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RESUMEN

La gran demanda de productos carnicos se han convertido en un campo de investigacion
e innovacion muy amplio, debido a la preferencia de alimentos sanos y nutritivos por
parte de los consumidores., siendo el principal objetivo de la investigacion evaluar la
sustitucion de harina de soya (Glycine max) por albedo de naranja (Citrus x sinensis)
deshidratado en mortadela, en concentraciones de TO (control): 100% HS, TI1:
100%AN, T2: 80%AN-20%HS y T3: 60%AN-40%HS. Utilizando un disefio bifactorial
completamente al azar con 3 tratamiento, 3 réplicas y un control, caracterizando el
albedo de naranja deshidratado, evaluando la calidad textural en los discos y el
comportamiento durante el almacenamiento. La caracterizacion del albedo de naranja se
determiné por analisis fisicoquimico y microbiolégico. Se estudi6 el perfil de textura; se
llevo a cabo un andlisis de vida Gtil de anaquel al mejor tratamiento analizando el
comportamiento microbioldgico, durante los dias 0, 6, 12 y 18. Los parametros que mas
destacaron en la caracterizacion del AN, fueron 34. 08% de acido folico, proteina:
5.14%, ceniza: 4.75%, acido citrico: 0, 27%, en efecto la prueba de Tukey en el analisis
textural establecio que, en la masticacion, gomosidad, dureza si presentaron diferencias
significativas p<0.05en todas las formulaciones, por lo consiguiente en elasticidad el T2
y T1 no difieren entre si p>0,05, en cohesividad el control TO difiere de T1, T2 yT3 con
relacion a la adhesividad el T3 y T1 no mostraron diferencias significativas p>0.05.
Mientras que el comportamiento microbioldgico durante el almacenamiento hasta el dia
0, 6 y 12 los valores se encontraron dentro del rango permisible de la INEN 1338, a

partir del dia 13 superaron los valores.

Palabras claves: Albedo de naranja, discos de carne, perfil textural, vida util de

anaquel.
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SUMMARY

The great demand for meat products has become a very broad field of research and
innovation, due to the preference of healthy and nutritious foods by consumers, the
main objective of the research being to evaluate the substitution of soybean meal (
Glycine max) by albedo of orange (Citrus x sinensis) dehydrated in discs, in
concentrations of TO (control): 100% HS, T1: 100%AN, T2: 80%AN-20%HS and T3 :
60%AN-40%HS. Using a completely randomized bifactorial design with 3 treatments, 3
replicates and a control, characterizing the albedo of dehydrated orange, evaluating the
textural quality in the disks and the behavior during storage. The characterization of
orange albedo was determined by physicochemical and microbiological analysis. The
texture profile was studied; An analysis of the shelf life of the best treatment was
carried out, analyzing the microbiological behavior during days 0, 6, 12 and 18. The
parameters that most stood out in the characterization of AN were 34.08% folic acid,
protein: 5.14%, ash: 4.75%, citric acid: 0.27%, in fact the Tukeyen test, the textural
analysis established that, in chewing, gumminess, hardness did present significant
differences p<0.05 in all formulations, for consequently, in elasticity, T2 and T1 do not
differ from each other p>0.05, in cohesiveness the TO control differs from T1, T2 and
T3 in relation to adhesiveness, T3 and T1 did not show significant differences p>0.05.
While the microbiological behavior during storage until days 0, 6 and 12 the values

were within the permissible range of INEN 1338, from day 13 they exceeded the values.

Key words: Orange albedo, meat discs, textural profile, shelf life.
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1. INTRODUCCION

El concepto de seguridad alimentaria surge como respuesta a la escasez de
alimentos generada en la década de los 70 del siglo pasado, generada por la caida de los
mercados petroleros y su efecto en la industria de los fertilizantes, lo que impacto en la
demanda y reservas de granos, unido a un crecimiento sostenido de la poblacion

mundial haciéndola vulnerable en temas alimentarios (Nina et al., 2016).

Como resultado, en 1983, el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial, agreg6
a la seguridad alimentaria “el acceso econdomico y fisico de todas las personas y en todo
momento a los alimentos” (Garcia et al., 2017). Posteriormente, en la década de los 90,
se incorporaron a la seguridad alimentaria los aspectos relativos a calidad alimentaria y
preferencias culturales. Estos factores dieron origen a una nueva y mas abarcadora
concepcioén de seguridad alimentaria en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion en
1996, organizada por Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, por sus
siglas en inglés). Finalmente, el concepto establecido en esta cumbre, y valido hasta la
actualidad, asocia la seguridad alimentaria al acceso fisico y economico a suficientes
alimentos, inocuos y nutritivos tomando en cuenta preferencias culturales, a fin de llevar

una vida activa y sana (Araujo y Garcia, 2017).

En este marco, Ecuador, activo participante en la FAO, ha implementado
politicas con vistas a garantizar la seguridad alimentaria. En el Plan Nacional Buen
Vivir (Senplades, 2013), en el Objetivo 3 “Mejorar la calidad de vida de la poblacion”,
refiere que la Constitucion, en el articulo 66, establece: “el derecho a una vida digna,
que asegure la salud, alimentacion y nutricion, agua potable, vivienda, saneamiento
ambiental, educacion, trabajo, empleo, descanso y ocio, cultura fisica, vestido y
seguridad social y servicios sociales necesarios”. Por otro lado, en el Plan Nacional
Buen Vivir, en el Objetivo 10 “Impulsar la transformacion de la matriz productiva”, se
establece, con bases en la Constitucion, articulo 276, “un sistema econdmico justo,
democrético, productivo, solidario y sostenible, basado en la distribucion igualitaria de
los beneficios del desarrollo”, en la que los elementos de transformacion productiva y
competitividad sistémica, la acumulacién del conocimiento, la insercion estratégica en
la economia mundial y la produccion complementaria en la integracion regional,
permitan asegurar la soberania alimentaria, incorporando valor agregado con eficiencia

dentro de los limites biofisicos de la naturaleza. También, en el articulo 284 del texto
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constitucional se plantea: “lograr un desarrollo equilibrado e integrado de los territorios;
propiciar el intercambio justo en mercados y el acceso a recursos productivos; y a evitar

la dependencia de las importaciones de alimentos”.

Aunque en Ecuador se han dado pasos concretos para alcanzar estas metas adn
se precisan esfuerzos para elevar los estandares nutricionales de la industria alimentaria
ecuatoriana. Nuevos productos de alto valor nutricional evitarian que lo logrado en
productividad agricola tomara curso para la exportacibn como materia prima,
adquiriendo valor agregado dentro de la industria nacional y haciendo presencia en la

mesa de los ecuatorianos (Senplades, 2013).

En este mismo sentido, la tendencia de desarrollo de la industria alimentaria
global, no es estatica, sino que ha registrado en los Gltimos afios dinamicos cambios en
el perfil de los consumidores y en sus habitos alimentarios. Estos se han orientado hacia
alimentos mas nutritivos, saludables y profilacticos, demandando productos fortificados
y enriquecidos. Los consumidores han elevado su preocupacion por la calidad de la
alimentacion y las necesidades alimentarias especificas que tienen efectos benéficos
sobre el organismo y evitan posibles enfermedades (Osuna y Leal, 2017; Vidaurre-Ruiz
etal., 2017).

Un mercado que no escapa a estas nuevas exigencias es el de los productos
carnicos elaborados. En correspondencia con los antes expuesto, en la actualidad se
exigen productos saludables, con un alto valor nutricional, mayor contenido de
proteinas y fibra y bajos en calorias, sin comprometer su aceptabilidad sensorial.
(Vargas, 2021)

En Ecuador el mercado de los embutidos tiene mas de 85 afos. Las
producciones fundamentales son mortadela y salchichas con un 75 % del mercado, le
siguen los chorizos con un 14 %, el jamén con un 5 % y otros productos de menor
representacion comercial que sumados representan 6 %. Aunque existen unas 30
empresas con marcas reconocidas en el mercado, datos no oficiales estiman unas 300,
debido a la existencia de empresas productoras de formatos pequefios que operan
significativamente en el mercado interno, para unos 30 millones de kilogramos
promedio de embutidos al afio (Vargas et al., 2019a). Ello representa un consumo anual
promedio per cépita de 4,1 kg y un crecimiento en la demanda de hasta un 14 % anual

en algunos renglones (Vaca y Pacheco, 2015; Freire et al., 2018).
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Los intentos de presentar productos mas nutritivos, saludables y accesibles han
inclinado a los investigadores a indagar en las posibilidades regionales, dando como
resultado que se valoren los tradicionales granos andinos por sus potencialidades
alimenticias conocidas, entre los que se encuentra la quinua. Por otro lado, a nivel
mundial, la preocupacion acerca del aprovechamiento de residuos ha tomado gran
fuerza entre la comunidad cientifica y sobre todo a nivel industrial, en donde los
procesos de transformacién generan desechos y subproductos que pueden ser tiles en
otras actividades; sin embargo, los residuos generados en las transformaciones
agroindustriales no han sido aprovechados eficientemente en Ecuador, en parte, porque

su valor es aun desconocido.

