (2003): Es un grano pequeiio de color d&emhoily se emplea en

algunos embutidos de tipo cocido.

» Orégano:Origanum vulgarees una herbacea perenne aromatica del género
Origanum, muy empleadan la elaboracién de embutidos frescos como el
chorizo y comunmente en la elaboracion de pizzas. ®jas se las que se
utilizan como condimento, tanto secas como fres@s)que secas Yy
pulverizadas poseen mucho mas sabor y aroma. Bl sb calido, algo

picantey muy aromatico.

Sanchez (2003): Su empleo esta muy extendido pgreeparacion del adobo

en el que se maceran los lomos previamente a srrobiados.

Sus propiedades han sido ampliamente estudiadgagjosientre ellas las de
mayor importancia: actividad antioxidante, antiroliana y, en estudios
bastante primarios, la antitumoral y antiséptica.

' Madrid, V. (2001) Nuevo manual de industrias alimentaridadrid, Espafia: Mundiprensa.
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Su empleo en medicina natural se debe a que sensidera tonico y
digestivo, y se sabe que actla sobre el sisterpaatsio, aliviando la tos y

las secreciones bronquiales

e Ajo: Allium sativum,es un bulbo que se encuentra formado por dientes de
color banquecino, envueltos en una fina pelicuiend olor y sabor picante y
fuerte debido a que contiene una sustancia dendaialéina, que por accion
de un fermento contenido en ellos se transformaismfuro de alilo, que

presenta el olor caracteristico del ajo.

Es un condimento fuerte, por lo que se debe afadpequefias cantidades.
Mucho ajo enrancia al embutido. Para afiadirlo amagclas de carne o al
adobo en crudo, majado o machacado, se suele dlisungabor o aroma en

un poco de agua o virtd.

El ajo es una fuente de yodo, magnesio, potasgiprd, calcio y selenio,

tiamina, vitaminas By C.

Sus propiedades estan basadas en los componeliteadfis que contiene
(alicina, alil/dialil sulfidos). En medicina natliree lo emplea por su efecto
antiséptico, antiinflamatorio, bactericida, an@jrantiparasitario intestinal y

antifungico.

Los efectos del ajo parecen manifestarse, sobi@ mndo este se ingiere
crudo, sin embargo ciertos autores sefialan queienangus propiedades tras

el proceso de fritura o coccion

« Cebolla: bulbo cuyo nombre cientifico @dlium cepa se emplea como

ingrediente en la elaboracion de productos carrioedos, contiene esencias

"' Sanchez, T. (2003)Procesos de elaboracién de alimentos y bebiddadrid, Espafia:
Mundiprensa.
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volétiles sulfurosas que le confieren el saborrge@aracteristico; uno de los
componentes de estas esencias se disuelve corezagidagua y produce
acido sulfurico, el mismo que es el responsableqade el ojo segregue

lagrimas.

Las cebollas aportan fibra y su contenido en miasrg vitaminas es muy
bueno, son una buena fuente de potasio (son recamiasm en dietas de
personas con hipertension), y presentan cantidadpertantes de calcio,
hierro, yodo, magnesio y fosforo. En cuanto a sutesddo vitaminico cabe
destacar su contenido en vitamina C y trazas danimia E, ambas poseen

efecto antioxidante.

Las cebollas son ricas en flavonoides (antioxidantesponsables de la
coloracién rosada) y en compuestos azufrados, meaptes de su aroma. Se
le atribuyen efectos antioxidantes, antiasmaticamtiinflamatorios,

antifingicos y antibacterianos.

Los procesos culinarios a los que es sometidablalleg no ocasionan grandes
pérdidas sobre su contenido total de flavonoides, Ip que los platos

elaborados con ésta, constituyen una buena fuergstds componentes.

Tomillo: el Thymus vulgarises un condimento que potencia el sabor de las
verduras, carnes y cereales. Hace mas digestigosnibutidos y los quesos
curados, y la rama fresca de tomillo se puede a@dadceites o vinagres. No

debe tener mas de un 8% de cenizas totales.

Esta planta también es muy rica en minerales cdnfoego y calcio. Las
cantidades de estos minerales, en 1 g de tomijoivalen al 12% de las
ingestas diarias recomendadas de hierro en homb¥esen mujeres; y al

2,4% de las ingestas diarias recomendadas de esd¢iombres y mujeres.
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Perejil: el perejil (Petroselinum sativum) es umspexia que en fresco tiene
muchas mas propiedades y sabor que en seco, pqragdl su conservacion se
debe congelar para conservar sus propiedadesivagritGeneralmente se

utiliza como condimento, sazonando practicamemtesdos alimentos.

Respecto a su valor nutritivo, aporta provitamingb&ta-caroteno), que en
nuestro organismo se transforma en vitamina Amiia C y vitamina E en
cantidades apreciables, y minerales como hierrtaspmp calcio y fésforo
principalmente. Contiene otras sustancias no iuasit tales como los
flavonoides (de accion antioxidante, antiinflamitoy diurética), un aceite
esencial rico en apiol y la miristicina (estimukande la menstruacién,

vasodilatadora y tonificante).

Laurel: las hojas delaurus nobilisse pueden usar frescas o secas, siendo mas
intenso el sabor das secasse utiliza como condimento en muchas comidas,
afadiéndose alomienzo de la coccion de guisos de carne, estefadddos

de pescado, sopas #erduras y legumbres, porque cuanto mas tiempo se

hiervan mejor.

Mejorana: planta cultivable cuyas hojas secas yida®lse emplean en la

fabricacion de embutidos.

Clavo de olor: son brotes florales desecados dgkob, planta procedente de
Las Molucas. Este es el mas apreciado en el mescadostituye una especie
esencial en el aderezo de alimentos en la cdtina.

Jengibre el rizoma lavado y desecado degIngiber officinale, Roscoe,
descorticado (jengibre blanco o pelado) o no (jemegigris):®> Se emplea

fresco en la elaboracion del chorizo por su sabenté y picante.

Sanchez, T. (2003)Procesos de elaboracion de alimentos y bebiddadrid, Espafia:
Mundiprensa.
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h. Tipos de chorizo: En términos generales se les puede clasificar atrccu

categorias: de primera o especial hechos con lojamoén puros; de segunda o
categoria industrial, que contienen 50% de lomemuon de cerdo y 50% de carne
de ternera; la tercera, elaborada con un 75% ae ch vacuno y 25% de cerdo;
de cuarta o tipo econémico, que lleva carne den@catros tipos de carne o
sustitutos de carne, adicionadas con grasa de.cérdo

i. Defectos del chorizo:Los embutidos crudos pueden presentar defectos de
color, aroma, sabor y apariencia. El enrojecimiemjoerfecto de la carne se debe
al uso de colorantes poco estables, lo que ocasinaamaduracion deficiente.
Durante la maduracion de los embutidos crudos)esa la cabo un complejo
proceso bioquimico y microbiano de los componemexpios de la carne -
proteinas, grasas e hidratos de carbono- y lasgagdme a la pasta -nitrato
potésico, sal curante de nitrito, azucares, entes-Q las cuales son transformadas
y desdobladas fermentativamente, adquiriendo efizthau aroma y el sabor
ligeramente acido. La apariencia puede cambiarebatesprendimiento de su
envoltura, la desecacion y por fundas —tripas-aeésas. En el caso de una mala
maduracion, ésta puede ser ocasionada por unaawkHatiente de la carne o por
utilizar demasiada humedad, lo que ocasionan fdaunemes inadecuadas y

huecos en la masa del embutido.

j. Equipos comunes empleados en la elaboraciéiEntre los mas importantes

destacan la amasadora, el cutter y la maquina &tobaut

 Amasadora: Las maquinas amasadoras se empleannelussria carnica con
el fin de estandarizar los productos crudos, eéectl premezclado de las

recetas, asi como para afiadir a la carne la s& gdpecias correspondientes.

3 Madrid, V. (2001)Nuevo manual de industrias alimentariédadrid, Espafia: Mundiprensa
4 FAO. (s.f). Ficha técnica: chorizo Recuperado el 12 de 09 de 2013, de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documeriiisfary/ae620s/pprocesados/carn4.htm

> Coretti, K. (1971)Embutidos: elaboracion y defectdsspaiia: Acribia.
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En general, estas maquinas constan de un tamletorgy, o bien de un
recipiente redondo con un agitador intercambiable.

Segun sea el sistema de mezcla las amasadorasnpsedade tambor, de

brazo amasador, de aletas y de hélice o eje espiral

Grafico #2. Amasadora al vacio.

Fuente: Industrias CatoMagquinarias para embutidos.

» Cutter: Es considerado el equipo de mayor impoidapara la elaboracion de
productos carnicos, se le conoce también como ma@cs rapidas o
mezcladoras-troceadoras, los mismos que son fdbsceon tapas y tazones

de acero inoxidable para garantizar la higienepdmteso.

Rodriguez (2005) expresa: Constan de una bandej@mg que transporta el
producto para su homogenizacién hasta un eje dellascdonde la carne es

' Rodriguez, M. J. (2005Preparacion de masas y piezas carnicas. Técnicagegos Utiles y
herramientas(Primera ed.). Espafia: Ideaspropias.
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picada hasta que se forma una pasta muy fina. BEleralde cuchillas es

variable, y se encuentran dispuestas en horizontal.

Pueden ser de funcionamiento semiautomatico ontet#e automatizadas,
existen varios tipos entre estos estan: cutteailoy cutter con doble cabezal
de cuchillas, cutter con doble giro simultaneo dg tuchillas, cutter con
regulacion de velocidad graduable o computarizagocyocutter (trabaja con

tapa cerrada).

