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Resumen

Se realiz6 la elaboracion de salchichas de calamar (Dosidicus gigas) con el objetivo de determinar
la aceptacién organoléptica del producto y su costo tentativo de elaboracién. Para la formulacién
del producto se utiliz6 pulpa de calamar (Dosidicus gigas) en 73,46% (formulacién A) y 73,46%
(formulacién B), almidén de yuca al 10% (formulacién A) y gluten de trigo al 10% (formulacién
B): y el resto de ingredientes en iguales concentraciones para las 2 formulaciones (véase punto
3.2). Una vez terminado el proceso de elaboracién se almaceno en refrigeracion (4°C) durante 24
horas para su posterior andlisis en el laboratorio CESSECA y para su evaluacion sensorial
hedoénica de escala verbal con la participacién de 19 panelistas. Los resultados obtenidos en el
analisis microbiolégico cuentan con buena aceptacion, cumpliendo con los requerimientos dela
norma (NTE INEN 1338:2012); y con respecto a la evaluacidn sensorial las salchichas de calamar
contaron con buena aceptacion, situandose en la categérica “me gusta mucho” en el grado de
aceptacion del producto. De acuerdo con el andlisis de costos, el producto es factible ya que
cuenta con un precio competitivo con las garantias nutricionales requeridas.

Palabras claves: organoléptica, hedénica, microbiolégico, formulaciones, sensorial.

ABSTRACT:

Squid sausages (Dosidicus gigas) were prepared in order to determine the organoleptic acceptance
of the product and its tentative manufacturing cost. For the formulation of the product, squid pulp
(Dosidicus gigas) was used at 73.46% (formulation A) and 73.46% (formulation B), cassava starch
at 10% (formulation A) and wheat gluten at 10%. (formulation B); and the rest of the ingredients
in equal concentrations for the 2 formulations (see point 3.2). Once the manufacturing process was
finished, it was stored in refrigeration (4°C) for 24 hours for later analysis in the CESSECA
laboratory and for its hedonic sensory evaluation on a verbal scale with the participation of 19
panelists. The results obtained in the microbiological analysis have good acceptance, complying
with the requirements of the standard (NTE INEN 1338:2012); In terms of sensory evaluation, the
squid sausages were well received, ranking in the “I like it a lot” category in terms of product
acceptance. According to the cost analysis, the product is viable since it has a competitive price
with the required nutritional guarantees.

Keywords: organoleptic, hedonic, microbiological, formulations, sensory.



1. Introduccion:

En alimentacion se denomina embutido a una pieza, generalmente de carne picada; y condimentada
con hierbas aromdticas y diferentes especias que es introducida ("embutida") en piel de tripas de
cerdo. La tripa natural es la auténtica creadora del gran sabor del embutido natural por sus grandes
cualidades en la curaciénde los embutidos. Su forma de curacién ha hecho que sea facilmente
conservable durante periodos de tiempo relativamente largos. La salchicha es un producto
tipicamente hecho de carne de res, o combinada con res y cerdo, o pollo que es ampliamente
consumido.

Segilin Zarate et al., (2013) citado por Vivas y Morrillo (2017), realiza que las propiedades
funcionales de los almidones empleados en la elaboracién de productos cédrnicos influyen en las

propiedades de textura del producto final.

Sin embargo, el calamar (Dosidicus gigas) ha sido recientemente usado como materia prima para la
produccién de salchichas, un claro ejemplo es el Centro de Investigacién en Alimentacién y
Desarrollo (CIAD) de México que lanzo oficialmente al mercado un productoalimenticio denominado
“Aquazul, salchichas de calamar”. El proceso se basa en la mezcla del embutido quese le adiciona
carne, los nitritos, los polifosfatos, el ascorbato, sal, todo se mezcla en el cutter, que funciona como
moledora y se lleva a la embutidora. Una vez que este embutido se amarra del tamafio de una
salchicha,se pone a escaldar a una temperatura de 80 grados centigrados més o menos. De ahi, la
emulsién coagula y practicamente queda la salchicha lista. Dentro del grupo de alimentos de origen
marino, el calamar gigante destaca por la calidad de su carne. Es un producto con alto nivel
nutricional del que puede aprovecharse hastaun 75 por ciento de sus partes después de quitarles las
visceras (Salinas, et al. 2003). Una de las razones de laimportancia del aprovechamiento del calamar
gigante es su alto valor nutritivo, ya que contienen vitaminas A, B, y D, compuestos
glicerofosféricos, cloruros, carbohidratos y proteinas en cantidades adecuadas y de fécil digestion.
Las proteinas que estén presentes son digeribles casi en un 100 por ciento (Cifuentes, et al. 1997),
contra una digestibilidad de las proteinas de carnes en general de 94 + 3% (FAO/OMS/ONU, 1985).
El calamar gigante es un producto de importantes caracteristicas nutricionales. Tiene un bajo
contenido de grasas y un elevado valor nutricional, que se atribuyen principalmente a sus