Especificamente, el aprovechamiento industrial de los citricos se ha convertido
en una actividad intensiva en donde participan empresas dedicadas a toda la cadena
productiva (cultivadores, procesadoras, centros de distribucion y exportadores),
produciendo jugos, pulpas, concentrados y frutas en fresco; pero a medida que la
produccidn crece, se aumenta también la generacion de residuos solidos y liquidos, los
cuales estan compuestos principalmente de agua, azUcares solubles, fibra, acidos
organicos, aminoacidos, minerales, aceites esenciales, flavonoides y vitaminas, estando
en cantidades diferentes dependiendo de la fraccion de la fruta (jugo, céscara, pulpa,
mesocarpio), su estado de madurez y el sistema empleado para la extraccion del jugo.
(Londofio et al., 2012)

Actualmente, se producen un volumen superior a los 120 MT (millones de
toneladas) de citricos en todo el mundo, de las cuales el 40% es utilizado por la
agroindustria para extraer cerca de la mitad del peso del fruto como zumo. Por su parte,
de acuerdo con la produccion mundial de citricos, se estima que en el mundo se estarian

produciendo alrededor de 20 MT en residuos de citricos. (Marin et al., 2007)

La naranja (Citrus x sinensis) representa dentro de los citricos el mas alta
producido a nivel mundial con una produccion que ronda los 73 MTm/afo, y entre los
paises que tienen una mayor produccion de la naranja esta en primer lugar Brasil que
supera los 17 MTm/afio, seguido de China para las 8,5 MTm/afio y luego en tercer
lugar, pero muy meritorio, Ecuador con una produccion por afio de 75.333 Tm (Atlas,
2018).
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En el Ecuador, el cultivo de naranja se produce en distintos lugares del pais, el
cultivo de naranja segun estadisticas gubernamentales, representa 19.780 ha, donde

Manabi representa aproximadamente el 25 % con 4.881 ha reportadas. (INEC, 2017)

La industrializacion de citricos se basa principalmente en la produccion de
concentrados, néctares, jugos, pastas, pulpas y mermeladas, todo en grandes volimenes
productivo. De la misma manera, esta industria no solo produce estos valiosos rubros,
sino que genera una gran cantidad de subproductos entre ellos se encuentra la cascara
(flavedo y albedo), membranas, semillas y vesiculas de jugo, que representan
aproximadamente el 50% del peso de la fruta, muchas veces desechados hacia el medio
ambiente generando dafio ambiental y agricola, aunque contrario a esta situacién, que

podrian ser utilizados para darles un valor agregado (Murgueytio, 2015).

En este sentido, en la actualidad existe una preocupacion por parte de la
sociedad sobre el efecto ambiental que las industrias tienen, desmandandose sobre las
mismas una conciencia ecoldgica, que implicaria producir de una manera sostenible y

responsables (Cabrera y Lammoglia, 2020).

Una parte de los citricos muy voluminosa que termina normalmente es el albedo,
estando compuesto por células de estructura tubular que forman una tela con la mayoria
del volumen tisular comprimido en el espacio intercelular. La espesura del albedo varia
segun el tipo de citricos y de cultivo. El albedo es rico en flavonoides y pectina.
(Winkel, 2002)

Los flavonoides presentan una gran variedad estructural, con un esqueleto
comun de nucleo flavon (2—fenilbenzopirano) que contiene dos anillos bencénicos (A) y
(B) combinados por un anillo pirano (C) con oxigeno como heteroatomo, donde las
modificaciones sobre el anillo C generan una variedad de tipos de flavonoides como se
muestra en la figura 5. Estructuralmente, las flavanonas tienen el anillo C saturado,
mientras que las flavonas presentan una insaturacion en los carbonos 2—-3. Por su parte,
las chalconas y dihidro-chalconas tienen una estructura abierta, y desaparece

virtualmente el anillo C.

En los citricos, los flavonoides méas abundantes son aquellos pertenecientes a los
grupos de las flavonas, flavanonas, chalconas y dihidro chalconas. Estos compuestos

tienen una distribucién restringida, lo cual hace que sean descritos como flavonoides
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minoritarios a pesar de estar presentes en concentraciones significativas en algunos
alimentos de alto consumo. En general, en los citricos, las flavanonas se presentan como
glicésidos, generalmente rutin6sidos y neohesperidingsidos. Gran cantidad de
variedades comerciales de citricos han sido caracterizados quimicamente demostrando
que poseen un patron de flavonoides principalmente del tipo rutindsidos (compuestos
menos amargos), mientras que naranja amarga y pomelo contienen principalmente

neohesperidinésidos (compuestos amargos). (Rouseff et al., 2002)

Viuda y Martos evidencia el efecto de la adicion de diferentes concentraciones
(5-10%) de las aguas residuales de jugo de naranja y aceites esenciales de orégano o
tomillo (0,02 %), sobre las caracteristicas quimicas, fisico-quimicas y sensoriales de
una, lo cual tiene un efecto significativo en la extension de la vida atil debido a una

reduccion del grado de oxidacion de los lipidos. (Viuda-Matos, 2009)

Otro uso documentado es la cascara de citricos como matriz alimentaria, donde
la ingenieria de matrices utiliza la técnica de impregnacién al vacié como mecanismo de
incorporacion de disoluciones suspensiones o emulsiones que contienen componentes
fisiolégicamente activos sobre estructuras alimentarias porosas, como es el caso de la

corteza de los citricos.

Este mecanismo representa una alternativa efectiva en el desarrollo de nuevos
ingredientes y alimentos funcionales de humedad alta, intermedia y baja en estructuras
porosas y con excelentes cualidades organolépticas, microbiolégicas y nutricionales,
que permiten satisfacer las necesidades del consumidor actual que cada vez méas esta
buscando en el mercado alimentos que le proporcionen beneficios a la salud que van
méas alld de los nutrientes tradicionales que éste contiene. Ademas, es importante
resaltar que este tipo de desarrollos no se encuentran en el mercado. (Kamiloglu et al.,
2021).
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La demanda de una alimentacion sana y saludable, segin Gomez et al (2020), ha
colocado a la industria alimenticia ante consumidores que exigen productos
minimamente procesados y sin conservantes, a la vez que demandan que tenga una larga
vida, constituyéndose el uso de aditivos naturales en lugar de sintéticos una cualidad de
calidad en los productos, incluso un factor decisivo en circulos de consumidores

exigentes.

En particular, las industrias alimentarias generan una gran cantidad de
subproductos (Comunian et al., 2021). Estos residuos agroindustriales son un tipo de
biomasa generada principalmente por el procesamiento de materiales organicos, que
provienen del manejo de animales, cultivos de plantas, y procesamiento de frutas y

verduras (Rojas et al,. 2019).

En el caso de la industria carnica, el uso de extensores es ampliamente
extendido, aunque en afios recientes se ha demandado por las necesidades del mercado y
el desarrollo de nuevas tecnologias, incrementar la calidad de los productos mediante

desarrollo y aprovechamiento de productos novedosos (Paz, 2007; Berges et al., 2015).

En el sentido anterior, el albedo de citricos, se ha empleado en la industria de
alimentos como espesante, gelificante, emulsificante y estabilizantes ya que tienen la
facultad de retener grandes cantidades de agua y formar un gel, ademaés de esto contiene

acidos organicos, de los cuales acido citrico se reporta en un 90% (Ulloa, 2012).

A su vez, en la industria propiamente carnica, la harina de soya (Glycine max) es
ampliamente utilizada y constituye una gran fuente de proteinas. Por otro lado, aunque
la practica de afadir albedo es mundialmente utilizada, el Ecuador presenta una
produccion muy baja debido a la falta de tecnologias para ser procesamiento y la alta
demanda, donde un 80% de la soya importada es convertida en harina y solo un 20% en
aceite. Por otro lado, Ecuador, no tiene la extension agricola para poder producir los 980
mil TM/afio que demanda el pais. Esta dependencia con una materia prima importada no

garantiza la soberania alimentaria en este renglon productivo. (NUfiez, 2018).

La harina de albedo puede ser un potencial sustituto de la harina de soya en
formulaciones carnicas. Sus propiedades funcionales y termo-mecéanicas, resefiadas en
diferentes reportes de la literatura, la hacen comparable con la de diversos cereales

tradicionalmente empleados en la industria alimentaria (Fu et al., 2015; Filho et al.,
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2017; Witczak et al., 2016). Su incorporacion a formulaciones carnicas como elemento
conservante y ligante no solo dependera del logro de las caracteristicas texturales
identificativas de este tipo de producto y del valor que su adicion proporcione a este,

sino también de su aceptacion de manera general.

Cabe resaltar que los productos carnicos son susceptibles a diferentes formas de
deterioro como el desarrollo microbiano, cambios de color, rancidez por oxidacion,
entre otros; empleandose con mucha frecuencia nitritos y antioxidantes sintéticos para
prevenir el dafio ocasionado por las reacciones de oxidacion y el crecimiento
microbiano, sin embargo la adicion de sustancias naturales para evitar este fendmeno
puede contribuir a que se obtenga un aumento significativo en su estabilidad y la vida

atil del producto (Guzman y Rodriguez, 2012).

En literatura se hallan reportes sobre el uso de albedo de naranja dando
notificindose mejorias en las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas,
sensoriales, capacidad antioxidante y compuestos bioactivos en productos carnicos
especificos que lo han implementado. Llegandose a considerar que el uso de residuos de
naranja es una alternativa viable para la preparacion de productos alimenticios, con
potencial comercial, asegurando la apreciacion del cultivo y la reduccion de
desperdicios (Barreto et al,. 2021).

En promedio se estima que el albedo de naranja contiene 1,47 % de lipidos, 1,42
% de proteina y 24,61 % de fibra dietética, tiene un impacto positivo en los indicadores
organolépticos, el valor nutricional, capacidad de retencion de agua y efecto ligante, a la
vez que incide en la facilidad de coccion y contribuye al balance de pH. Ademas, la vida
atil de los productos carnicos donde se ha implementado aumenta significativamente al
disminuir el crecimiento microbiano y la tasa de oxidacion de los &cidos grasos
(Baioumy y Abedelmaksoud, 2021). En base a lo mencionado anteriormente se plantea
la siguiente interrogante ;De qué manera influird la sustitucion de harina de soya por
albedo de naranja deshidratado en las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas

de una mortadela tipo bologna?

Es por ello que en la presente investigacion se planted evaluar la sustitucion de
harina de soya (Glycine max) por albedo de naranja (Citrus x sinensis) deshidratado

como agente ligante y conservante en mortadela tipo bologna, dandole un
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aprovechamiento a subproductos de origen vegetal y que se producen en grandes

cantidades en nuestro medio.

3. JUSTIFICACION

La industria de los alimentos es un campo muy amplio que busca estar en
constante innovacién a favor de la salud, la preferencia y la economia de los
consumidores. Uno de los productos de un amplio consumo son las mortadelas, es por
ello que se busca generar una técnica o alternativa para poder sustituir materia prima y

dar aprovechamiento a estos residuos agroindustriales valorizables.

Cabe mencionar que el canton Manta se caracteriza por ser una zona altamente
productiva, en cuanto a cosechas de naranja, sin embargo, no existe un buen uso de los
recursos naturales ya que las industrias inicamente utilizan la pulpa de la fruta, no asi a

los subproductos obtenidos, entre ellos el albedo.