Grafico #3. Cutter

Fuente: Industrias CatoMaquinarias para embutidos.

Embutidora: Son maquinas empleadas para la intonglucle la masa cruda
correspondiente a los embutidos crudos, cocidossgal@ados en sus
recipientes, entre los que se incluyen las tridsrales o artificiales, las latas

y los frascos!’

' Rodriguez, M. J. (2005preparacién de masas y piezas carnicas. Técnigasegos Utiles y
herramientas(Primera ed.). Espafia: Ideaspropias.
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Gréfico #4. Embutidora continua al vacio.

=i ]
t] =
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-

Fuente: Industrias CatoMaquinarias para embutidos.

5.1.2. Soya texturizada.Es la que se obtiene a partir de la harina de sboya

grasa (extraida previamente en la industria parabtancion del aceite). Este
producto se comprime hasta lograr cambiar la dstraicde la fibra proteica y se

la comercializa en forma granulada y deshidratada.

La soya texturizada puede hidratarse camadgrviendo y se la puede

integrar a la carne picada o molida en proporciguesvan de un 20% a un 30%.
Al presentar una textura similar a la decéane, se la emplea como un
extensor de la misma y como fuente proteica, ya gy@senta como niveles

minimos 50% de proteina de alto valor biolégico.

En la elaboracion de chorizo la soya téxasa o PTV (proteina vegetal

texturizada) se la emplea como ingrediente secimg@ara mejorar textura y el
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valor nutricional. Al no presentar sabor, la presgme la misma en embutidos

pasa desapercibida ya que no modifica el gustosyhigi mejora la textura.

El texturizado es el proceso en el quenggarte una estructura proteica a
través de la extrusion termoplastica u otros mé&o@uando la harina de soya,
los concentrados o aislados se utilizan como naédtericial, los productos se

conocen como texturizados de proteina de soya.

Su mayor aplicacion se da en productossa i@ carnes, (hamburguesas,
salchichas, chorizos) ya que una vez hidratad@pgpada, es similar a la textura

de la carne propiamente dicha.

Segun Jiménez (2006): Los texturizados $mboean por extrusion
termoplastica de la harina o concentrados en pecesde calor hUmedo y presién
elevada para impartir una textura fibrosa. Losuexados varian en tamanos,
formas, colores y sabores, dependiendo de los dieges adicionados y los
parametros de produccion. A través de los avanoek g@roduccién y en la
tecnologia, se ha logrado elaborar productos quedeyu desempefar varias
funciones en los alimentos, mientras que tambp@ntan una excelente calidad
nutrimental. Como resultado, los productos de pmatele soya han encontrado
gran aplicacion en practicamente todos los sisestinentarios, incluyendo la
planificacion productos lacteos, industria carnicareales, bebidas y férmulas
infantiles. En estos sistemas alimentarios, aded&smejorar el contenido
proteico para general beneficios en la nutriciola ysalud, también provee de
propiedades funcionales, mejorando de manera leotiab calidad de los

productos.
a. Composicién nutricional de la soya texturizadaEs muy rica en proteinas

(cerca de un 70%) vy fibra dietética. A la vez, ebrp en grasas, por lo que se

emplea como sustituto de la carne picada.

40



Tabla#15.Composicion de la soya texturizada.

NUTRIENTE  CANTIDAD
%

Proteina 70
Grasa 1.2
Humedad 3.1
Fibra cruda 4.5
Ceniza 3.8

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Badui, S. (2006)Quimica de los alimentq€uarta ed.).

b. Propiedades de la soya texturizadata soya texturizada es un ingrediente
funcional que imparte textura, ayuda a crear mejgeoductos carnicos y

contribuye a reducir los costos de manufactura.

Puede utilizarse para reemplazar (a vebasta niveles considerables)
porciones de proteina en productos industrialesoca@arne para hamburguesas,
nuggets de pollo, entre otros. Funciona como dstatdor, mejorando la textura
en productos con gran cantidad de grasa, como Hasutelos (salchichas,

chorizos, mortadela).

La soya texturizada puede llegar a enmascau sabor y olor en
combinacion con el resto de los ingredientes quada parte del producto final.
Ademas, puede adquirir la tonalidad del productmitgado mediante la adicion

de colorantes de uso permitido.

c. Ventajas de la soya texturizada:Entre las ventajas que ofrece la soya

texturizada estan:

» Dar fuerza a los productos molidos, a los de mascaimpleto y a las carnes
de aves y pescado reestructuradas.

» Bajar los costos de produccion mejorando la tabteaional del producto.
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* Ayudar a asegurar la integridad estructural y textle las emulsiones.
» Ligar agua y grasa; estabilizar las emulsiones.

» Incrementar contenidos de proteinas.

5.2. EVALUACION NUTRICIONAL Y SENSORIAL

5.2.1. Evaluacion nutricional.-Es el estudio que se realiza a los alimentos por

medio de pruebas a nivel de laboratorio, las misgugsse basan en normativas
nacionales e internacionales. Se evalluan los mivdke proteinas, humedad,
carbohidratos, grasa, fibra, cenizas y en estudias especificos contenidos de
determinadas vitaminas, minerales y aminoacidoa establecer la composicion

nutricional del producto.

Vollmer (1999) expresa: Los alimentos ceméin nutrientes esenciales para
la vida, que son proteinas, grasas, hidratos dmar vitaminas, minerales y los
elementos traza; al mismo tiempo contienen ague, epl fundamental, y los
alimentos de origen vegetal nos aportan la fibratética, que favorece la

digestion.

a. Carbohidratos: Los carbohidratos son los primeros compuestos argsugue
se producen a partir del diéxido de carbono y ahagerced a la radiacion solar,
en las células fotosintéticas de las plantas. Riastdas sustancian organicas
existentes, los carbohidratos son los mas ampliseméistribuidos y los mas
abundantes, estando presentes en los tejidos asiyalegetales asi como en los

microorganismaos.

Segun Madrid (2001): Los hidratos de cadbson la fuente de energia de
los organismos vivos, los que suministran el corilblgs necesario para los
movimientos, y estan compuestos de carbono, hidmge oxigeno en la

proporcion del agua de ahi su nombre.
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Segun Baudi (2006): Existe un gran numerdidratos de carbono; los mas
conocidos son la sacarosa, la glucosa, la fructledsemidon y la celulosa, pero
también hay otros que, aunque se encuentran enrngengentracion en los
productos que consumimos diariamente, tienen muoi@ortancia por sus

propiedades fisicas, quimicas y nutrimentales.

Vollmer (1999) expresa: Para mantener algunawxidnes vitales del
organismo —por ejemplo, para aportar energia sutfiei al cerebro— existe una
necesidad basica de glucosa; la mayoria de los onganos (por €j., higado o
musculo) pueden emplear junto a la glucosa tamliénacidos grasos como
fuentes energéticas. Si el aporte de energia esesié, en el organismo se
pueden sintetizar grasas a partir de hidratos depa y aminoacidos, siempre y
cuando estén presentes los acidos grasos esengiales Deben proceder
preferentemente de hidratos de carbono complegap @or ejemplo, cereales,
patatas, arroz, legumbres y fruta, que se degréelsiamente, para que los
azucares no se absorban tan rapido. El aporte de malisacaridos puros (por
ej., azlcar, miel, dulces y golosinas, mermeladabgria ser lo mas bajo posible,
ya que actian como «inyecciones de azUcar en esangs decir elevan muy

rapidamente el nivel de glucosa en sangre y naygerdsensacion de saciedad.

b. Agua: Es considerado el mas simple de todos los constiteg de los
alimentos, y su contenido en el mismo es de mucigitancia, tanto para el
consumidor como para el productor, ya que sirvengelida de la cantidad y
calidad de alimento. Es considerado el mas bartodbs los adulterantes.

Vaclavik (2002) expresa: El agua, es abntedan todos los seres vivos y, en
consecuencia, en casi todos los alimentos, a nqueese haya hecho algo para
eliminarla. Es esencial para la vida, incluso aengm aporta calorias a la dieta. El

agua también afecta mucho a la textura de los atsd...).
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Segun Baudi (2006): En muchas ocasioneagah no se le considera un
nutrimento porque no sufre cambios quimicos durasueaprovechamiento
biologico; pero es un hecho que sin ella no puellevarse a cabo las
innumerables transformaciones bioquimicas propeéasodas las células activas:

desde una sencilla bateria hasta el complejo skstiinorganismo del hombre.

En los alimentos podemos distinguir dosmi@s generales de agua: agua
libre y agua ligada. El agua libre (llamada tambagua congelable y agua
capilar) es la que se volatiliza con facilidadpsgde durante el calentamiento, se
congela primero y es la principal responsable dactavidad de agua. El agua
ligada es la porcion que no congela a -20°C, pgutambién se le da el nombre

de agua no congelable.

De todos los andlisis que se le realizan a losealios el principal es la
determinacion de humedad, y se hace inmediatardesfriés de abrir la muestra,
esto es de mucha importancia ya que existen nivelgBmos y maximos

permitidos para cada alimento.

c. Proteinas:las proteinas son sustancias compuestas por carbiindégeno y
nitrdgeno, con la presencia de algun otro elemeotao el fosforo, hierro y
azufre. Después del agua, las proteinas represkntaarte mas importante del

organismo de animales y vegetai®s.