caracteristicas quimicas, entre lasque destacan el contenido de proteinas y de coldgeno,

que pueden ser variables en funcién de la edad del calamar gigante, estadio de madurez, e incluso
sitio y temporada de captura de ese recurso (Ezquerra et al. 2002). La carne de calamar gigante es de
una consistencia suave y posee un delicado, pero caracteristico sabor. (Klett, 1996). Por otro lado, la
relacion taurina/colesterol se ha convertido en un elemento clave para ampliarel mercado del calamar

gigante. La taurina es un aminodcido compuesto que suprime la acumulacién de colesterol en el



cuerpo y por ende, la concentracién de colesterol en la sangre casi nunca se eleva. La taurinatiene
otras funciones como son reducir la grasa neutra, mantener la presion arterial y prevenir la diabetes
al proporcionar la secrecién de insulina. Si bien es cierto que el cuerpo sintetiza taurina, su ingestion
directa viaalimentos que la contengan es recomendable (Klett, 1996). Por tal motivo la elaboracién
de salchichas de calamar se presenta como una alternativa nutritiva y econémica frente a las

salchichas comerciales tradicionales.

2.Materiales y Métodos
2.1 Materiales
La materia prima utilizada fue pulpa de calamar (Dosidicus gigas) junto con los ingredientes
mencionados enla formulacién del producto (véase 3.2). Para la elaboracién del embutido Se utiliz6

un cutter, un embutidor semi industrial y un instrumento de bafio termostético de agua para la

coccion de las salchichas a 72°C en el centro térmico.

2.2 Formulaciones de las salchichas

FORMULACION A FORMULACION B

INGREDIENTE % INGREDIENTE %
Pulpa de calamar 73,46 Pulpa de calamar 73,46
Hielo 5,00 Hielo 5,00
Almidén de yuca 10,00 Gluten de trigo. 10,00
Sal 1,37 Sal 1,37
Cebolla en polvo 3,21 Cebolla en polvo 3,21
Pimiento 3,21 Pimiento 3,21
Ajo 1,07 Ajo 1,07
Cilantro 1,07 Cilantro 1,07
Caldo concentrado 0,54 Caldo concentrado 0,54
Colorante 0,57 Colorante 0,57
Sorbato 0,50 Sorbato 0,50

Tabla 1 Formulaciones de las salchichas




3. Proceso de elaboracion

Para el proceso de elaboracién de las salchichas se sigui6 el procedimiento empleado por Hleap y
Molina (2008). La pulpa de calamar, el almidén de yuca, la mitad del hielo y los demds ingredientes
se colocan en uncutter, el resto del hielo de la formulacién se agrega poco a poco con el fin de
mantener la temperatura de la masa entre 2 y 6°C para evitar la desnaturalizacién de la proteina.
Luego del picado, la emulsion obtenida seembutird en una madeja de cordero, calibre 19/20 mm,
con una embutidora. Luego se llevardn a coccién en agua caliente a 700°C (+5°C) hasta alcanzar una
temperatura en el centro térmico de 72°C, medidos con termémetro digital de punzén. Una vez
alcanzada la temperatura de 72°C se retiran del agua caliente y se someterédn a enfriamiento con agua
fria hasta alcanzar una temperatura interna de 30°C, procediendo a su almacenamiento en

refrigeracion a 4°C hasta el momento de andlisis.
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3.2 Andlisis microbiolégico y de proteina

Se realizaron ensayos de E.Coli, salmonella, Recuento de aerobios, Estafilococos Aureus y proteina total.
Lasmuestras fueron enviadas y analizadas en el laboratorio CESECCA perteneciente a la universidad
laica Eloy Alfaro de Manabi.