La demanda actual de la sociedad por productos con menos aditivos quimicos ha
forzado a la industria alimentaria a remover completamente el uso de antioxidantes
quimicos o adoptar alternativas naturales para el mantenimiento o extensién de la vida
atil de sus productos, buscando alternativas que permitan desarrollar productos

nutritivos, sanos e inocuos.

El albedo de naranja corresponde a un subproducto de origen vegetal, que posee
muy buenas caracteristicas en cuanto a su composicion, y puede ser aprovechado en la
industria alimentaria, uno de los componentes que destacan es la pectina que contiene
este subproducto. Ademas, este tipo de polisacaridos se emplea en la industria de los
alimentos como espesante, gelificante, emulsificante y estabilizante brindando efectos
positivos en la salud de los consumidores ya que ayuda a reducir los niveles de

colesterol en la sangre.

Siendo asi, que las sustancias pépticas de los citricos tienen la facultad de retener
grandes cantidades de agua y formar un gel, nace el interés por estudiar el uso de nuevas
alternativas naturales, que puedan sustituir la harina de soya por albedo de naranja
deshidratado y que sirvan como agente ligante y conservante en la produccién de
mortadela tipo bologna, con la finalidad de crear un impacto positivo y novedoso en la
industria de los alimentos, de esta manera se estaria dando aprovechamiento a

subproductos que se generan en grandes cantidades a nivel nacional y local.
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4, OBJETIVOS

4.1  Objetivo general

Determinar la posibilidad de la sustitucion de harina de soya (Glycine max) por
empleo de harina de albedo de naranja (Citrus x sinensis) como agente conservante y

ligante en la formulacion de una mortadela tipo Bologna.
4.2  Objetivos especificos

e Caracterizar el albedo de naranja deshidratado mediante el cumplimiento de la
norma NTE INEN 616.

e Determinar los parametros tecnoldgicos para la elaboracion de mortadela con
adicion de albedo de naranja.

e Estimar el contenido nutricional de flavonoides de albedo de naranja en el
producto como resultado de su elaboracion.

e Valorar econdmicamente la implementacion de la elaboracion de la mortadela

propuesta.
5. HIPOTESIS

La sustitucion de harina de soya por harina de albedo de naranja incidira en la

ligazon y conservacion de la mortadela tipo Bologna.
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6. MARCO TEORICO
6.1 Carne

La carne es un producto pecuario de gran valor ya que posee proteinas,
aminoacidos, minerales, grasas, acidos grasos, vitaminas y componentes bioactivos de
elevada biodisponibilidad, ademas pequefias cantidades de carbohidratos (Mendoza et
al., 2014; FAO, 2019).

Se concibe por carne a la parte muscular comestible de los animales de abasto
sacrificados y faenados en condiciones higiénicas, se incluyen también las grasas,
huesos, cartilagos, tendones, piel, nervios y vasos linfaticos que se encuentran en el
tejido muscular que son de dificil separacién en los procesos de transformacion
(Horcada y Polvillo, 2010).

6.1.1 Productos carnicos

Los productos carnicos son elaborados esencialmente con carnes, en piezas,
troceadas o picadas o grasa/tocino o sangre o menudencias comestibles de las especies
de abasto, aves y caza autorizadas, que se han sometido en su proceso de elaboracion a
diferentes tratamientos tales como tratamientos coccion, secado-maduracion, oreo,
adobo, marinado o adobado. En su elaboracion suelen incorporarse opcionalmente otros

ingredientes, condimentos, especias y aditivos autorizados (NTE INEN, 2013).

Por mdltiples razones los productos carnicos son alimentos excepcionalmente
adecuados para introducir en la dieta diversos compuestos bioactivos sin modificar los

habitos de consumo. (Begofia y Jiménez, 2014).

6.1.2 Clasificacion de los productos carnicos

Las clasificaciones de los productos carnicos son diversas y se basan en criterios
tales como los tipos de materias primas que los componen, la estructura de su masa, Si
estan o no embutidos, si se someten 0 no a la accion del calor o algun otro proceso
caracteristico en su tecnologia de elaboracién, la forma del producto terminado, su
durabilidad o cualquier otro criterio o nombres derivados de usos y costumbres

tradicionales (Productos Carnicos, 2016).

En el transcurso de los afios las industrias en todo el mundo han ido
desarrollando una gran variedad de productos carnicos, que pueden ser semielaborados
0 elaborados que presentan diferentes caracteristicas gustativas. En muchos paises

existen cientos de productos carnicos con diferentes nombres y sabores, pese a la
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diversidad de formas y sabores, muchos de estos productos usas tecnologias en su

elaboracion que son similares (FAO, 2014).

Dias y Duran (2006) establecen que la clasificacion mas tradicional de los
productos carnicos se basa en la temperatura de tratamiento a la cual se someten
durante su proceso de elaboracidn, considerando los tipos principales como crudos,

cocidos y escaldados.

Lo distintivo para los crudos es su temperatura durante la elaboracion, que
no supera 30°C, y como opcién del proceso se contempla el ahumado. Los
productos carnicos crudos pueden encontrarse en forma fresca (hamburguesas,
albondigas y algunos tipos de chorizos), semi-madura (chorizos, longanizas y
kabanos maduros bajo condiciones naturales) y madurada (salami felino, milano y

hangaro y jamones crudos madurados de los tipos Serrano y Parma) (Kuri, 2007).

Los escaldados corresponden a la mezcla de ingredientes carnicos y aditivos
alimentarios, ya sea bajo la forma de las denominadas emulsiones carnicas
(salchichas, mortadelas y galantinas) o como simples agregados compactos
(salchichones). Son productos que se consumen masivamente, favorecidos por su
bajo precio, vida de anaquel razonablemente extensa y facilidad para consumir sin
necesidad de su coccién. Una vez preparadas dichas pastas, cuyos ingredientes
generales son carne, grasa, hielo, especias, sal y componentes de curado, la mezcla
es reducida a una emulsién y embutida en tripas naturales o sintéticas para
someterlas luego a un tratamiento térmico que no supere los 75°C, hasta que el
producto adquiera una temperatura interna de 68 — 72°C (INEN NTE 1338: 2012).

6.1.2.1Mortadela

La mortadela es un embutido escaldado de color rosa claro, sabor delicado e
inconfundible, compuesto por una emulsion de carne de vacuno, pollo y otras,
molida o emulsionada, y grasa de cerdo finamente picada, mezclada con trozos de
tocino en cubos (10 mm de lado), con condimentos y aditivos permitidos y
embutidos en tripa natural o sintética como celofan, fibrosa o poliamida, ahumado o
no y escaldado INEN NTE 1338 (2012). La diferencia entre la mortadela y los otros
tipos de embutidos escaldados radica en su formulacion y su presentacion, ya que

son embutidos gruesos similares a los jamones.
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6.1.3 Formulacion de la mortadela tipo Bologna.

La formulacion de una mortadela es variada (Ayala et al., 2017; Zapata et
al., 2019). No es posible encontrar valores Gnicos de sus componentes puesto que
cada fabricante establece su propia formulacion, la que hace distintivo el producto
que ofrece. Por lo general, las formulaciones se caracterizan por una alta
composicion de carnes, grasa y almiddn, y en menor grado, azucar, sal, aditivos y

especies que la condiment an. (Touzon et al., 2018)

6.1.3.1Elementos fundamentales.

Su principal materia prima son las carnes, siendo mayoritariamente usadas las de

res y cerdo. Algunas especificaciones generales de calidad relacionadas con las

caracteristicas fisico-quimica de la materia carnica son: grasa visible (10%), pH de la

carne de res (6,0), pH de la carne de cerdo (6,3), color (rojo), no presencia de

hematomas, olor (fresco caracteristico), conteos de mesofilos totales (inferior a 1.10%

ufc/g), ausencia de patogenos.

Las condiciones de almacenamiento de la carne de cerdo resultan
especialmente importantes. Esta posee mayor cantidad de tejido graso y se requiere
una consistencia solida, no debiendo permanecer mas de cinco dias en almacenaje
refrigerado (2 — 4°C) (Diaz y Vergara, 2016).

Diaz y Vergara (2016) ademas coinciden en que estos requerimientos se
basan en la importancia de la grasa en la elaboracion de los productos carnicos, ya
que confieren los atributos de textura que los identifican (dureza, gomosidad y
masticabilidad), entre otros, asi como color y sabor. Estas caracteristicas también
dependen de los &cidos grasos insaturados y de cadena corta (Zambrano et al., 2019;
Suarez et al., 2017).

Rios (2011) destaca que un elemento importante en las formulaciones de
mortadela es las polifosfatos. Su principal funcién es la retencion de agua al
contribuir a la solubilidad de las proteinas carnicas, ofreciendo una estructura
elastica y agradable al producto terminado. Otras funciones de los fosfatos es la
emulsificacion de la grasa, disminuir las pérdidas de proteinas durante la coccion y
reducir el encogimiento del producto. (Glorieux et al.,2017).
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Armijos et al. (2016) reportaron el efecto del acido ascérbico, cuya funcion
es ser inhibidor de la nitrosacion, cuyo origen radica en el empleo de conservantes
quimicos como nitratos y nitritos en la elaboracion de productos céarnicos. El control
de los efectos de los nitratos y los nitritos es vital, por sus efectos muy nocivos para
la salud humana, Ademas, los nitritos, al reaccionar con las aminas, originan
compuestos cancerigenos denominados nitrosaminas. La inclusion del acido
ascorbico en las formulaciones tiene como fin reducir la concentracion de nitritos y
nitratos en los productos carnicos. Otra variante es la reduccion significativa del uso
de nitrato y nitritos, variante que plantea otros retos en el disefio de alimentos.
(Dutra et al.,2016)

Tabla 1: Composicion proximal de la mortadela.

Componente Cantidad en 100 g
Agua 57,90
Proteina 9,80
Grasa 17,90
Carbohidrato 9,40
Ceniza 3,20

Las proteinas forman la estructura en los productos carnicos, incidiendo
sobre su textura. Paredi et al. (2018) refieren que la miosina, una de estas proteinas,
es uno de los principales factores del proceso de agregacion térmica necesario para
la formacion de estructuras, especialmente en productos cérnicos procesados
finamente molidos. Ferris et al. (2009) refiere que la inclusién de aditivos proteicos
no carnicos tiene un efecto ligante en la formulacion, incidiendo de manera directa

en las propiedades del producto.