Segun Orddéfiez (1998): Las propiedades depunteina y su funcionalidad
dependen de su composicion aminoacidica y de pesigon de los enlaces que
estabilizan su estructura. Segun las funcionesrgaiezan se pueden agrupar en
tres grandes categorias: proteinas estructurai@®gimpas con actividad biol6gica
y proteinas con valor nutritivo, aunque es necesadicar que pueden pertenecer
a varios grupos, ya que hay proteinas estructucatislégicamente activas que

también son nutritivas.

'® Madrid, V. (2001) Nuevo manual de industrias alimentaridadrid, Espafia: Mundiprensa
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Las proteinas son de mucha importanci@ealimentos, ya que cumplen un

papel importante para determinar la textura delioreato.

Vollmer (1999) expresa: El valor biolégice una proteina indica su
idoneidad para cubrir las necesidades de protBigpende del tipo y la cantidad
de aminoacidos que la forman, sobre todo de loa@midos esenciales, que el
organismo no puede sintetizar. Los aminoacidoscédes son: valina, leucina,

isoleucina, lisina, fenilalanina, triptéfano, meiilea, treonina y cisteina.

Como ya se ha mencionado, los aminoacidndas unidades estructurales
de las proteinas. El cuerpo humano puede sintetiganos aminoacidos; por otra
parte cada dia se eliminan cantidades considerdblasiinoacidos por orina que
producen el catabolismo proteico. Es vital el qondi aporte de proteina mediante
la dieta (...). La ingesta excesiva de carne y hué¢id8g/dia) deberia evitarse al
igual medida que el aporte insuficiente. Es recatable un aporte de proteina
equilibrado, es decir, que la mitad de la proteimgerida sea de origen animal
(leche, huevos, carne, pescado, etc.) y la otradmde origen vegetal (cereales,

legumbres, etcy’

d. Grasas: las grasas son compuestos de carbono, hidrégendggnm, con
predominio del hidrégeno, desprendiendo mayor ndanee calorias en su
combustion que los hidratos de carbono, que tamb&An compuestos de

carbono, hidrégeno y oxigeRbd.

Desde el punto de vista nutricional son nmportantes, ya que son el
vehiculo de vitaminas liposolubles A, D, E y K. T@Eén es considerada como

una sustancia de reserva para animales, persqiastss.

' Vollmer, G. (1999)Elementos de la bromatologia descriptiZaragoza, Espafia: Acribia.
** Madrid, V. (2001) Nuevo manual de industrias alimentariéadrid, Espafia: Mundiprensa
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Segun Ordoiiez (1998): Constituyen el ppalcaporte energético de la dieta
pues facilitan 37.7 kJ, es decir, aproximadamehtdoble de la energia que
proporcionan las proteinas y los hidratos de carpen el mundo occidental se

considera que cubren al menos el 45% de las necesicenergéticas.

Vollmer (1999): Se debe limitar la ingesta de gragae no deberia ser
superior al 20-30% del total de las calorias dsanmgeridas. Esto corresponde a
unos 80g de grasas al dia. El consumo medio gotugdersona y dia es de 130g,
lo que es claramente demasiado elevado y respensalparte del sobrepeso y de
los niveles aumentados de lipidos en sangre qsemteela poblacion.

e. Fibra: aunque no existe una definicion concreta, se cersidomo fibra
dietética a un conjunto de polisacaridos solubletintibs del almidén que se
caracterizan por ser resistentes a la hidrolises sgi producen por las enzimas
digestivas del tracto intestinal, esto quiere dga# los enlaces de union desde las
distintas unidades monométricas que los constitugen resistentes a la

digestion®*

Ordofiez (1998) expresa: Los componentda flera tienen su origen en las
paredes celulares de las plantas y los mas abwsdeon la celulosa y la lignina.
Bajo la denominacioén de fibra se engloba adema&s @olisacaridos tales como
hemicelulosas, gomas, alignatos, carragenatosamxasit dextranos, pectinas (...)

y polisacéaridos sintéticos.

La fibra dietética, en su mayoria, nesq® valor energético (valor de
combustion fisiologico); unicamente la fibra queege hidrolizarse en el intestino
grueso a acidos grasos es la que pasa a sangexlg pportar energia. Hasta la
fecha no se han establecido cantidades de fibranpa@bles a las de los

minerales, por ejemplo— que necesita ingerir lae@sp humana con la

! Ordéfiez, J. (1998Tecnologia de los alimentos. Componentes de losealios y procesd¥ol.
). Madrid, Espafia: Sinteisis.
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alimentacion diaria. Pero debido a las multiplescianes que realiza la fibra
dietética desde la boca hasta el intestino grisssban determinado unos valores
empiricos. Los fisioldgicos de la nutricion recondan que debe duplicarse la
ingesta media actual, que se encuentra entre Ibgya dia. Al menos la mitad

debe provenir de cereales, el resto de verdurasgast?

f. Ceniza: los minerales o también denominados ceniza, sortdogonentes

inorganicos necesarios para los organismos supsrior

Las cenizas en un alimento, son un térmaimalitico equivalente al residuo
inorganico que queda después de quemas la mategénica. Las cenizas
normalmente, no son las mismas sustancias presente$ alimento original,
debido a las pérdidas por volatilizacion o a lasracciones quimicas entre los

constituyentes.

Segun Vollmer (1999): Los minerales fornyamstabilizan los componentes
estructurales del cuerpo (huesos y dientes), actvias enzimas en los procesos
metabdlicos, transmiten los impulsos nerviosos em#& de iones cargados
eléctricamente (electrolitos), regulan la perméddd de las membranas
celulares, establecen como componentes de lossistampon el pH deseado en
todos los liquidos corporales y mantienen la presgmotica necesaria en células

y tejidos debido a su concentracién variable.

Los minerales que se encuentran frecuemtEmen alimentos son: calcio
(Ca), fosforo (P), hierro (Fe), cloro (Cl), yodo),(kodio (Na), potasio (K),
magnesio (Mg), azufre (S), molibdeno (Mo), cob&@o), cobre (Cu), flaor (F) y
zinc (Zn).

2 Vollmer, G. (1999)Elementos de la bromatologia descriptizaragoza, Espafia: Acribia.
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Las necesidades de minerales dependenediathy el sexo; en determinadas
enfermedades puede estar aumentada la demandant®ues etapas de

crecimiento y durante la gestacion también existeas necesidades especiales.
g. Vitaminas: las vitaminas son sustancias organicas, cuya defia da lugar a
estados carenciales en el organismo; asimismoingeata excesiva de vitaminas

liposolubles, también pueden dar lugar a estadméduicos (hipervitaminosis)

Los seres vivos necesitan durante todaida de las vitaminas, pero con

mayor énfasis durante los periodos de crecimiento.

Tabla#16.Necesidades vitaminicas.

VITAMINA  CANTIDAD

mg/dia
A 14-16
B: 1-2
B, 1.6-1.7
Be 1.9-21
Bs 6-8
PP 10-25
C 70-100
D 0.01-0.02
E 10-25
H 0.01
K 1-4

Elaborado por: Ximena Molina & Adela Velasquez
Fuente: Madrid, V. (2001)Nuevo manual de industrias alimentarias.

2 Vollmer, G. (1999)Elementos de la bromatologia descriptizaragoza, Espafia: Acribia.
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Las vitaminas segun sean solubles en agiragrasa se las puede clasificar
en dos grupos: liposolubles e hidrosolubles.

* Vitaminas hidrosolubles: son aquellas solubles gnaa tales como las

pertenecientes al grupo B, formado por vitamina(tiamina), vitamina B
(reboflavina), vitamina B(piridoxina), vitamina B, (cianocobalamina), &cido
félico, niacina (antes vitamina PP) y acido pantmt&, de la vitamina C

(acido ascorbico) y de la biotina (antes vitamina H

e Vitaminas liposolubles: son las que son solublesgemsas, tales como:

vitamina A (retinol), vitamina D (calciferol), vitaina E (tocoferol) y vitamina

K (filoquinona).

5.2.2. Evaluacién sensorial.es el estudio de los alimentos por medio de los

sentidos. La evaluaciéon sensorial es una herramatamente necesaria en todo
el ambito alimenticio, sirviendo como punto de cohtle calidad en la industria,
como técnica para el desarrollo de productos o doéigia para la

caracterizacién de productos nuevos o disponiliied mercadg?

Segun Vaclavik (2002): La evaluacion selas@momo su nombre lo indica,
utiliza uno o méas de los cinco sentidos para pedatuar los alimentos. Los
meétodos sensoriales se usan para determinar silitoentos difieren en sabor,

olor, jugosidad, terneza, textura, etcétera, yuEnggado.

Muchos atributos de un alimento, tales cdanoalidad nutricional, pueden
ser medidos por andlisis quimicos, la aceptabil@atbs alimentos no estan facil
medir, porque es subjetiva. De hecho los consumslbacen juicios subjetivos
usando uno o mas de los cinco sentidos cada vezsalaecionan o comen un

alimento.

%4 Duran, F. (2006)Manual del ingeniero en alimento8olombia: Grupo Latino Ltda.
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Gréfico #5. Sensograma.
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Fuente: http://apuntescientificos.org/conceptos-grales.html

Segun Duran (2006): El analisis sensosatleestudio de los alimentos por
medio de los sentidos. En gran medida la aceptaxi@thazo de los alimentos
por parte de los consumidores depende de la ev@tuaensorial. EI ser humano
elige un alimento segun la reaccién que cada fusimentaria le provoca. Es por

ello que el andlisis sensorial se usa como parérdetrida util.

k. Objetivos de la evaluacion sensorialta importancia de la evaluacion en las

industrias de alimentos radica principalmente efosaspectos confo.