4. Evaluacion sensorial

Se realiz6é una prueba de escala hedénica verbal con la participacién de 19 panelistas a la salchicha de
calamar (formulacién A y B); a la escala se le asigno los siguientes valores para cada grado de
aceptacion: me disgusta muchisimo (1), me disgusta mucho (2), me disgusta moderadamente (3), me
disgusta ligeramente (4), ni me gusta ni me disgusta (5), me gusta ligeramente (6), me gusta
moderadamente (7), me gusta mucho (8) y me gusta muchisimo (9).

4.1 Anadlisis estadistico

El andlisis estadistico se realiz6 mediante Andlisis de Una Variable (escala de aceptacién 1-9) y

descripcién de una variable categérica (grado de aceptacion) (véase IV. Resultados), utilizando el
software STATGRAPHICS en su version 16.1.03.

4.2 Andlisis de costo de elaboracién (materias primas)

Ingredientes y Cantidad Porcentaje $ kg de
Materiales Salchicha
Pulpade calamar | 650g 65 % 1,79
Almidén de yuca 200g 20% | 0,57
Gluten de trigo 200g i 20% | 0.50
Sal | 137g 1.37 % \ 0.057
Cebolla en polvo 21g o 214% 0.13
Pimiento | Sedg 1 321% 0.12
Ajo 10,7g 1.07 % 0.12
Hielo | 30g | 6.00% | 0.032
Cilantro | 107g | 1.07 % 0.12
Caldo concentrado _f 54g 054% | 0.12




Sorbato 5g 0,5 0.09 |
Total de Ingredientes 978 g 100 % 4,69
(Incluye merma)

Madeja de cordero 200 cm 0.06
#19/20mm

Total de Costos de 3.15 %
Produccién

Tabla 2 Analisis de costo de elaboracion (materias primas)

5. RESULTADOS

5.1 Andlisis microbioldgicos y de proteina de la salchicha de calamar (Formulacién A Y B)

ENSAYO UNIDADES RESULTADOS REQUERIMIENTOS METODO
DE ACEPTACION
(NTE INEN
1338:2012)
: 2 PEE/CESECCA/MI/02
E. Coli UFC/g <1.5x10 1.10x 10 Metodo de seferoncia
AOAC Ed.20, 2016; 998.08
Estafilococos Aureus UFC/g <1x10 1,0x10° PEE/CESHCCAMIINS
Método de referencia
AOAC Ed.20, 2016;
2003.11
. 0 PEE/CESECCA/QC/15
Proteina % 10.08+1.12 8 e
AOAC Ed.20, 2016;
2001.11

NTE INEN 465: 1980

Tabla 3 Andlisis microbioldgicos y de proteina de la salchicha de calamar (Formulacion A Y B)
5.2 Evaluacién sensorial

5.2.1 Tabulacién - GRADO DE ACEPTACION

Datos/Variable: GRADO DE ACEPTACION

Numero de observaciones: 19
Numero de valores distintos: 4

5.2.2 El StatAdvisor
Este procedimiento cuenta el nimero de veces que se presentan cada uno de los 4 valores tinicos de GRADO

DE ACEPTACION. A continuacién despliega tablas y gréficas de la tabulacién.

Frecuencia Frecuencia |Frecuencia
Clase |Valor Frecuencia |Relativa Acumulada | Rel. acum.
1 Me gusta ligeramente 2 0,1053 2 0,1053
2 Me gusta moderadamente 2 0,1053 4 0,2105
3 Me gusta muchisimo 9 0,4737 13 0,6842
4 Me gusta mucho 6 0,3158 19 1,0000

Tabla 4 Tabla de Frecuencia para GRADO DE ACEPTACION



El StatAdvisor

Esta tabla muestra el nimero de veces que se ha presentado cada valor die GRADO DE ACEPTACION asi como porcentajes y estadisticas
acumuladas. Por ejemplo, en 2 filas del archivo de datos, GRADO DE ACEPTACION es igual a Me gusta ligeramente. Esto representa 10,5263% de
los 19 valores en el archivo. Las dos columnas de la extrema derecha dan los recuentos y porcentajes acumulados, desde el inicio de la tabla hacia
abajo.