Dentro de los constituyentes es esencial la carne, esta debe ser apta para el
consumo humano, dividida finamente por procedimientos mecanicos, que puede 0 no
tener aditivos, estar marinada o adobada (NTE INEN 1338, 2016). Debe tenerse sumo
cuidado con la carne de res molida, pues es considerada un producto que tiende a ser
altamente perecedero, se debe a la superficie expuesta al oxigeno en el momento de
realizar el molido de la misma, aumentando la probabilidad de contaminacion y

crecimiento microbiano (Garza, 2020).

Otro ingrediente significativo es la grasa dorsal porcina. Generalmente el cerdo
tiende a acumular cierta cantidad de grasa debajo de la piel en la regidn dorsal, esta es

utilizada en la elaboracion de la mortadela tipo Bologna (Rivera, 2020).
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También importante, son los fosfatos, compuestos mayormente por fosforo y
oxigeno. La accion principal de las polifosfatos en las proteinas carnicas estd dada
fundamentalmente por la capacidad de separacion del complejo actomiosina, el cambio

en el pH y aumento en la fuerza idnica (Colmenares, 2020).

En este sentido Vargas (2017) refiere que la funcion distintiva en los productos
carnicos es favorecer la solubilizacion y extraccion de las proteinas miofibrilares,
ademas que aumenta la fuerza idnica, causando el fendmeno de ligazén intermuscular
con gran capacidad de retencion de agua mediante la separacion de la actomiosina en
actina y miosina; a la vez evita la coagulacion de la sangre teniendo un efecto tampon
inhibiendo la rancidez. Por otro lado, su inocuidad esta certificada, siendo un aditivo

que no requiere de precauciones especiales para su manejo (Rioja, 2019).

Otro ingrediente presente es la sal, que es utilizada debido a que es un
conservante natural, pues ademas de su efecto saborizante ejerce una funcién
directamente antimicrobiana en productos carnicos y los protege de bacterias patdgenas
y de bacterias de descomposicion, mejorando la inocuidad y alargando la vida de

anaquel de los embutidos (Juérez, 2020).

Dentro de las formulaciones también se afiaden especias y condimentos, en la
mayoria de embutidos con el propdsito de potenciar el sabor o personalizarlo. Por otro
lado, también se conoce que tiene un efecto directo sobre la actividad antioxidante y
antimicrobiana (Pinto, 2019). Por ejemplo, en Setarg (2021), la pimienta negra brinda
un sabor frutal y especiado a los productos, al poseer un aroma picante el cual consigue
un toque de calidez realzando la calidad de los embutidos que la afiaden. El sabor es
mas acentuado en la pimienta blanca y mas suave en la verde, aungue el aroma es mas
fuerte en la verde y en la negra Larrosa (2021) sefiala que otro ingrediente con un
potente efecto sobre el sabor es el ajo, normalmente afiadido en polvo, suele brindar un
gran efecto sobre el sabor, el color, la textura y el aroma. Generalmente para dar sabor

a la carne, ayudada a dar color, mejora la textura y aroma.
6.1.3.20tros elementos importantes: ligantes y conservantes.

Lo que corresponde a la industria de la carne dispone de una gran cantidad de
productos que no son carnicos que son necesarios para la elaboracion de diversos
productos. Dichas sustancias no carnicas son conocidas muchas veces por su funcion

como: extensores, ligantes, estabilizadores o emulsionantes, conservantes, y otras.
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Freixanet (2016) destaca que los ligantes en productos de alto rendimiento se
usan para la retencion de agua y texturizado, siendo comunes el uso de almidones y
féculas de soya, trigo, patata, maiz, y mandioca; todos los anteriores son los mas

difundidos, pero existen estudios constantes para incluir nuevas opciones.

En la industrializaciéon de productos carnicos el término “ligar” puede hacer
referencia a las capacidades de retener agua de las carnes magras, por lo tanto, para que
una sustancia se considere un ligante, debe tener la capacidad de retener agua y de
emulsionar la grasa. En la préctica ordinaria de productos como los cereales, capaces de
retener muchas veces su peso en agua, frecuentemente son denominadas sustancias de
relleno. La principal diferencia entre las sustancias de relleno y ligantes se basa
principalmente en la capacidad de retencidn de agua, como el contenido de proteinas de

los ligantes y el contenido de carbohidratos de las sustancias de relleno (Vera, 2016).

Diversos alimentos existen como geles. La mortadela es un ejemplo de producto
carnico con esta caracteristica. Estos geles estdn compuestos de biopolimeros, los que
constituyen su principal estructura componente, conformando redes de diferentes
formas. Estas redes pueden comportarse de manera diferente ante un esfuerzo mecanico
dado (Einhorn-Stoll y Drusch, 2015).

El almidén, como componente individual o formando parte de una harina como
integrante de una formulacién, se encuentra entre los polisacaridos mas empleados
como aditivo funcional en la industria alimentaria, y muy en particular en la elaboracion
de productos carnicos emulsionados con bajo contenido de grasa, como la mortadela.
Este componente, ademas de favorecer la retencion del agua, contribuye a intensificar
otras propiedades de las proteinas carnicas, dadas por las capacidades ligante y
emulsificante, las que contribuyen a la homogenizacién de la masa. Su aplicacion esta
dirigida a modificar y generar la viscosidad requerida en la mezcla, a partir de los
cambios que se producen durante su tratamiento térmico (Mohammed et al., 2015;
Touzon et al., 2018).

Su incorporacion dota a la masa de la textura necesaria, lo que influye en sus
atributos, entre los que se destacan la textura y jugosidad del producto (Mohammed et
al., 2015). Materiales suministradores de este componente, tradicionalmente empleados

como las harinas de diferentes cereales, resultan de marcada utilizacién debido a su
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disponibilidad y beneficios econdmicos para la industria carnica, por el incremento en

los rendimientos y la disminucion de los costos (Salgado et al., 2019).

Los cambios texturales que se originan en la masa durante la elaboracion de la
mortadela estdn determinados por las modificaciones ocurridas en las estructuras
moleculares de sus componentes durante las etapas de coccion y enfriamiento (Liy Zhu,
2017; Nazir et al., 2017). En ello desempefian un importante papel la amilosa y la

amilopectina.

Lopez (2019) documenta que la amilosa es un polimero que se encuentra
constituido por el 99 % de enlaces o (1-4) y 1 % de o (1- 6), los cueles son diferentes en
tamafio y estructura en dependencia del origen botanico, facilitando que esta sea usada
como un agente de encapsulacion de las moléculas hidréfobas las cuales son las

responsables de ayudar a un producto a espesar, estabilizar y hasta a gelificar.

En cambio, la amilopectina, segun Toledo (2019), presenta en su estructura
ramificaciones multiples, con una constitucion de un 95% de enlaces a — (1-4) y el 5%
de a (1-6).

Por otro lado, otro proceso que resulta importante es la conservacion quimica del
alimento, el cual es logrado basicamente por la incorporacion de agentes quimicos en el
producto, cuyo fin es protegerlo del deterioro microbioldgico. Siempre que se formule
un producto debe precisarse método de conservacion o los conservantes que se van a
emplear, para lo cual se toman un sin numero de factores en cuenta, desde el tipo de
producto, almacenamiento, durabilidad desea, en fin, todos estos factores determinan el

agente antimicrobiano a implementar.

En ambos casos el agente seleccionado puede tener dos efectos diferenciados,
actuar como microbio estatico o0 como microbiocida, en cualquier de los dos casos,
existe un riesgo para el consumidor, por lo que exigen un alto control tecnoldgico su

uso implementacion. (Lemmel, 2018).

En la dltima década en contraposicion a los conservantes de origen quimico han
ido implementandose conservantes de origen natural, que garantizan la estabilidad y
seguridad microbioldgica sin implicar riegos en su consumo. Estos son acidos organicos
saturados (acético, propionico, lactico) y acidos organicos insaturados. Los ultimos

mencionados son de fundamental importancia por tratarse de sustancias que poseen una
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alta actividad conservadora a la vez que tiene un fuerte efecto fungicida y bactericida
(Vega, 2021).

6.2 Soya. Valor nutricional y beneficios de su uso.

La soya es originaria del oriente asiatico (China) y el su uso doméstico se
conoce desde 1700-1100 A. C. Proviene del género Gtycine Wtlld siendo miembro de
las leguminosae, subfamilia Papilionoideae y tribu Phaseole (Valencia, 2016).

En este sentido, es reconocida como la oleaginosa que mayor importancia tiene
en la alimentacion humana y animal a nivel mundial, Es originaria del continente
asiatico en el extremo oriente (China, Japon, Indochina) y se conocen aproximadamente
mas de 3 mil variedades registradas (ASERCA, 2018).

Particularmente en la industria carnica es uno de los extensores mas utilizado,
principalmente en forma de harina, permitiendo con su adiccion sustituir el uso de carne

magra, sin afectar significativamente los valores proteicos del producto final.

6.2.1 Valor Nutricional. Beneficios sobre la salud humana.
En cuanto a su valor nutricional debe destacarse que el alto contenido de grasa es el que
maés destaca, ademas contiene un 50 % de "proteinas en relacion de volumen, hidratos

de carbono y agua (Valdez, 2020).

Tabla 2: Valor nutricional de la harina de soya.

Minerales Cantidad en g
Grasa total 8.71¢
Carbohidratos 49.33 ¢
Fibra dietética 7.83¢
Potasio 781.44 mg
Fosforo 231.14 mg
Hierro 8.13 mg
Proteina 13.81 mg

Fuente: (Valdez, 2020)

La soya en si tiene diferentes propiedades que son beneficiosas para la salud,
entre las mas importantes se menciona las siguientes: su consumo tiene efectos de
mejoria sobre la circulacion sanguinea, a la vez que es compensatorio para

padecimientos de diabetes, dado su bajo indice glucémico (Juarez, 2020).
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Morales (2016) reporta en el caso de las semillas presencia de glacidos en el
orden de (15-35%), asi como también proteinas (con aminoacidos esenciales: histidina,
isoleucina, tirosina, lisina, entre otras) en un (35-40%). También una presencia de
lipidos alta con un contenido de 2-3% de fosfolipidos, entre ellos el de mayor
importancia que es la lecitina. En la soya también se pueden encontrar esteroles como
son el estigmasterol, sitosterol, sopondsidos, carotenoides, vitaminas, enzimas, acido
fitico e isoflavonas. Las ultimas son responsables de gran parte de los beneficios de la

soya en lo que a salud se refiere (Morales, 2016).