» Control del proceso de elaboracion: la evaluacémsgrial es importante en la
produccion, ya sea debido al cambio de algun coengerndel alimento o por

gue se varié la formulacion; a la modificacion tgiaa variable del proceso o

tal vez por la utilizacion de una maquina nuevacaenna.

% Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial. Una metodologia actual parenblogia de alimentos.
Chile.
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Control durante la elaboracién del producto alinogmt el andlisis sensorial

se debe realizar a cada una de las materias pgoegntran al proceso, al
producto intermedio 0 en proceso, al producto teachd. Esto permite hacer
un seguimiento al producto evitando o previnientiur@os inconvenientes

que puedan alterar las caracteristicas del proderctcada etapa del proceso

principalmente en los PC y PCC.

Vigilancia del producto: este principio es impottapara la estandarizacion,

la vida til del producto y las condiciones qualeben tener en cuenta para la
comercializacion de los productos cuando se reakizdistancias alejadas de
la planta de procesamiento o cuando son exportaglosque se deben
mantener las caracteristicas sensoriales de lodugias durante todo el
trayecto hasta cuando es preparado y consumido.

Influencia del almacenamiento: es necesario mantehgroducto que se
encuentra en almacenamiento, bajo condiciones aptpara que no se alteren
las caracteristicas sensoriales, para lograr espg@gito es necesario verificar
las condiciones de temperatura, ventilacion, tieng® elaboracion y
almacenamiento, las condiciones de apilamiento yrd&cién de los

productos.

Sensacion experimentada por el consumidor: sedyashgrado de aceptacion

o rechazo del producto por parte del consumidorsga comparandolo con
uno del mercado (competencia), con un producto ewuesn diferentes
formulaciones o simplemente con un cambio en algisndos componentes
con el fin de mejorarlo. Se debe tener claro gb@sdo y el aspecto o atributo

que se va a medir.

Ademas de medir la aceptacion de un producto, Euawion sensorial

permite también medir el tiempo de vida Util deppoducto alimenticio.
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a. Los sentidos:Los sentidos son los medios con los que el ser hansa
encarga de percibir y detectanahndo que lo rodea, como lo es la vista, el olfato,
el gusto, el tacto y el oido. Para que un alimeetoaceptado por el consumidor,
éste a través de sus sentidos emite un juicio parasi posee los atributos

necesarios que le garanticen calidad.

» La vista: es uno de los érganos de los sentidosalgor importancia en la
evaluacion de los alimentos, debido a que la apeidede los mismos ayuda

al consumidor a tomar la decisiéon de ingerirlo 0 no

Duradn (2006) expresa: La percepcion del tamafiandoy color de los
alimentos y las caracteristicas tales como traespa, opacidad, turbidez,
deslustre o brillo son medidas por la vista. Seivebjeto cuando su energia
radiante se proyecta sobre la retina del ojo. limaecontiene dos tipos de
receptores de energia radiante, clasificados pofamas en bastones largos
y delgados y en conos.

Gréfico #6. Anatomia del ojo humano.
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Fuente: http://linux.iesgalileo.org
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La percepcion del color de los alimentos a traw@$advista hace contribuye
gradualmente a nuestra apreciacion estética de, ejla que aparte de
proporcionar placer, el color de los alimentos sec& con otros atributos;

como indice de calidad y madurez.

« El olfato Los atributos que se perciben con el sentido databkon el olor y
el aroma, el pmer atributo tiene que ver con el producido por lamahtos
por la volatilizaciérde sustancias que se esparcen por el aire lledeasia la
nariz y el segundoonsiste en la percepcion de sustancias aromateas
alimento después @elocarlo en la boca. Al igual que el sentido deista las
sensaciones percibidpaeden ser agradables o desagradables de acuesio a

experiencias dehdividuo®

Gréfico #7.Percepcion del olor.
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Duran (2006): El olor del alimento contribuye grabibente al placer de
comer. El olor, al igual de la apariencia, puedeirsgice valioso de la calidad

de un alimento e incluso de su buen estado y frascu

%® Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial. Una metodologia actual pareniblogia de alimentos.
Chile.
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La informacion acerca del olor de un alimento seoliéiene a través del
epitelio olfatorio que coloracion amarilla ubicado la parte superior de la

cavidad nasal y por encima de los cornetes.

Segun Duréan (2006): Una sustancia que producedabe ser volatil y sus
moléculas deben hacer contacto con los receptores epitelio del érgano
olfatorio. Para percibir un olor, la informacion #eva a los extremos
terminales del érgano sensorial (los cilios) y magmiten como impulsos
electronicos a través de los nervios hasta el oereln donde se interpreta el
mensaje. No se sabe coOmo se inicia el contactondemblécula olorosa
parapara originar el impulso que da lugar a la a®as del olor. Es aun
mayor el misterio de cOmo se interpretan estos Isogueléctricos que llegan
al cerebro. Las concentraciones a las cuales s#eputetectar las sustancias
en el aire son increiblemente bajas. Una sustanaiasa, la vainilla, puede
detectarse cuando la concentracion es solo™2X0D00000000002) miligramos

por litro de aire, una concentracion realmente trajg.

» El gusto la lengua que es un 6rgano musculoso que ademas tiecion
gustativa, participa en la deglucion articulaciée lds palabras. Toda su
superficie a excepcion de la base, esta reculpertana mucosa, en cuya cara
superior se encuentran las papilas, los receptugsicos de los estimulos

gustativos’’

Duran (2006): El gusto se percibe por los corpliscglstativos, los cuales se
localizan en el epitelio de las papilas (puntosrosllantes), sobre las partes
de la lengua en las que la comida hace mayor dondacante la masticacion
y la deglucién. Las papilas fungiformes y los caqilos gustativos que
contienen, se encuentran sobre la superficie dgrdscia el frente de la

lengua, igual que las papilas filiformes. Estasima@s no contienen

#” Wittig, E. (2001).Evaluacion sensorial. Una metodologia actual pazenblogia de alimentos.
Chile.
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corpusculos gustativos pero son sensibles al thaet® particulas foliadas se
encuentran a los lados de la lengua y unas cugatpidas circunvaladas

cruzan el dorso dispuestas en forma de una V.

Wittig (2001): Para que una sustancia pueda estinias células sensitivas de
los botonegyustativos, debe ser un liquido o bien una sustasgiuble en
saliva con el fin deque pueda penetrar por el poro gustativo. Al ser
estimuladas, las diferentes célujasstativas generan un impulso nervioso que
llega, por separado, al bulbaquideo, y de aqui al area gustativa de la corteza
cerebral.

Estos botones gustativos no se encuentran repartiddormemente en la

lengua, sino en distribuidos por zonas de mayoenanconcentracion.

Grafico #8.Esquema de los tipos de papilas gustativas.
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Fuente: http://imperiodela ciencia.wordpress.com/2012/10¢2gusto/

Los botones gustativos estan distribuidos acordie sabor en concreto: en la
superficie anterior de la lengua se encuentrabdbsnes gustativos del sabor
dulce (azlcares, edulcorantes), a los lados essadnotones sensibles al sabor
acido (limon, vinagre), en la parte posterior lesponsables de la sensacién
amarga (cafeina, nicotina) y esparcidos alrededdadengua las que tienen

sensibilidad a lo salado (sal).
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Segun Duran (2006): La sensacion conocida comaasig asocia con los
iones de hidrogeno que contienen los acidos comanelgre; los que se
encuentran en frutas y verduras y por las saletlasaomo las del crémor
tartaro que comunmente se encuentra en la despeasatensidad de la
sensacion 4cida producida por un acido dependéi@agie la concentracion
del ion hidrogeno que de la acidez total; sin egpbada acidez y la

concentracion de hidrégeno no necesariamente smtaaRente paralelas.

El sabor salado es producido por sales ionizadegles y cationes. La sal de
mesa o cloruro de sodio es la principal fuenteal®issalado que tienen los

alimentos.

El sabor dulce es producido por compuestos organmmmo azlcares,
alcoholes, ciertos aminoacidos y aldehidos conminémico que se encuentra
en la canela; la fuente principal de los compuestganicos que confieren
sabor dulce a los alimentos son los azucares (saafructuosa, glucosa,

lactosa, maltosa, etc.).

Gréfico #9. Distribucion de los sabores basicos en la lengua.
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Fuente: www.aspic.edu.mx/articulos-detalle.php?articulo=92
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El tacta el tacto ofrece mas informacion de los aliment@sgye se puede

determinar la textura, dureza, rugosidad, si eg&téfcaliente, etc.

Wittig (2001) expresa: La sensibilidad sensoridltdeto se percibe en la piel
y en la lengua. A través de este sentido se dedeatm alimento: la textura, el

tamarnio, la forma, la viscosidad, la adhesividadnkaosidad, la dureza, etc.

Segun Duran (2006): Dentro de los diferentes tig@seceptores del tacto
estan: las terminaciones nerviosas libres (respoatiéacto y a la presion),
corpusculos de Meissner (se encuentran con abuiadanda piel, yemas de
los dedos, labios, responden a los movimientos ligeyos de los objetos),
disco de Merxel (son los encargados de dar seill@ldacto constante, que
determinan el tacto continuo de objetos contrai¢d),porgano terminal de
Ruffini (encargado de determinar la temperaturdadpiel y responder a la
presién profunda), corpusculo de Krause (encardgadibeterminar el frio) y el
corpusculo de Pacine (sentido de la vibracion).