Diagrama de Barras de GRADO DE ACEPTACION
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Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Frecuenci

Figura 5 Diagrama de barras de grado de aceptacion
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6. Andlisis de Una Variable - ESCALA DE ACEPTACION

Datos/Variable: ESCALA DE ACEPTACION
19 Valores con rango desde 6,0 a 9,0

6.1 Resumen Estadistico para ESCALA DE ACEPTACION

Recuento 19
Promedio 8,15789
Desviacién Estandar 1,01451
Coeficiente de Variacion |12,436%
Minimo 6,0
Maximo 9,0
Rango 3,0
Sesgo Estandarizado 1,8
Curtosis Estandarizada 0,177114

Tabla 7 Resumen estadistico para escala de aceptacion

6.1.1 El StatAdvisor

Esta tabla muestra los estadisticos de resumen para ESCALA DE ACEPTACION. Incluye medidas de tendencia central,
medidas de variabilidady medidas de forma. De particular interés aqui son el sesgo estandarizado y la curtosis
estandarizada, las cuales pueden utilizarse para determinarsi la muestra proviene de una distribucién normal. Valores de
estos estadisticos fuera del rango de -2 a +2 indican desviaciones significativas de la normalidad, lo que tenderia a
invalidar cualquier prueba estadistica con referencia a la desviacién estdndar. En este caso, el valor del sesgo
estandarizado se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes una distribucién normal. El valor de
curtosis estandarizada se encuentra dentro del rango esperado para datos provenientes de una distribucién normal.

6.1.2 Intervalos de Confianza para ESCALA DE ACEPTACION

Intervalos de confianza del 95,0% para la media: 8,15789 +/-
0,488981 [7,66891, 8,64688]

Intervalos de confianza del 95,0% para la desviacién estdndar:
[0,76658, 1,50029]

Debido que el andlisis estadistico arrojo un promedio de 8,15789, significa que estadisticamente la aceptacién del
producto (salchichas de calamar) fue de “me gusta mucho” para los panelistas.
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7. Discusion

De acuerdo con Dévalos, y Molina (2015) citado por Vivas y Morrillo (2017), hace mencién al uso de almidones
para la elaboracién de productos cédrnicos lo cual permite en alimento mds tierno y apetecible, esto se da
ultimamente en América Latina, ya que es en lo que mas se consumen los almidones.

Las especies de origen marino no han sido usado como materia prima para la produccién de embutidos, aunque
segtin el Centro de Investigacién en Alimentos (CIAD, 2017) de México, se ha desarrollado y lanzado al mercado

un producto denominado “Aquazul, salchichas de calamar”.

El proceso se basa en la mezcla de carne, nitritos, polifosfatos, escorbato y sal, llevado a un cutter (funcién de
moledora) y se procede a embutir, se marca el tamaifio deseado y se escalda a 80°C mds o menos. Al coagular la
emulsion queda el embutido listo.

Por otro lado Hleap, J., (Colombia, 2010) realizo una investigacion de las caracteristicas de textura en salchichas
elaboradas a partir de tilapia roja (Oreochromis sp.) en el cual pudo establecer el tiempo de vida util por medio

de la textura y la fuerza de corte.

Sin embargo en este proyecto se cambié de especie y se realiza salchichas a base de pulpa de de calamar
(Dosidicus gigas), el cual tiene caracteristicas sensoriales aceptables para el consumidor, a mas de ser rico en

proteina y con valores microbiolégicos dentro de los parametros de las normas INEN 2012.



8. Conclusiones

La elaboracién de salchichas de calamar (Dosidicus gigas) demuestra que es un producto con buena aceptacion
organoléptica por los consumidores basado en los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial, ademas de ser

un producto innovador que en el mercado actual de nuestro pais atin no se encuentra.

Los resultados obtenidos en el Laboratorio de CESECCA de la ULEAM, se encontraron dentro de los pardmetros

permisibles considerados en las normas INEN 1338-2012.

La textura evaluada por medio de las pruebas organolépticas y el texturémetro (Shimadzu Universal Tester
EZTest EZ-S), dieron como resultado una firmeza del embutido de 4.6 N, caracteristicas aceptadas dentro de las

normas INEN 1338-2012 cumplen con este pardmetro evaluado.

Los costos de elaboracion (solo materas primas) resultan mucho mas econémicos a los embutidos tradicionales
(carne, pollo y cerdo) teniendo en cuenta que este es un producto que cuenta con proyeccion a nivel industrial
donde los costos se reducen significativamente pudiendo ofrecer un producto con alto valor nutritivo y buen
precio para los consumidores, siendo ideal para personas con un régimen alimenticio especial, para nifios y el

mercado gourmet, rica fuente de omega-3.
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