Tabla 3: Composicion nutricional de la soya/ comparacion nutricional

Calorias Agua Proteinas Hidratos de Grasas
¢/100 gr carbono
% % % %

Grano de 335 8 36 31.3 18
soja
Poroto seco 345 8.7 18.6 05 1.1
Carne vaca 116 75.1 20 0 4
magra
Huevos 258 74 12.8 0,7 115
Leche entera 498 2.5 27.5 38 2.6
en polvo

Fuente: (Vialta, 2020)

Pino (2021) destaca que la soya se ha tornado indispensable en la alimentacion
humana al ser la Unica legumbre que aporta los 8 aminoacidos esenciales que el cuerpo
humano demanda y que no podemos sintetizar, siendo la Unica via de asimilacion la
dieta. También se encuentran presentes numerosas vitaminas, sobre todo del grupo B

(tiamina, niacina y acido pantoténico), E (tocoferoles) y A (carotenoides).

6.3 Generalidades sobre la naranja

La naranja es un fruto mundialmente conocido, es proveniente del sur de
Himalaya y China, su cultivo data aproximadamente desde hace 4.000 afios.
Taxonomicamente corresponde a la fruta citrica del naranjo (Citrus aurantium), con dos
subespecies principales que son el naranjo dulce de la subespecie (Sinensis) y el agrio
de la subespecie (Amara). Se le reconoce un gran contenido en acidos citricos, que le
confiere el sabor caracteristico amargo, a la vez que posee una pulpa carnosa que tienen

un sabor ligeramente agrio o dulce dependiendo de su variedad. (SJD, 2020)

En las dltimas décadas la promocion de su consumo ha sido debido al alto

contenido de Vitamina C de forma natural, siendo un poderoso antioxidante a la vez que

30



favorece la cicatrizacion y refuerza el sistema inmunolégico del organismo. Es de gran
beneficio en lo que respecta a las enfermedades cardiovasculares, enfermedades
relacionadas con el corazén, inflamaciones y prevencion del céancer. Se le reconoce
ademas un alto contenido de calcio, magnesio, zinc, beta caroteno, acido félico, acido

citrico, entre otros (Kalenok, 2020).

6.3.1 Composicion quimica de la naranja.

Aunque el contenido de la naranja mayoritariamente esta compuesto por glucosa y
fructosa, como muestra la Tabla 4, también contiene hidratos de carbono, acidos
organicos, aminoacidos libres, bases nitrogenadas, iones inorganicos con accion

vitaminica, flavonoides, volatiles, carotenoides, enzimas y lipidos (Guardiola, 2016).

Tabla 4: Composicién quimica de la naranja

Componentes Piel Gajos Zumo
Agua 72,5 85,2 87,1
Azlcares 7,6 9,1 9,7
Reductores™ 5,6 4,7 50
Sacarosa 2,0 4,4 4,7
Acidos 0,29 0,75 1,02
Sustancias nitrogenadas 15 11 1,0
Lipidos 0,28 0,3 0,29
Cenizas 0,78 0,48 0,34
Sdlidos totales disueltos** 15,7 13,1 12,6

Fuente: (Guardiola, 2016).

6.3.2 Propiedades nutricionales de la naranja

En lo que respecta a la composicion nutricional de la naranja lo que méas destaca
es su valor energético, gracias a su alto contenido de agua y su riqueza de vitamina C,
acido félico y minerales como es el potasio, calcio y el magnesio, que es apenas

absorbido por el organismo (Infoagro, 2020).

Tabla 5: Composicion nutricional de la naranja

Valor nutricional en 100 g
de sustancia comestible

Agua (9) 87.1
Proteinas (g) 1
Carbohidratos (g) 12.2
Calorias (kcal) 49
Vitamina B6 (mg) 0.03
Vitamina C (mg) 50
Acido citrico (mg) 980
Potasio (mg) 170
Calcio (mg) 41
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Fuente: (Infoagro, 2020).

Haro (2020) sefiala ademas que la naranja contiene propiedades antioxidantes lo
cual sirve para evitar el dafio ocasionado por los radicales libres causantes de
enfermedades degenerativas como son la arteriosclerosis, cancer y el propio
envejecimiento. La naranja contiene cuatro antioxidantes de gran eficacia y que
potencian mutuamente su accién como son las siguientes: la vitamina C, la quercitina,

provitamina Ay el acido félico.

6.4 Albedo de naranja.
6.4.1 Uso e importancia.

Se conoce como albedo 0 mesocarpio a la parte blanca esponjosa en los citricos,
la cual se encuentra entre la pulpa o endocarpio, cuyo fin es servir como unién entre el
albedo y el flavedo. En la tabla 6 se aprecia la composicion quimica de la estructura del

albedo, donde prevalecen la glucosa y los azucares (Murgueytio, 2015).

Tabla 6: Compuestos principales que constituyen la estructura del albedo de los citricos

Composicién del albedo

Agua 5%
Azucares 9%
Celulosa y lignina 6.5%
Sustancias pépticas 4%
Glucdsidos 3.5%
Acidos orgénicos 1.50%
Otras sustancias 0.50%

Fuente: (Murgueytio, 2015).

Al albedo se le comprende normalmente como desecho agroindustrial, por lo
cual no se le da el aprovechamiento apropiado, pese sus propiedades antioxidantes. Casi
siempre esta poca valoracion es debido a lo tedioso que es extraerlo, accion que
demanda cierto grado de capacidad tecnoldgica. Por otro lado, no se consume debido al
sabor amargo que posee, solo en ocasiones como mermelada. Afortunadamente su
revalorizacion ha ido poco a poco en crecimiento debido a los altos contenidos de
antioxidantes que se pueden utilizar especialmente en la elaboracién de productos

carnicos (Ruiz et al., 2020).
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En armonia con lo anterior, Rafig y Bashir (2018) resaltan que el uso de
subproductos vegetales se ha incrementado debido a la validacion de los potenciales
usos que se les puede dar. Refieren que por ejemplo el procesamiento de subproductos
de citricos representa una gran fuente de compuestos fendlicos, siendo ahora residuos
valorizados cuando antes generalmente se clasificaba como desechos agroindustriales y

causaban severos dafios al medio ambiente.

Comunian et al. (2021) reporta que, en afios reciente, estos han Illamado la
atencion sobre todo en la industria de los carnicos por su capacidad de mejorar la
propiedades nutricionales y calidad microbioldgica por la alta presencia de compuestos
antioxidantes reportados. El albedo de naranja deshidratado dentro de los productos
carnicos, se ha reportado como un extensor factible para aumentar la fibra en los discos
de carne de res molida. En la tabla 7 se aprecia la alta cantidad de flavonoides presentes

lo cual le confiern gran valor funcional a los alimentos que incorporan albedo.
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7.  METODOLOGIA

7.1.  Ubicacion.

La investigacion se realiz6 en el Laboratorio de carnicos de la Facultad de
Ciencias Zootecnicas Extension Chone de la Universidad Técnica de Manabi ubicada en
el km 2 "via Chone-Boyac4, el cual presta las condiciones adecuadas para el desarrollo
de los objetivos. Los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del albedo de naranja
deshidratado, al igual que el analisis de perfil de textura y vida atil de anaquel se los
realizé en el Centro de Soluciones de Analiticas Integradas CENTRO CESAL CIA.
LTDA.

7.2. Disefo experimental

Las variables investigadas fueron: la ligazon y conservacion en los discos de
carne de res molida. La sustitucion de harina de soya por albedo de naranja deshidratado
en los tratamientos, estuvo encaminada a determinar cual era el mejor tratamiento
mediante estudios texturales. El analisis de vida util de anaquel se lo realizd al

tratamiento que presento mejor efecto textural, mediante estudios microbiolégicos.

Se realiz6 una investigacion experimental con un disefio bifactorial
completamente al azar con tres tratamientos, tres réplicas y un control, en la tabla 8 se
muestran los experimentos realizados y para la comparacion de promedios se utilizé un
analisis de varianza ANOVA de un factor, aplicando pruebas de comparacién multiples
TUKEY con un intervalo de confianza del 95% correspondiente al programa estadistico
InfoStat.

Tabla 7: Esquema de los tratamientos.

TRATAMIENTO CODIGO FACTOR REPLICAS
1 T1 100% AN/0% HS 3
2 T2 80% AN/20% HS 3
3 T3 60% AN/40% HS 3
4 CONTROL 100% HS 0

Glosario: AN-Albedo de naranja
HS- Harina de soya

Fue realizado con la finalidad de evaluar la sustitucién de harina de soya
(Glycine max) por albedo de naranja (Citrus x sinensis) deshidratado como agente
ligante y conservante en mortadela, se realizd un estudio de perfil de textura las

formulaciones experimentales con la finalidad de determinar el tratamiento con mejor
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efecto, evaluando parametros tales como: masticacién, elasticidad, gomosidad, dureza,
cohesividad, adhesividad, los cuales fueron sometidos a un analizador tipo Brookfield
(PRO CT3, USA). Por lo consiguiente la vida atil de anaquel se la efectu6 al disco con
mejor perfil textural durante los dias 0,6, 12 y 18, realizando analisis microbioldgicos
tales como: Aerobio Mesofilos, Coliformes yStaphylococcus aureus bajo los parametros
de lanorma NTE INEN 1338.

7.3.  Obtencion del albedo de naranja deshidratado

Previo a la obtencion del albedo de naranja (Citrus x sinensis) deshidratado, se
trabajo con naranjas de la variedad criolla procedentes de la parroquia Convento del

canton Chone, con un estado de madurez medio.