Grafico #10.Tipos de sensaciones tactiles.

Cdlor

Corpuscuios
Dolor de Ruffini

Peio

N

Dsmiso

Copuscuios 8 Mulbmedia

de Krause
Frio Tacto

Compusculos

de Melssner

Presion
Compuscuos
de Pocini Vater

Fuente: http://oido-tacto-biofisica.blogspot.com

57



El oida El oido es el aparato de la audicion y del equdibBus érganos se
encargan de la percepcién de los sonidos y detemianmiento del equilibrio.
Cada oido consta de tres partes: oido externo,médlio y oido intern®®

Duran (2006) expresa: El sentido de la audicideiperla vibracion del aire y
los sonidos de a su alrededor. El oido internamesit& constituido por los
nervios auditivos, canal vestibular, conducto caclecanal timpéanico,
membrana basilar, células pilosas y fibras nergiogatravés del oido se

puede decir si un alimento esta o no fresco.

b. Pruebas sensoriales:el analisis sefiorial de los alimentos es de mucha

importancia para la industria de los alimentosgya permite evaluar un producto

antes de lanzarlo al mercado. Para lograr este@ssario someter al alimento a

una serie de pruebas, las mismas que estan comfasn@or técnicas que de

manera cientifica nos permiten tener resultadofiamas. Existen un sinnimero

de pruebas sensoriales, para una mejor compressidas ubicé en tres grupos:

las afectivas, discriminativas y descriptivas.

Afectivas: las pruebas afectivas, son pruebas edealel panelista expresa el
nivel de agrado, aceptacion y preferencia de udymto alimenticio, puede

ser frente a otro. Se utilizan escalas de calificade las muestras.

Pare realizar este tipo de pruebas, Duran margfietjuez que analiza por lo
general tiene una expresion subjetiva del produetiicando si lo acepta o no;
por otra parte se necesitan como minimo treintsgpes para que los
resultados sean significativos (personas tomadasazar, deben ser

consumidores habituales del producto que evaluaran)

*® Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial. Una metodologia actual parenplogia de alimentos.
Chile
* Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial. Una metodologia actual parenplogia de alimentos.
Chile
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Segun Vaclavik (2002): Las pruebas de aceptacipreferencia se usan para
determinar si a un grupo de consumidores esped#iqusta o prefiere un
producto concreto. Esto es necesario en el dekayréd comercializacion de
nuevos productos, donde ninguna prueba de labmwraporede decir si el
publico aceptard un nuevo producto. Se debe usalewvado namero de
catadores, representativos de la poblacion genpoaleso, las pruebas de
consumidores son caras y necesitan mucho tiemponeEssario que un
segmento relevante de la poblacién pruebe el ptodior ejemplo, si les
gusta a los de mas de 50 afios, el panel de casadebe estar formado por
personas mayores, y no ‘por madres con niflos peguéi® contrario es
valido si el producto le gusta a los nifios pequégéarque los nifios comeran
el producto, tendra que ser aceptable también |parenadres, porque seran
las que lo compren). Los productos étnicos debersduados por el grupo
para el que estan dirigidos, o por un sector ammjresentativo de la
poblacion, si el objetivo es introducir los prodigch un mercado mas amplio

que el actualmente interesado.

Discriminativas este tipo de pruebas son utiles cuando una empresee
realizar cambios en la formulacion de un productando se desea establecer
si hay o no diferencia con los sustitutos que segan emplear en la nueva

formulacioén del alimento.

Las pruebas discriminativas consisten en compasmodnas muestras de un
producto alimenticio, en donde el panelista indicgae percibe la diferencia o
no, ademas se utilizan estas pruebas para dedaribferencia y para estimar

su tamano.

Vaclavik (2002) expresa: Se puede usar un pequeippgle catadores para
realizar tales pruebas y pueden ser entrenadosr@avaocer y describir las
diferencias que es posible que existan en los ptoduue son evaluados. Por

ejemplo, si los catadores entrenados estan proluifetentes mezclas de té o
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bases para saborizantes, tienen mas experienci@gjgensumidores medios
para reconocer flavores concretos asociados cos esbductos, y son mas
sensibles a las diferencias y mas capaces parahildss. Esto es en parte

porque han sido entrenados para identificar tédesifes.

Descriptivas este tipo de pruebas tratan de definir las propieslaque el
alimento posee y medirlas objetivamente. Su praiagbjetivo es detectar la
intensidad de los atributos que posee en alim@ata; esto es necesario que el

analisis sea realizado por personas debidamentnadts.

Wittig (2001): Estas pruebas permiten conocer gaateristicas del producto
alimenticio y las exigencias del consumidor. A émvde las pruebas
descriptivas se realizan los cambios necesaridagseiormulaciones hasta que
el producto contenga los atributos para que el ymtod tenga mayor
aceptacion del consumidor. Las pruebas analitiessrigitivas se clasifican
en: escalas de clasificacion por atributos y eelprs de analisis descriptivo.

Segun Vaclavik (2002): Son realizadas habitualmenteun pequefio grupo
de catadores muy entrenados. Son pruebas de dieespecializadas. A los
catadores no se les pregunta simplemente su pdeterminar una diferencia
entre dos productos. Se les pide que puntien aspeancretos del flavor de
un producto concreto en una escala. Los aspectbsflaler varian,
dependiendo del tipo de producto que esta sienddiado. Por ejemplo, las
notas de flavor en el té incluyen amargo, ahumadoido, mientras las notas
de flavor en un yogurt pueden incluir acido, yesdsmmogeneo y dulce. Se
puede desarrollar un mapa de flavor o perfil dpfeo de un producto.
Cualquier cambio detectable en el producto dararlagcambios en el mapa
de flavor. El trabajo de un panel de cata deswoptis Util para cientificos de
investigacion y desarrollo, porque da informacid@tatlada de los tipos de
diferencias de flavor entre los productos.
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c. Procedimientos de una evaluacién sensoriala evaluacion sensorial se
realiza con ayuda de personas que forman parte ¢ianel de cata ubicados en

cabinas de preferencia individuales y bajo condesocontroladas.

Vaclavik (2002) expresa: Todas las dist@ees, desviaciones y factores
psicolégicos adversos deben ser minimizados pam lgu evaluacion sea
realmente una evaluacion de la muestra que estécsianalizada y n o una
reaccion a circunstancias adversas, prejuicioglesco las opiniones de los otros
catadores. El nivel del ruido debe ser controladoa pevitar distracciones, la
temperatura y humedad deberian estar dentro denimelses aceptables y la luz
dentro de la cabina también deberia ser controladamas, no deberia haber
olores extrafios que puedan distraer a la genteaedrhlos juicios sobre el

producto que se esta evaluando.

Los panelistas son ubicados en cabinasithdiles, las mismas que deben
ser amplias y generalmente conformadas por una, meassilla y una ventanilla
para el suministro de las muestras; otro tipo dénea pueden tener a mas de los

elementos antes descritos un lavabo.

Grafico #11.Cabina individual de catacion.
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Fuente: Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial.
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Los catadores pueden ser expertos o ner&ttos y es necesario que antes
de la evaluacion sensorial no hayan ingerido nirtgpmde alimentos previo a la
catacion, ya que ello puede afectar al momentongiéirealgin juicio sobre el

producto que se esta degustando.

Es importante que previo a la catacion gtelducto el catador limpie su
paladar, generalmente se lo efectia con un pedagalkdta o pan tostado y agua;
ademas es de mucha importancia que las muestrasequayan a evaluar no
puedan ser identificadas, es decir que para cadaligta existan diferentes
codigos en los recipientes contenedores de lastmagga que de esta forma no
podra haber desviaciones en los resultados inflagas por lo que responda el

panelista vecino.

Vaclavik (2002) expresa: Se recomiendaizaalas pruebas una hora antes
del almuerzo y dos horas después de este, en En@ailrededor de las 11 — 12 m

y en la tarde entre las 3-4 p.m.

El laboratorio donde se efectian las evahmes sensoriales debe tener las
condiciones necesarias como instalaciones adecuadager instrumental y
personal capacitado. Debe existir principalmente &teas separadas la una de la

otra: area de preparacion de la muestra y areatdei@n.

« Area de preparacion de la muestra: este sitio dstar separado del area de

catacion, para evitar que los panelistas obsereemréparacion de las

muestras. (Ver grafico #12).

El area de preparacion de las muestras en térngesrales debe tener: un
extractor de olores para evitar que lleguen al deg@ruebas, una mesa de
trabajo o mesones en concreto, una cocina, uplkes, licuadora, batidora,
procesadores de alimentos, tablas de picado, taghil deméas elementos
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necesarios para preparar y presentar las muedtragpanelistas como: platos,

vasos, cucharas, bandejas, contenedores plagitos,otros.

Area de catacion: o también conocida como areardebps, debe estar

separada del &rea de preparacion y como minimo lgucop las siguientes
especificaciones: estar retirada de areas de ruigb® ser un lugar tranquilo,
tener una temperatura ambiente (debe estar er2@21d; tener iluminacion
preferiblemente natural (debe ser uniforme), semgenda lamparas con luz
de color para cada una de las cabinas, con eléfiglichinar diferencias de

color entre las muestras.
Debe tener una buena ventilacion libre de oloresa@as, los colores de las
paredes deben ser claros que no interfieran cprodlcto y que no canse al

panelista.

Grafico #12.Plano de un laboratorio de evaluacion sensorial.
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Fuente: Wittig, E. (2001) Evaluacion sensorial.
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CAPITULO Il
6. HIPOTESIS
El uso de soya texturizada en la elabora@é chorizo incidira en la
evaluacion nutricional y sensorial del productobefado en la Planta de
Alimentos de la Universidad Laica Eloy Alfaro de madi Extension Chone en el
primer semestre del 2013.

6.1. VARIABLES

6.1.1. Variable Independiente

» Uso de soya texturizada en la elaboracion de ahoriz

6.1.2. Variable Dependiente

» Evaluacion nutricional y sensorial del producto.

6.1.3. Término de Relaciéon

e Incidira
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CAPITULO Il

7. METODOLOGIA

7.1. TIPO DE INVESTIGACION

7.1.1. Bibliogréfica — Documental.-Este trabajo investigativo se realizo a partir

de la revision de diversas fuentes bibliograficagepgraficas relacionadas con el
tema de la investigacién, las mismas que permitidsmdamentar el desarrollo
tedrico y practico de la investigacion.

7.1.2. Experimental o _de Laboratorio. -La investigacion se desarrollo en la

Planta de Alimentos de la Universidad Laica Eloyafd de Manabi Extension
Chone, donde se realizaron los tratamientos \élalicas del producto.

7.2. NIVEL DE INVESTIGACION

7.2.1. Nivel Exploratorio.-Porque de acuerdo al problema de la investigas®n,

establecieron prioridades para la investigacion geemitieron ampliar los

conocimientos sobre el mismo.

7.2.2. Nivel Descriptivo.-Se narré detalladamente todos los datos de manera

estadistica correspondiente a las etapas expl@asiga que su meta no se limita a
la recoleccion de datos, sino a la prediccion atifleacion de las relaciones que

existen entre las dos variables estudiadas.

7.2.3. Nivel Correlativo.- Ya que se tiene como proposito medir el grado de

relacion que existe entre las dos variables obgoestudio:Uso de soya
texturizada en la elaboracion de chorizap Evaluacion nutricional y sensorial

del producto.
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7.3. METODOS

7.3.1._Método Analitico.-permitid analizar si la elaboracion de chorizo dsan

soya texturizada incidira sensorial y nutricionatieeen el producto final.

7.3.2._Método Inductivo - Deductivo.-En el desarrollo de esta investigacion se

utilizé el método Inductivo - Deductivo porque laveéstigacion fue de hechos

conocidos a desconocidos, y también de un hechaado.

7.4. TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

7.4.1. Disefio Experimental.Se utilizé un disefio completamente al azar AxB; el

Factor A corresponde &lso de soya texturizada en la elaboracion de chooy

el factor B corresponde a Evaluacion nutricional y sensorial del producto

De la interaccion de estos dos factores se obtuvilrs valores que permitieron
analizar la incidencia del uso de soya texturizaéas caracteristicas sensoriales

de chorizo. Se realizaron cinco réplicas por ceatarmiento, méas el testigo.

Tabla #17.Detalle de tratamientos.

TRATAMIENTOS CODIGOS DESCRIPCION
1 252 36% carne de cerdo + 30% carne de res + 38%a &
2% hielo + 2% soya texturizada
2 524 37% carne de cerdo + 30% carne de res + 38%a g
2% hielo + 1% soya texturizada
3 921 35% carne de cerdo + 30% carne de res + 38%a g
2% hielo + 3% soya texturizada
TESTIGO Chorizo comin

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
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7.4.2. Andlisis Estadistico.Para el andlisis estadistico de las variables teidies

se realizaron las siguientes pruebas:

a. Andlisis de varianza:se efectud para determinar la existencia de difgen

significativa entre tratamientos.
b. Prueba de Tukey:permitié determinar la magnitud de las diferen@asre
los tratamientos. Se analiz6 al 5% de probabilidadacuerdo a los grados de

libertad (GL) del error.

7.4.3._Analisis Sensorial.Para la realizacion del andlisis sensorial se jibatxan

30 catadores no entrenados de la carrera de Imgerea Alimentos de la

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi extensidm@e.

Se acondiciondé un aula de clases con lemaitos necesarios para la
realizacion del panel sensorial. Previo a la evafuase procedio a explicar a los
catadores de manera detallada la metodologia ar gga efectuar un correcto

analisis de las muestras.

Se colocaron en cada mesa 4 platos connlasstras debidamente
codificadas. Cada uno de los catadores analizbéestdw tratamientos, las

cualidades establecidas por la prueba discrimiadtfer anexo N°1).
Para que los catadores pudieran neutraktasabor después de haber
degustado cada una de las muestras de chorizoifentes niveles de soya

texturizada, se les proporcioné galletas y agua.

7.4.4. Andlisis Nutricionales.-El mejor tratamiento de la evaluacion sensorial

(524) se sometié a un andlisis nutricional en dosel@eterminaron niveles de
proteina, ceniza, humedad, grasa, fibra, carbdiosina calorias de acuerdo a las

Normas Técnicas Ecuatorianas INEN (Instituto eqiemto de normalizacion) y
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AOAC (Official methods of analysis the associatiof official analytical
chemists) correspondientes.
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8. MARCO ADMINISTRATIVO

8.1. RECURSOS HUMANOS

* Maria Ximena Molina Zambrano (Tesista)

* Ing. Luvy Loor Saltos (Tutora)

8.2. RECURSOS FINANCIEROS

Adela Sofia Velasquez Espinoza (Tesista)

Estudiantes de tercer y cuarto afio de la carrehaggmieria en Alimentos.

Para el desarrollo de la tesis se empleard89450 que se detallan a

continuacion en la siguiente tabla:

Tabla #18.Presupuesto.

DETALLE CANTIDAD UNIDAD | COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL

Copias 500 U 0.05 25.00
Impresiones b/n 600 U 0.25 150.00
Impresiones color 100 U 0,50 50.00
Flash memory 1 ) 15.00 15.00
Camara 1 U 350.00 350.00
Internet 200 Hora 1.00 200.00
Resma de hojas A4 2 U 4.00 8.00
Anillados 3 U 1.50 4.50
Empastado 3 U 8.00 24.00
Cd 4 U 0.50 2.0(
Indumentaria descartable 10 U 0.50 5(00
Materia prima para Global - - 500.00
elaboracion de chorizo
Soya texturizada 4 Kg 4.00 16.00
Tripas sintéticas 1 Caja 75.00 75,00
Analisis bromatologicos - - - 95.00
Andlisis sensorial Global - - 25.00
Movilizacion Global - - 250.0(
Viaticos Global - - 100.00
TOTAL $1894.50

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
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CAPITULO IV

9. RESULTADOS OBTENIDOS Y ANALISIS DE DATOS

9.1. Descripcion del proceso de elaboraciéon de climw con soya texturizada

Para la elaboracion del chorizo con soydutezada se establecié un

diagrama de proceso, el mismo que se detalla éncawton:

» Recepcion: el primer paso para la elaboracion lializo con soya texturizada
consistié en seleccionar la carne a utilizar, \aldo su calidad organoléptica,

que tenga baja humedad y un pH no mayor a 6,2.

e Lavado: una vez que la materia prima ha sido seleada y evaluada, se
procedié a lavar la carne con agua potable pamairgr restos de sangre y

materia extrafia que pueda contener.

» Picado: se eliminaron las partes extrafias comooBu#sndones y cartilagos
para luego proceder a picar la carne de cerdocgri@e de res en fragmentos
de 12mm. En el caso de la grasa, se procedio r@arreli cuero que esta

adherido y se pico en trozos de 25mm. (Ver anexo 3)

» Congelacion: una vez limpias y picadas las carnksgrasa, son llevadas a
congelacion durante un periodo de 24 horas.

* Mezclado: se procedié a mezclar la carne de reseade cerdo, grasa y soya
texturizada, se le adicionaron los aditivos y egzed®.125 g de nitrito, 18 g
de sal, 2 g de fosfato, 1 g de GMS (glutamato madics), 0.4 g de acido
ascorbico, 1 g de pimienta blanca, 1 g de pimieatga, 1.5 g de orégano, 2.5
g de ajo, 2 g de cebolla y 0.5 g de nuez moscadeglsco en el cutter con 20
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g de hielo por un tiempo de 1 minuto con la finatidde obtener una masa
homogénea. (Ver anexos 4y 5)

Embutido: a continuacion se introdujo la pasta nalmente formando pelotas
gue se comprimen con las manos en el cilindro aembutidora, evitando la
formacion de vacios de aire. Se coloca la tripa&caégeno (30 mm) en el
extremo de la boquilla de la embutidora y finalneesg procede a efectuar el

relleno. (Ver anexo 6)

Atado: una vez embutidas las tripas, se atan irateadiente para evitar la

disminucién de presion en el interior del embutido.

Lavado: las tripas de chorizo son colgadas en genghlavadas con agua
potable tratando de eliminar los residuos de laam@se pueden haber
guedados adheridos a la superficie.

Ahumado: los chorizos son colocados en el ahumadoruna hora, con
aserrin y cascara de laurel, tiempo durante el ad@diriran el aroma y color

caracteristico. (Ver anexo 7)

Almacenamiento: después del ahumado los choriztés distos para ser

almacenados, se colocan en ganchos a una tempedud°C hasta el

momento de la venta.
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Grafico #13.Diagrama de proceso de elaboracién de chorizo @gemtexturizada.
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Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
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9.2. Resultados de la evaluacion sensorial del climy con soya texturizadala

evaluacion sensorial se realizé a 30 alumnos deafeera de Ingenieria en
Alimentos de la ULEAM — extension Chone, los misntpge mediante una
prueba discriminativa (Ver anexo 1) evaluaron lar@mcia, el aroma, la textura,
el sabor y la calidad general de cada uno dedssttatamientos, a los cuales se le
aplicaron determinados codigos que a continuac®mnletallan: 524 (1% soya
texturizada), 252 (2% soya texturizada) y 921 (38yastexturizada). Estos

resultados se ven reflejados en las siguienteagabl

Tabla #19.Resultados descriptivos del analisis sensorial.