Se procedio a realizar una limpieza de la materia prima para eliminar cualquier
tipo de contaminantes ya sean estos fisicos, quimicos o bioldgicos, luego de esto se
procedié a retirar el flavedo (parte externa) de la naranja cortando en 2 partes iguales
para poder despulpar, posteriormente se segmento el albedo en 4 partes para poder
facilitar el proceso de deshidratacion, donde se trabajo con 140 naranjas , utilizando un
deshidratador eléctrico elaborado por IMEGAR, industrial EXHAUST FAN de modelo
IEF-14,110V, 60Hz 44W y un tamafio de 35 cm; con una capacidad de 10 bandejas a
una temperatura de 65°C por un lapso de tiempo de 5 horas, se llevd a cabo la

deshidratacion del albedo.

Posteriormente se realiz6 el proceso de molienda en un molino eléctrico el cual
esta electroliticamente recubierto con estafio evitando la contaminacién de los
alimentos, de marca CORONA 31.8 x 15.4 x 14.6 cm, luego se tamizo a un tamafo de
particula de 0,5mm. Se obtuvo como producto final 1000 g de albedo deshidratado,
utilizando materiales del laboratorio como la balanza analitica digital modelo
MSA1202S-100-D0 marca SARTORIUS.

7.4.  Materia prima e insumos para la obtencion del producto carnico

La materia prima carnica empleada en la elaboracion de los discos de carne de
res molida fue carne magra de bovino, ademas se empled grasa dorsal de porcino
refrigerada, obtenida de cerdos con 24 horas post-mortem. Dicha materia prima fue
adquirida por el supermercado MEGAMAXI Manta, ambas carnes cumplieron con los
criterios de calidad establecidos en la INEN.RTE 056, 2014. En tanto, que las materias

primas no carnicas utilizadas correspondieron a la harina de soya proporcionada por el
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(almacén Pecuario Chimborazo, Ecuador), y albedo de naranja, obtenido por medio del
proceso de deshidratacion, a una temperatura de 65 °C por 5 horas, el cual se llevo a
cabo en el laboratorio de frutas y hortalizas de la Universidad Técnica de Manabi
extension Chone, Facultad de Ciencias Zootécnicas. Mientras que las sales y
condimentos empleados en la formulacion del producto fueron sal comdn, polifosfato,
obtenidos en el almacén Pecuario Chimborazo, Ecuador, pimienta negra molida, ajo en
polvo y huevo, adquiridos en el Super Aki Chone, para el moldeo de la mortadela de

carne de res molida se emplearon moldes de 1,5 cm de espesor, y un didmetro de 11 cm.

7.5. Elaboracién del producto carnico
En la tabla 8 se observa la formulacion del disco de carne de res molida, y en la

figura 2 se presenta el diagrama de flujo del producto carnico.

Para su elaboracidon se llevaron a cabo los siguientes pasos: en primer lugar, se
realizd la recepcién de la materia prima, luego de esto se procedi6 a realizar el lavado
de las materias primas con agua debidamente purificada, las cuales correspondieron a
carne magra de bovino, carne magra de porcino y grasa, posteriormente se colocé en
refrigeracion a una temperatura de 4°C; se efectud la molienda de la carne (discos de 7

mm) y la grasa (disco de 9 mm) en un molino de carne.

Seguido de esto se procediod a realizar el pesaje de las materias primas, asi como
también el de los demas insumos para cada una de las formulaciones de los
tratamientos. Resaltando que en el T1 se utiliz6 AN 16g, T2 AN 12.8g; HS 3.2g, T3 AN
9.6g; HS 6.4g y un control con el 100% de HS.

La mortadela se realiz6 de forma manual, logrando obtener discos, de 11 cm de
didmetros y 1.5 cm de grosor, con un peso de entre 180 y 190g por cada una. Luego de
esto fue empacado al vacio en fundas termo encogibles de 20 cm * 22 cm,
proporcionadas por la empresa Ecua pack Quito, finalmente fueron almacenados a una

temperatura de 4°C.

Tabla 8: Formulacion de mortadela elaborada

Ingredientes Masa (9)
Carne de res molida con 850 g.
méax. 20% grasa
Grasa porcina 150 g.
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Polifosfatos

24.

Sal 20 9.
Pimienta negra molida 30.
Ajo en polvo 290.
Harina de soya 16 g.
Huevo 65.5g.
D1 16 g AN/O g HS
D2 12.8 g AN/3.2 g HS
D3 9.6 g AN/6.4 g HS
Control 16 g HS
Total 1124 ¢

Fuente: (Vargas, 2019).

Figura 1: Diagrama de flujo de la obtencion del albedo de naranja deshidratado; y de la
elaboracion de los discos de carne de res molida con la sustitucion de harina de soya

(Glycine max) por albedo de naranja (Citrus x sinensis) deshidratado.

1. Recepcion de la
materia prima

2. Pelado
2. Lavado vy refrigeracion
4°C
3. Cortado
3. Molienda de la carne y
A 65°C * 5 Horas —> 4. Deshidratado grasa
5. Molienda
Carne de bovino, grasa
de porcino, HS, AN y—> 4. Pesado
aditivos /
5. Homogenizado
7. Envasado
8.
Almacenado 6. Malaxado
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7. Moldeado

/ \ 8. Empacado

SIMBOLOGIA
9. Almacenado 4-5 °C
Q Operacion
Control

N /

La mortadela fue elaborada de forma manual, logrando obtener discos, de 11 cm

de didmetros y 1.5 cm de grosor, con un peso de entre 180 y 190g por cada disco, con
un rendimiento de 7 discos por formulacion. Luego de esto cada uno de los discos fue
empacado al vacio en fundas termo encogibles de 20 cm * 22 cm, proporcionadas por la

empresa Ecua pack Quito, finalmente fueron almacenados a una temperatura de 4°C.
7.6.  Composicion proximal del albedo de naranja deshidratado

Para determinar la composicion proximal del albedo de naranja deshidratado se
realizaron evaluaciones fisicoquimicas correspondientes a pH, Acido citrico, humedad,
ceniza, grasa, proteina, tiamina, riboflavina, acido folico y Niacina; ademas
microbiologicas como: Escherichia coli, Mohos y Levaduras en base a la normativa
técnica INEN 616(NTE INEN, 2015). Los resultados de los analisis efectuados fueron
reportados en porcentaje de la masa de la muestra.

7.7. Procesamiento de datos experimentales

Se empled el programa estadistico InfoStat version 2019, (Statistical Graphics,
Argentina), para la comparacion de promedios se utiliz6 un analisis de varianza
ANOVA de un factor, aplicando pruebas de comparacion multiples TUKEY con un
intervalo de confianza del 95%, las representaciones de los resultados estuvieron dadas

por el promedio + Desviacion estandar.
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7.8.  Analisis economico
Para el desarrollo del analisis econémico se tomaron en cuenta las siguientes

variantes:

e Costo de Materias Primas.
e Comparacion econdmica de produccién entre el producto experimental y el
control.

e Costo de produccién del albedo de naranja deshidratado.
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8. Resultados y discusion

8.1. Caracterizacion del albedo de naranja deshidratado

8.1.1. Analisis fisicoquimico del albedo de naranja deshidratado

En la tabla 9 se observa que la composicion proximal del albedo de naranja, que
se rige a lo establecido en la NTE INEN 616: 2015, tuvo como resultado valores para
las variables estudiadas pH: 4,65%, + 0,04; Acido citrico: 0,27 %, + 0,03; Humedad:
8,37%, = 0,03; Ceniza: 4,75 %, £ 0,02; Grasa: 1,61 %, + 0,02; Proteina: 5,14 %, + 0,03;
Tiamina: 0,08 %, + 0,002: Riboflavina: 0,04 %, + 0,003: Acido félico: 34,08 %, + 0,02;
Niacina: 0,33 %, £ 0,03.

Tabla 9: Analisis fisicoquimico del albedo de naranja deshidratado

Parametro Porcentaje (%)
pH 4.65+0.04
Acido citrico 0.27+0.03
Humedad 8.37+0.03
Ceniza 4.75%0.02
Grasa 1.61+0.02
Proteina 5.14+0.03
Tiamina 0.08+0.002
Riboflavina 0.04+0.003
Acido folico 34.08+0.02
Niacina 0.33+0.03

Los datos estan representados como media + desviacion estandar

Donde, los resultados obtenidos establecieron concordancia con la literatura,
para la composicion proximal en harinas a partir de residuos de naranja tales como
humedad: 3,31 %; Proteina 5,07%; Grasa 1,64%; Cenizas: 4,86%, se puede apreciar que
el contenido de humedad es mucho mas bajo y el contenido de proteina es mayor
Martinez et al. (2017). No obstante, Gonzalez (2017) evidencia en la investigacion que
el contenido de proteina es de 15,14 % y Cenizas 3,7 %, cabe mencionar que en la
literatura trabajaron con todas las partes del gabazo de la naranja, lo cual puede explicar

el elevado contenido en proteinas.

Tambiéen Ulloa (2012) en su investigacion obtuvo resultados similares en la
composicion de harina de desechos de naranja valores en Humedad: 3,31 %, Ceniza:
4,86 %, Grasa: 1,64 % y Proteina: 5,07 %. Por otro lado, Mohamed (2017) reporta
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valores que corresponden a Humedad: 62,67 %, Proteina: 3,65 %, Grasa: 4,28 % y
Ceniza: 8,64 %.

Asi mismo, cabe resaltar el gran aporte nutricional que mostrd la composicion
fisicoquimica del albedo de naranja deshidratado, de acuerdo con los valores obtenidos,
donde se observo un contenido elevado en acido félico y proteinas aproximado al de la
harina en si, no obstante, este es un subproducto que aporta los componentes necesarios

para ser utilizado en productos carnicos.

8.1.2. Analisis microbiologicos del albedo de naranja deshidratado

En la tabla 10 se identificaron los resultados de las evaluaciones microbioldgicas
del albedo de naranja deshidratado, los cuales se encontraron regidos por los
establecidos en la norma NTE INEN 616, Escherichia coli (UFC g 0.033 x 10'+0.58),
Mohos (UFC g! 30.7 x 10'+4.36) y levaduras (UFC g¢'64.56 x 10'+3.06),

determinando que los valores estan dentro de los limites permisibles de dicha norma.