Desv. | Error | Intervalo de confianza
Atributo N | Media | tipica | tipico | parala media al 95% | Min. | Max.
Lim. Inf. Lim. Sup.
Apariencia 252 | 150| 5,06 | 2,358 | ,193 4.68 5,44 1 9
524 | 150| 5,24 | 2,305 | ,188 4,87 5,61 1 9
921 | 150| 5,28 | 2,389 | ,195 4,89 5,67 1 9
Total| 450| 5,19 | 2,347 | ,111 4,98 541 1 9
Aroma 252 | 150| 5,48 | 2,157 | ,176 5,13 5,83 1 9
524 | 150| 5,33 | 2,104 | ,172 4,99 5,67 1 9
921 | 150| 5,36 | 2,214 | ,181 5,00 572 1 9
Total| 450| 5,39 | 2,155 | ,102 5,19 5,59 1 9
Textura 252 | 150| 5,27 | 2,269 | ,185 4,90 5,63 1 9
524 | 150| 5,35 | 2,361 | ,193 4,97 5,73 1 9
921 | 150| 5,31 | 2,394 | ,195 4,92 5,69 1 9
Total| 450| 5,31 | 2,337 | ,110 5,09 5,53 1 9
Sabor 252 | 150| 5,65 | 2,303 | ,188 5,28 6,02 1 9
524 | 150| 5,71 | 2,365 | ,193 5,33 6,09 1 9
921 | 150| 5,61 | 2,608 | ,213 5,19 6,03 1 9
Total| 450| 5,66 | 2,424 | ,114 5,43 5,88 1 9
Calidad 252 | 150| 5,39 | 2,357 | ,192 5,01 5,77 1 9
General 524 | 150| 5,50 | 2,345 | ,191 5,12 5,88 1 9
921 | 150| 5,60 | 2,433 | ,199 5,21 5,99 1 9
Total| 450| 5,50 | 2,375 | ,112 5,28 5,72 1 9

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

En la tabla#19 se recogen la media, degwiatpica, el intervalo de
confianza del 95% (por defecto) para la medidaespwndiente para cada uno de
los grupos definidos por el factor estudiado.
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Tabla #20.Prueba de homogeneidad de varianzas del analisersa.

Atributo Estadistico
de Levene gll gl2 Sig.
Apariencia 423 2 447 ,655
Aroma ,488 2 447 ,614
Textura ,185 2 447 ,831
Sabor 2,277 2 447 ,104
Calidad General ,389 2 447 ,678

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

La tabla #20 contiene el valor del estamtistavene, los grados libertad con

el nivel de significancia critico, donde se esteblgue no existe significancia en

el andlisis sensorial efectuado a las tres muedé&raborizo con soya texturizada.

Tabla #21.ANOVA del andlisis sensorial.

Suma de Media
Atributo cuadrados gl cuadratica F Sig.
Apariencia Inter-grupos 4,120 2 2,060 373 ,689
Intra-grupos 2470,060 447 5,526
Total 2474,180 449
Aroma Inter-grupos 1,831 2 ,916 ,196 ,822
Intra-grupos 2083,333 447 4,661
Total 2085,164 449
Textura Inter-grupos ,564 2 ,282 ,051 ,950
Intra-grupos 2451,500 447 5,484
Total 2452,064 449
Sabor Inter-grupos ,658 2 ,329 ,056 ,946
Intra-grupos 2636,640 447 5,899
Total 2637,298 449
gZ'r']defgl Inter-grupos 3,204 2 1,602 283 | 754
Intra-grupos 2529,293 447 5,658
Total 2532,498 449

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

El ANOVA del analisis sensorial (tabla#2Zbntiene las sumas de cuadrados
inter-grupos, intra-grupos y total, sus correspenidis grados de libertad y el

valor del estadistico de prueba F junto con ellrdeesignificacion critico.
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9.2.1 _Apariencia: una vez realizado el analisis estadistico debativi apariencia

para los tres tratamientos de chorizo con difesenieeles de soya texturizada, y
para poder identificar con claridad cual de los tratamientos estudiados en la
variable independiente afecta mas a la variablenttipnte estudiada se realiz6 la

categorizacion mediante la prueba de medias deyT(pk®,05).

Tabla #22.HSD de Tukey para el atributo Apariencia.

Subconjunto para alfa = .05
Tratamiento | N 1
252 150 5,06
524 150 5,24
921 150 5,28
Sig. ,697

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

Gréfico #14.HSD de Tukey para el atributo Apariencia.
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Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

De la categorizacion se obtiene un subedojusiendo el tratamiento 921
(35% carne de cerdo + 30% carne de res + 30% grd¥a hielo + 3% soya
texturizada) el que presenta mayor media, por ®supuede establecer que éste

tratamiento tiene mejor apariencia frente a losaem
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9.2.2. Aroma una vez efectuado el analisis estadistico déluatr aroma para los

tres tratamientos de chorizo con diferentes nivelessoya texturizada, y para
poder identificar con claridad cual de los tredatrdentos estudiados en la
variable independiente afecta méas a la variablenttipnte estudiada se realiz6 la

categorizacion mediante la prueba de medias deyT(pk®,05).

Tabla #23.HSD de Tukey para el atributo Aroma.

Subconjunto para alfa = .05
Tratamiento | N 1
524 150 5,33
921 150 5,36
252 150 5,48
Sig. ,826

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

Gréfico #15.HSD de Tukey para el atributo Aroma.
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Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

De la categorizacién se obtiene un subctojusiendo el tratamiento 252
(36% carne de cerdo + 30% carne de res + 30% grd¥a hielo + 2% soya

texturizada) el que presenta mayor media, por sgupuede establecer que éste
tratamiento tiene mayor aroma frente a los demas.
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9.2.3._Textura: una vez realizado el andlisis estadistico del @tilbextura para
los tres tratamientos de chorizo con diferenteslas/de soya texturizada, y para
poder identificar con claridad cual de los tredatrdentos estudiados en la
variable independiente afecta mas a la variablenttipnte estudiada se realiz6 la
categorizacion mediante la prueba de medias deyT(pk®,05).

Tabla #24.HSD de Tukey para el atributo Textura.

Subconjunto para alfa = .05
Tratamiento | N 1
252 150 5,27
921 150 5,31
524 150 5,35
Sig. ,945

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

Gréfico #16.HSD de Tukey para el atributo Textura.
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Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

De la categorizacién se obtiene un subectojusiendo el tratamiento 524

(37% carne de cerdo + 30% carne de res + 30% grd¥a hielo + 1% soya

texturizada) el que presenta mayor media, por ®ppuede establecer que este
tratamiento tiene mejor textura frente a los demas.
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9.2.4._Sabor:una vez elaborado el analisis estadistico delwtriabor para los

tres tratamientos de chorizo con diferentes nivelessoya texturizada, y para
poder identificar con claridad cual de los tredatrdentos estudiados en la
variable independiente afecta mas a la variablenttipnte estudiada se realizo la

categorizacion mediante la prueba de medias deyT(pk®,05).

Tabla #24.HSD de Tukey para el atributo Sabor

Subconjunto para alfa = .05
Tratamiento | N 1
921 150 5,61
252 150 5,65
524 150 571
Sig. ,941

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

Gréfico #17.HSD de Tukey para el atributo Sabor.
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Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

De la categorizacién se obtiene un subectojusiendo el tratamiento 524
(37% carne de cerdo + 30% carne de res + 30% grd¥4 hielo + 1% soya

texturizada) el que presenta mayor media, por ®ppuede establecer que este
tratamiento tiene mejor sabor frente a los demas.
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9.2.5. Calidad General:una vez efectuado el andlisis estadistico de chlida

general para los tres tratamientos de chorizo aferedtes niveles de soya
texturizada, y para poder identificar con claridadl de los tres tratamientos
estudiados en la variable independiente afecta anés variable dependiente
estudiada se realiz6 la categorizacibn medianterdeba de medias de Tukey
(p=0,05).

Tabla #26.HSD de Tukey para el atributo Calidad General.

Subconjunto para alfa = .05
Tratamiento | N 1
252 150 5,39
524 150 5,50
921 150 5,60
Sig. ,7132

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

Grafico #18.HSD de Tukey para el atributo Calidad General.

5,6

5,55

5,5

5,45

Media de CALIDADGENERAL

5,4—

5,35

T T T
252 524 921
Tratamiento

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del analisis sensorial.

De la categorizacién se obtiene un subcojusiendo el tratamiento 921
(35% carne de cerdo + 30% carne de res + 30% grd¥a hielo + 3% soya
texturizada) el que presenta mayor media, por ®pupuede establecer que este

tratamiento tiene mejor calidad general frentesadiemas.
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Para mejor visualizacion de los resultadienidos en la evaluacion
sensorial, donde se valoran los atributos de apaagaroma, textura, sabor y
calidad general de los tres tratamientos aplicadd%, 2% y 3% de soya
texturizada) se utiliza el siguiente diagrama rfadiande se evidencia que el
tratamiento en el que se empled la soya texturizdde?o supera a los demas
tratamientos en los atributos de sabor y textuemde superado en el atributo

aroma por el de 2%, en apariencia y calidad gemperatl tratamiento con el 3%
de soya texturizada.

Grafico #19. Resultados de la Evaluacion Sensorial.

Apariencia

Calidad General
— )52

— 524
921

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Resultados del andlisis sensorial.

9.3. Resultados del analisis nutricional del chor@con soya texturizada

Los andlisis bromatoldgicos se efectuaabrtiratamiento 524 (37% carne de
cerdo + 30% carne de res + 30% grasa + 2% hiekb sdya texturizada) ya que

en la evaluacion sensorial fue identificado commejor.
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Estos analisis nutricionales del chorizn soya texxturizada se realizaron en
el laboratorio de Bromatologia de la Escuela Sopd?plitécnica Agropecuaria

de Manabi “Manuel Félix Lopez”. (Ver anexo 2)

Tabla #27.Resultados del andlisis bromatoldgico del choro soya texturizada.

RESULTADOS

PARAMETRO | METODO |UNIDAD | CHORIZO CON
SOYA

TEXTURIZADA
Proteina INEN 465 % 18.63
Ceniza INEN 467 % 3.81
Humedad INEN 464 % 63.58
Grasa AOAC 17°th % 11.97
Fibra INEN 542 % 0.09
Carbohidratos - % 1.92
Calorias - Callg 189.45

Elaborado por: Ximena Molina y Adela Velasquez
Fuente: Informe de resultados de la muestra de chorizosoga texturizada. Laboratorio de
bromatologia ESPAM MFL.

En los resultados de los analisis realigade puede establecer que de
acuerdo a la NTE INEN 1 338:2010 (Carne y produaéshicos. Productos
carnicos crudos, productos carnicos curados—maosirgdproductos carnicos
precocidos-cocidos. Requisitos) el chorizo con sdgaturizada tiene un
importante contenido de proteinas, ya que el ramigamo para chorizos Tipo | es
del 14%. Los demas parametros se encuentran tandeéino de les rangos

permitidos para que sea considerado el productdimnento de buena calidad.
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10. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

Una vez analizados e interpretados loslteekas del analisis nutricional y
evaluacion sensorial efectuados al producto yieadbs los objetivos planteados
para esta investigacion se comprueba que la hipopespuesta para el tema:
“USO DE SOYA TEXTURIZADA EN LA ELABORACION DE CHORZO Y
SU INCIDENCIA EN LA EVALUACION NUTRICIONAL Y SENSORAL
DEL PRODUCTO ELABORADO EN LA PLANTA DE ALIMENTOS DH.A
UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI EXTENSION CHONE
EN EL PRIMER SEMESTRE DEL 2013” es verdadera, ya @uuso de soya
texturizada en la elaboracion del chorizo incidelarvaluacion nutricional y

sensorial del producto elaborado, por las sigusergeones:

» El sabor del chorizo con 1% de soya texturizadagm® mayor preferencia
por parte de los jueces, debiéndose esto a que onantidad empleada es

minima, no se ve afectado el sabor tradicional.

* La textura del chorizo con 1% de soya texturizadssgnté similitud al -

chorizo comun, lo cual agradé mucho a los catadores

» El tratamiento en el cual se utilizé 2% se soya fiarelaboracion del chorizo

presentd mejor aroma que los demas tratamientos.

* En el tratamiento que se empled 3% de soya teatlaipara la elaboracion
del chorizo presentdé mejor apariencia y calidaceggrque el chorizo comun,

ya que la consistencia mejord notablemente.

* El nivel de proteinas en el chorizo con soya téxtola es de 18.63%,
mientras un chorizo normal puede tener hasta 14%ué demuestra que al
usar proteina de origen vegetal en el chorizo einenta el valor nutricional

del mismo.
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Con esta comprobacién se demuestra quereémtaje de soya texturizada
empleado en la elaboracién del chorizo favoreceatobutos sensoriales ya que
presenta mejor consistencia, asi como tambiénrrem&a el valor nutricional del

mismo.
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CAPITULO V

11. CONCLUSIONES

De la presente investigacion, se obtuvieron lasisiges conclusiones:

» Se establecio el proceso de elaboracion del charsanal tomando en
cuenta la formulacioén, aceptacion del productol fjnls puntos criticos para
su elaboraciéon como son: mezclado a temperatuia dajante 1 minuto,

embutido uniforme y el ahumado durante 1 hora.

» El porcentaje adecuado de soya texturizada a emelesa elaboracion del
chorizo es del 1%, por cuanto a este nivel los skagleres demostraron mayor
aceptabilidad.

» Al adicionar soya texturizada al chorizo, mejorpexdos como la apariencia,
textura y calidad general, ya que presentd mejosistencia que el chorizo

comun; asi como también hubo variaciones en clargabor y aroma.

» Al realizar los analisis nutricionales al produstodeterminé elevados niveles
de proteina (18,63%), las mismas son de gran impceE ya que tienen un
alto valor bioldgico, mientras un chorizo comuméeniveles del 14% segun
la NTE INEN 1 338:2010.
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12. RECOMENDACIONES

De acuerdo a las conclusiones de esta investiggmidlemos recomendar lo

siguiente:

* En el proceso de elaboracion del chorizo, es ngoegae al efectuar el
mezclado la materia prima esté a una temperatéeedna 10°C para evitar
que se desnaturalicen las proteinas de la carnéecten la calidad del

producto final.

e Para elaborar el chorizo se debe efectuar los loglae formulacién con un
porcentaje de soya texturizada del 1%, ya que uceptaje mayor afectaria
negativamente ciertas caracteristicas sensorialggaducto

 Es necesario verificar que la soya texturizada,ernetprima, insumos y
aditivos que se vaya a emplear en la elaboracibrchi®izo sean de buena
calidad, ya que de lo contrario afectaria las ¢ariticas sensoriales del

producto.

« Para obtener un chorizo con mayor contenido deejpras y aminoacidos
esenciales, a mas de la soya texturizada se debawmiéear otro tipo de
proteinas de origen vegetal, aun no explotada @temativa innovadora que
permita fortificar el producto mejorando la alimaeitn y abaratando costos.
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14. ANEXOS



Anexo #1.Prueba discriminativa para la Evaluacién Sensorial.

Evaluacion Sensorial

No. Grupo: Nombre Juez: Fecha :

Nombre del Producto: | Chorizo utilizando diferentes niveles de
soya texturizada.

« En los platos frente a usted hay cuatro muestras de para que
las compare en cuanto a: APARIENCIA, AROMA, SABOR Y CALIDAD GENERAL.

* Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion, marcando un circulo alrededor del namero 1
para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R, un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL
cualidad de la muestra que la R y un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra
que R. Luego, marque una X en ia casiiia frente a GRADO DE DIFERENTE que nota ia muestra respecto a
R. Si usted selecciona el numero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio, si
usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”

« Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la APARIENCIA de las tres muestras con R,
luego el AROMA, luego el SABOR, luego la TEXTURA y finalmente la CALIDAD GENERAL.

Muestra
APARIENCIA 1 Nada 1 Nada 1 Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada . Moderada . Moderada
Mucha 3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
AROMA 1 Nada 1 Nada 1 Nada
Ligera Ligera Ligera
. Moderada 2 Moderada . Moderada
Mucha 3 Mucha 3 Mucha
Muchisi Muchisima Muchisima
TEXTURA 1 Nada 1 Nada 1 Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada . Moderada 2 Moderada
Mucha 3 Mucha 3 Mucha
Muchisi Muchisima Muchisima
SABOR 1 Nada 1 Nada 1 Nada
Ligera Ligera Ligera
Moderada i Moderada . Moderada
Mucha 3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima
CALIDAD 1 Nada 1 Nada 1 Nada
GENERAL Ligera Ligera Ligera
Moderada = Moderada " Moderada
Mucha 3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima Muchisima

Comentarios :

Muchas Gracias




Anexo #2.Resultados del Andlisis Bromatolégico.

No. 1107
ESCUELA SUPERIOR POLIEgi(:‘me‘C‘:% ?SROPECUANA DEMANABI  eamimn e
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
: 17 PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: MARIA XIMENA MOLINA ZAMBRANO
SOLICITADO POR: MARIA XIMENA MOLINA ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: CHORIZO CON ADICION DE SOYA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
i PROTEINA, CENIZA, HUMEDAD, GRASA, FIBRA,
ENSHVOR REQUERIDES: CARBOHIDRATOS, CALORIAS
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 20/01/2014  14H20
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 21/01/2014 — 23/01/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. ~ ING.EUDALDO LOOR M.
. RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
CHORIZO CON ADICION DE SOYA
1 PROTEINA INEN 465 % 18,63
2 CENIZA INEN 467 % 3,81
3 HUMEDAD INEN 464 % 63,58
4 GRASA AOAC 17°h % 11,97
5 FIBRA INEN 542 % 0,09
6 CARBOHIDRATOS — % 1,92
7 CALORIAS | e Callg 189,45
OBSERVACIONES:

AL

e

FIRMA DELéERALE/AE CALIDAD

Fecha: 23/ 01/ 2014

A
FIRMA DEL JEF%LLBORATORIO
Fecha: 23/ 01/ 2014

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este informe
de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratario.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec




Anexo #3. Operacién de picado de materia prima.




Anexo #4. Incorporacion de aditivos.




Anexo #5. Operacion de mezclado en la elaboracion del chorizo




Anexo #6. Operacion de embutido en la elaboracion del chorizo




Anexo #7. Operacion de ahumado en la elaboracién del chorizo.