Tabla 10: Analisis microbioldgico del albedo de naranja deshidratado

Parametro UFC g* NTE INEN 616
Escherichia coli 0,033 x 10'+0,58 <10
Mohos 30,7 x 10'+4,36 1x 10
Levaduras 64,56 x 10'+3,06 1x 10

Los datos estan representados como media * desviacion estandar

Resultados que estuvieron acorde a los con los mencionados por Martinez
(2017) en su investigacion, en el anélisis de levaduras los cuales fueron menores a <10
UFC g y presentaron una relacion directa. Evidenciando que el albedo de naranja se
emplea en diferentes concentraciones en salchichas y embutidos para incrementar su
contenido en proteina, actividad antioxidante y una buena capacidad de retencién de
agua. También lo como lo menciona (Gomez, 2018), quien sefiala que el albedo de
naranja deshidratado cumple con los requerimientos microbiologicos establecidos por la
respectiva norma, y de acuerdo con la revision bibliogréafica este subproducto tiene un
aporte en antioxidantes, proteina y vitaminas representa su inclusion en productos

carnicos.

8.1.3. Analisis instrumental de perfil de textura
En la tabla 11 se observaron los resultados del andlisis de perfil de textura,

aplicado al control y los tratamientos en estudio, dirigido a cada una de los atributos de
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respuesta como son: Masticacion, Elasticidad, Gomosidad, Dureza, Cohesividad,

Adhesividad. Analizados mediante su media *desviacion estandar.

Tabla 11: Anélisis de perfil de textura

Tratamientos Masticacion Elasticidad Gomosidad Dureza Cohesividad Adhesividad

(kg) (kgms?)  (kgms?) (kg m*s?)
TO 15.41+0.07  0.83+0.04 3.99+0.08  32.32+0.10  0.06%0.05 -0.18+0.08
T1 25.17#0.06  0.93+0.02  23.09+0.07 36.46+0.12 -0.20+0.07 -0.43+0.02
T2 25.46+0.07  0.96+0.07 9.34+0.08  54.14+0.02  -0.29+0.03 -0.77+0.13
T3 21.56+0.06  1.05+0.07  16.13+0.09 39.31+0.11 -0.19+0.02 -0.32+0.10

Los datos estan representados como media + desviacion estandar

8.1.4. Masticacion

En la figura 3 se expresan los resultados del analisis de perfil de textura (TPA)
para el atributo de respuesta masticacion, determinando valores en el T2: 25.46,
T1:25.17, T3: 21.56 y TO (control): 15.41 respectivamente. Donde mediante la
comparacién de medias Tukey se pudo observar que existieron diferencias significativas
al p<0,05 entre todos los tratamientos, destacando el valor més alto para el T2 (80%AN-
20%HS) y el valor mas bajo para el TO (control) resaltando que la sustitucion de albedo
de naranja deshidratado en discos de carne de res influye significativamente

incrementando los valores de masticacion.

Figura 3: Representacion grafica del TPA en masticacion
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Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05)

Resultados, que estuvieron acorde a los de la investigacién de Saricoban y Unal,

(2021), que mostraron valores en masticacion de: 4776,39+£1181,11 expresado en
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kilogramos: 4,77 kg observandose un valor menor al tratamiento experimental. Sin
embargo, la explicacion a la diferencia entre valores se pudo haber debido a la variedad
de naranja que utilizada en la literatura analizada y al tipo de producto, que en la
investigacion trabajaron con una salchicha fermentada. (Polizer et al., 2019) en su
investigacion estudiaron el efecto de fibra de guisante sobre los parametros
fisicoquimicos de hamburguesas de ternera obteniendo un valor en masticacion de:
123,445,13 siendo este un valor més elevado al del tratamiento experimental. Mientras
que los valores de masticacién no fueron elevados, donde el T2 mostré un valor en
concordancia con literaturas de referencia al ser un producto sin coccion se encuentra en

un valor estable.

8.1.5. Elasticidad

En la figura 4 se establecen los resultados del TPA para la elasticidad,
indicando valores en el T3: 1,05; T2: 0,96; T1: 0,93 y TO: 0,83. Donde mediante la
comparacién de medias Tukey se determind que entre el tratamiento T1 y T2 no
existieron diferencias significativas p>0,05, ademas entre TO y T3 presentaron
diferencias entre sus valores p<0,05. Pero cabe resaltar que a mayor cantidad de albedo
incorporado aumento la elasticidad del producto, como se pudo apreciar que el control
(TO) no contuvo albedo de naranja y mostré un valor inferior a todos los tratamientos en

estudio.

Figura 4: Representacion grafica del TPA en elasticidad
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Por ello, en la investigacion de (Polizer et al., 2019) se detall6 un valor de

0,81+0,02 valor se encontré en relaciéon con los tratamientos analizados. Ademas, los
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valores texturales de una hamburguesa el patron la elasticidad corresponde a un valor de
0,83 el cual se encuentra en relacion con el valor de TO(control) (Echeverriet al., 2004).
Por lo que de acuerdo con los resultados obtenidos y a la literatura analizada se puede
evidenciar que a mayor porcentaje de sustitucién de albedo de naranja existe un

incremento en el valor de elasticidad.

8.1.6. Gomosidad

En la figura 5 se establecieron los resultados para gomosidad en el control y los
tratamientos estudiados presentaron un valor en TO: 3,99: T2: 9,34, T3: 16,13 y T1:
23,09. Donde mediante la prueba de comparacion de medias Tukey se pudo observar
que si existieron diferencias significativas p<0.05 entre los tratamientos en estudio y
principalmente en el control, destacando que a mayor inclusion de albedo de naranja

existe una mayor gomosidad.

Figura 5: Representacion gréfica del TPA en gomosidad
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El resultado obtenido en cuanto a la gomosidad se aprecia en la tabla 13
obteniendo valores en el dia 10: 23,09+0,07, en comparacién con el resultado de
(Polizer et al., 2019) obtuvieron un resultado de 23,07+0,38, el cual se encuentra en el

rango del valor gue se obtuvo al dia 10 de esta investigacion.

Es importante mencionar que el producto control presenta un valor inferior al de

los tratamientos en estudio, sin embargo, para T2 que muestra diferencias significativas
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su valor fue de 9.34, siendo la sustitucién mas acertada en términos de gomosidad, ya

gue no es conveniente obtener un producto muy pegajoso.

8.1.7. Dureza

En la figura 6 muestra los resultados del perfil de textura para la dureza en el
control y los tratamientos en estudio, teniendo valores en TO: 32.32, T2: 36.46, T3:
39.31y T1:54.14.

Mediante la prueba de Tukey pudo identificar que existieron diferencias
significativas p<0.05 entre el producto control sin albedo de naranja deshidratado y las
formulaciones experimentales, resaltado que a mayor cantidad de albedo incorporado en

el producto incrementa el parametro de dureza.

Figura 6: Representacion gréfica del TPA en dureza
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Sin embargo, en la investigacion de (Echeverri et al., 2004) los valores para una
hamburguesa patron presentaron un resultado de 32,86 el cual se encuentrd en relacion
con el valor de dureza (g): 13048.9+2921.7 expresado en kilogramos 13,04kg

observandose un valor menor al tratamiento experimental.

Sin embargo, la explicaciéon a la diferencia entre valores se pudo deber la
variedad de naranja que han utilizado en la literatura analizada y al tipo de producto, ya
que en la investigacion trabajaron con una salchicha fermentada (Saricoban y Unal,
2021).
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Pero, es importante resaltar que en un producto de calidad no es conveniente
tener un valor de dureza tan elevado, ya que afecta sus caracteristicas texturales, en la
investigacion se pudo concretar que la formulacion mas idonea con los resultados que se
encuentran acorde al producto control y la literatura analizada es el T2 con un 80% AN-
20%HS.

8.1.8. Cohesividad

Los resultados obtenidos en el TPA para la Cohesividad del control y las
formulaciones experimentales se exponen en la figura 7, con valores en TO: -0.29, T2: -
0.2, T3: -0.19 y T1: 0.06. La comparacién de medias mediante la prueba de Tukey
indica que entre TO, T2 Y T3 no existen diferencias significativas p>0.05, sin embargo,

T1 (100% AN) muestra diferencias significativas p<0.05 entre las demas formulaciones.

Figura 7: Representacion gréafica del TPA en Cohesividad
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Donde se pudo evidenciar que el parametro de cohesividad en un producto
carnico hace referencia a la textura, que esta relacionada con la deformacion que se
produce en el alimento, en el analisis de perfil de textura el valor es cercano a 1 si el

alimento se deformo poco(Campano, 2017).

También en la investigacion de Echeverri et al (2004) presentan un valor de
0,43. Sin embargo Polizer et al (2019) presento un resultado de 0,73+0,01.De acuerdo a
los resultados obtenidos se pudo evidenciar que el tratamiento que arrojo un mejor valor

fue el tratamiento T1 con el 100% en la sustitucion de albedo de naranja, seguido del
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control y destacando el T2 con 80%AN-20HS, a mayor cantidad de albedo de naranja

aumenta la cohesividad del producto, gracias a la capacidad ligante que presenta.

8.1.9. Adhesividad

En la figura 8 se detallan los resultados del TPA para el parametro adhesividad,
arrojando valores en TO: -0,18, T3: -0,32, T1: -0,43 y T2: -0,77. Mediante la prueba de
Tukey se logré determinar que, entre el TO, T1 Y T2 si existen diferencias p<0,05, sin

embargo, el T3 no difiere del TO (control).

Figura 8: Representacion grafica del TPA en Adhesividad
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En la investigacion de Campano(2017) indica que la adhesividad es la cantidad
de producto que se queda adherido luego de la masticacion en los dientes. Saricoban y
Unal(2021) en su trabajo investigativo evaluaron la influencia de naranja amarga en las
caracteristicas texturales de una salchicha fermentada, obtubieron un valor en la
masticacion de -139.42 + 61.86.

8.1.10. Composicién de flavonoides en albedo de naranja

La naranja corresponde a uno de los citricos que mas se consume en el mundo

debido a su alto contenido de vitamina C, acido félico, potasio y principalmente
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compuestos fenolicos que ayudan a diversas actividades bioldgicas, destacando una de
las mas importantes la actividad antioxidante que se encuentra principalmente en el
albedo. Ademaés de esto los compuestos fendlicos son fitoquimicos que se derivan del
metabolito secundario de las plantas, y con un potente efecto antioxidante, ayudando a
prevenir el dafio oxidativo de las células en enfermedades cronicas como el cancer,
diabetes, neurodegenerativas y difusiones cardiovasculares (Yadav et al., 2021), cuadro
12.

Tabla 12: Composicién de flavonoides en el albedo de la naranja
variedad Valencia mg por 100g de peso fresco

Flavonoide Albedo
Flavanonas
Eriocitrina 3.6
Narirutina 108
Flavonas
Rutina 0.0
Diosmina 0.0

Flavonas polimetoxiladas

Sinensetina 45
Tangeretina 1.6

Fuente: Rafiq y Bashir, 2018

8.2.  Andlisis econdémico

En Ecuador es casi nula la competitividad en produccion de soya, apenas se
produce el 4 % de la soya que se consume, en el afio 2019 la para la comercializacion y
venta del grano seco y limpio estuvo por $ 594,35 doélares.

Esta presenta una demanda nacional alrededor de 900.000 Tm, por esta razon la
produccion de soya ha disminuido paulatinamente por la baja rentabilidad debido a su
elevado costo sobre todo en las industrias alimentarias por esta razén se estima la
utilizacion de albedo de naranja en sustitucion de la soya, lo cual resultaria ventajoso a

nivel econémico (Sanchez et al., 2020).

En la tabla 13 y 14 se exponen los costos de los insumos y materias primas en la
elaboracion de los discos de carne de res molida, y para la formulacion experimental en
la que se sustituyd harina de soya por albedo de naranja y el producto control que se
tomd como referencia la industria carnica PRONACA, cabe mencionar que se trabajo

en base a 1kg.
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Tabla 13: Analisis de costo de produccion en el producto experimental.

Materia prima/ Insumos Costos (USD/kQ) (%)
Carne de res molida con $3.17 56
max.20% grasa
Grasa porcina $0.33 5.83
Insumos $1.00 17. 67
Harina de soya $0.50 8.83
Albedo de naranja $0.56 9.89
Huevo $0.10 1.77
Total $5.66 100 %

Tabla 14: Analisis de costo de produccion en el producto control.

Insumos Costos (USD/kQ) (%)
Carne de res molida con $3.50 46.05
max.20% grasa
Grasa porcina $1.00 13.16
Insumos $1.50 19.74
Harina de soya $1.50 19.74
Huevo $0.10 1.32
Total $7.60 100 %

Los resultados del analisis de los costos en las materias primas e insumos tanto
en la formulacion experimental como en el producto control, determinando los costos de
produccion para cada uno de ellos, obteniendo como resultado un costo de $5,66 para
1kg, teniendo un rendimiento de 7 unidades, y el producto control tuvo un costo de
$7,60, con una ganancia econémica de $ 1,94, resaltando la reduccion en el costo de
produccion debido al uso de albedo de naranja que representa un valor minimo para su

obtencion al ser un subproducto del medio.
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9.1

Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos se reportan las siguientes conclusiones:

La caracterizacion del albedo de naranja deshidratado mediante el cumplimiento
de la norma NTE INEN 616, determino el gran aporte nutricional que presenta el
subproducto, gracias a su elevado contenido en acido citrico de 0,27%, proteina
5,14 y acido folico 34,08%.

Al definir los parametros tecnoldgicos correspondientes a la elaboracion de una
mortadela con adicion de albedo de naranja mostraron diferencias significativas
p<0,05 entre todas las variables de respuestas de los tratamientos
experimentales, resultando como mejor tratamiento el T2 (80%AN-20%HS),
indicando el mejor efecto ligante en el producto y dando paso a ser una
alternativa como sustituto parcial de la harina de soya por albedo de naranja
deshidratado.

Se logrd determinar el comportamiento de propiedades termo-fisicas de la
formulacion propuesta con su contenido de humedad, siendo el T2 que
corresponde al 80% AN-20%HS, identificando que hasta el dia 12 el producto
cumplié con los requerimientos microbioldgicos establecidos en la NTE INEN
1338, a partir del dia 13 las UFC superando los limites permisibles por dicha
norma y el contenido de polifenoles totales, y capacidad antioxidante en el

producto como resultado de su elaboracion.

En la valoracion econdmica, se resalto que la reduccion en el costo de
produccion debido al uso de albedo de naranja que representa un valor minimo
para su obtencion al ser un subproducto del medio de la formulacion de la

mortadela propuesta.
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9.2

Recomendaciones
Se debe controlar el tiempo maximo de deshidratacion del albedo de naranja
para evitar la pérdida de sus propiedades con la finalidad de obtener productos

de excelente calidad tanto fisicoquimica como microbioldgica.

Se deberian realizar otras investigaciones con la utilizacion de subproductos del

medio.

Se debe fomentar el aprovechamiento de sustancias organicas sin efecto nocivo

para la salud como conservantes naturales.
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Anexos

Resultados de analisis

ACTA DE ENTREGA DE
RESULTADOS

Cadigo:
2021-GEA-78-25

CROMATOGRAMA DE MATERIAS PRIMAS | Versién: 01

| Fecha:
APOYO A PROYECTOS DE INVESTIGACION | .25/10/2021 ‘
REITRCICH Pigina 1 de 1
ACTA DE ENTREGA

La Unidad para el Apoyo a Proyectos de Investigacion Cientifica en desarrolio de sus actividades y
en coordinacién con sus diversas dreas de investigacion y laboratorios asociados con objeto de
mejorar las habilidades de investigacion a través de analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y
bicestadisticos, hace constar la entrega de los siguientes documentos como base para la
consolidacion del informe final del trabajo intitulado “UTILIZACION DEL ALBEDO DE NARANJA
COMO CONSERVANTE Y LIGANTE DE UNA MORTADELA TIPO BOLOGNA™

A continuacion, se enuncian los insumos entregados:

Reporte de Analsis de Laboratorio

Para constancia se fima este documento de forma electrnica a los 25 dias del mes de
octubre del ano 2021,

Viviana s
205148 2500

Talledo 201 re2200m

Viviana Talledo Soldrzano
[\ Responsable Técnica de GEA

o A |
ombre: José Ricardo Zambrano
Vargas
C.C. 1311889818



Q- Canire de Solecdones Ancliicas Integrales
CENTROCESAL CLA LTOA

INFOREME DE RESULTADDS

MOMERE DEL CLEENTE: JCGr IAMERAND
BIRECCTON: [HOME

MJESTRA: ALBEDD YEFANIA

APHETENCIA DE LA MUESTEA: POLWD PRRTICULADD
FECHA [E RECEPCIOM: SEFTIEMERE

#Albedo de naramja

[:;d.:g[l:] Femal Flavonoides
1 1.89 019
z .93 0.13
3 201 017

HActividad Antioxidanke del Albedo

Concentracién del | oo o0 agua destilada
priskie Iz (ppm)
(ppm}
200 771.23
200 77316
200 768,80
350 7711E
350 773.13
350 72296
500 1277 B3
500 1279 54
500 1231 43

Crzmni ografiy licpedn de alls rmcheias [HFC], ol nafere oo ohliesds o us LD comgacts: Agilant 1130
[Apient Techaplogos, Awrranis) o 15 180 re deiecior y squipssia coa uss codarmna Less CI0 de 48 = 250 mm,
L33 A, % mr (Phmarmesan, USA ). B conimida fesolion {508 103 g de abed= de zaranja)

Artwichd ariceicanie del sltedo czanificsds medisie eiguris mdBcle Walle HITWVIETOMD comisder | Peckin
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mALL

e — Centro de Soluciones Analiticas Integrales
CENMTROCESAL CIA. LTDA.

File: c:/Lab=ana/amalilic=chem
Melhad: e:/Lab-ana fael hods/Tocd sl
sanpla 100 AlH:0]

Acauired: Oct F . 2020 . 16:02:13
Printed: Oct 21, 2027, 17:18:%0

=
o
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)
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Caracterizacidn de . Concentracion
# t:nmp_uestns fenélicos Producto Presencia mg 100 g
1 Acido galico + 1.87+0.03
2 Acido protocatecuico + EtD_DT
3 (+) - Catequina ++ B.2T7+1.03
4 Acido cafeico + 2.23+0.01
5 Acido p-cumdrico + 2.18+0.05
] Acido clorogénico _ + 1.43+0.09
7 Acido fertlico Cstéf:ﬁﬂlfﬁﬁa Y 5.59%1.07
a Maringina . ++ T.04+1.04
cromatografico
3 Hesperidina = ) 4+ 119.32+1.87
10 Trihidrato de rutina ++ 5.34+1.00
11 Acido transcinamico + 11131[].[)@
12 Quercetina + ﬂ-.gﬂtD_Dﬁ
13 Apigenina ++ 6.73+1.04
14 Hesperstina +4+ B77+1.11

Presencia abundanie [+++]. presencia moderada [++]. presencia leve [+]

MSc, Germdnico Silva
DIRECTOR TECKICO

Perfil cromaiografico para extracios de albeda de naranja ulilizands UAE para la extraccion de ensmgia
ultrasdnica. Bempo ¥ conceniracidn de efancl de 100 'W, 3 miny 0% de efanacl.
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Fotografias de la investigacion

Figural. Pesaje de ingredientes Figura 2. Molienda y corte de la carne y grasa

Figura 3. Mezcla de todos los ingredientes

Figura 5. Embutido y division del tratamiento
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Figura 6. Captaciones del primer grupo de muestras Figura 7. Captacién del segundo grupo de
muestras

Anélisis fisicoquimicos y de textura de los mejores tratamientos

Figura 8. Anélisis de proteina:
digestion de las muestras
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SOXTEST SX-6

Figura 9. Analisis de proteina de las muestras Figura 10. Analisis de determinacion de grasa
muestras

Figura 11. Andlisis de humedad Figura 12. Andlisis de perfil de textura
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Figura 13. Analisis funcional de albedo de naranja Figura 14. Muestras de albedo de naranja

& o

Figura 15. Pesaje de las muestras
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