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RESUMEN

La industria carnica busca alternativas para mejorar los procesos de los
embutidos, en su esmerada busqueda lo primordial es mantener el costo de
produccion; para el efecto esta investigacion busca utilizar el residuo liquido de
la leche, por cuanto utilizando adecuadamente el suero puede dar lugar a
productos que beneficien la salud del consumidor.

Para el hidrolizado utilizamos componentes del suero es decir distintas
proteasas que arrojan ciertos compuestos bioactivos de menor tamafio con
actividad muy interesante para la salud humana.

El objetivo principal de esta investigacion es: Analizar el efecto de la adicion de
distintos niveles de suero de queseria sin hidrolizar e hidrolizado con quimosina
y pepsina sobre la calidad de la mortadela.

La evaluacion de la calidad nutritiva de la mortadela utilizando suero de
queseria hidrolizado con quimosina y pepsina y sin hidrolizar en diferentes
niveles (50% y 100 %), en comparacion de un tratamiento testigo, se realiz
en la sala de procesamiento de la Universidad Nacional de Chimborazo; la
misma que tuvo una duracion de 120 dias, los resultados fueron
analizados mediante un Disefio Completamente al Azar. Determindndose que
el empleo de suero de leche no afectd estadisticamente la composicion
quimica de la mortadela; sin embargo numéricamente se identificé que el
tratamiento control (sin suero de leche), reporto6 los valores mas bajos en todos
los parametros nutritivos estudiados, en tanto que el tratamiento 3 (50% SQH),
alcanz6 los valores mas altos, que guardan relacibn con los requisitos
exigidos por el INEN. Los analisis microbioldégicos permitieron determinar
que la carga microbiana de la mortadela se mantuvo alrededor de los
limites permitidos. Al analizar el criterio de los degustadores se observé
una ligera inclinacion de estos por la mortadela que contenia el 100% de

suero hidrolizado con quimosina y pepsina.
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SUMMARY

The meat industry seeks ways to improve processes for sausage production, in its
meticulous search, the priority is to keep the production cost; for this effect this
research seeks to use the liquid residue of milk, since the adequate use of the serum
may result in products that benefit the health of consumers.

For hydrolyzing we used serum components, in other words they are different
proteases produced by certain smaller bioactive compounds with a very interesting
activity on human health.

The main objective of this research is: To analyze the effect of adding different levels
of cheese serum without hydrolyzing and cheese hydrolyzed with chymosin and
pepsin on the quality of mortadella. The evaluation of the nutritional quality of
mortadella using cheese serum hydrolyzed with chymosin and pepsin and without
hydrolyzing at different levels (50% and 100%) compared to a control treatment, was
held in the processing room of the National University Chimborazo; the same that
lasted 120 days, the results were analyzed using a completely randomized design.
Determined that the use of whey not statistically affect the chemical composition of
mortadella; however numerically it identified that the control (without buttermilk),
treatment reported the lowest in all nutritional parameters studied values, whereas
treatment 3 (50% SQH), reached the highest values, which relate to the requirements
of the NIE. The microbiological analysis allowed to determine the microbial load of
bologna remained around limits. In analyzing the criterion of the tasters a slight
inclination of these for mortadella containing 100% hydrolyzed whey wnth chymosm
and pepsin was observed.




INTRODUCCION

Tradicionalmente la elaboracion de embutidos fue empirica, ya que no se
conocia la relacibn entre la actividad microbiana, y los cambios,
fundamentalmente sensoriales, que se desarrollaban en el producto durante el
curado. En sus inicios, alrededor de los afios 1 000 AC, en la época de
Homero, la preparacion de condimentos para determinados tipos de embutidos
fueron practicas comunes en Europa y los paises Mediterrdneos. Estos
procesos fueron transmitidos hacia Ameérica a partir de su conquista (Jaya,
Basak & Sarit, 2007). En la actualidad sabemos que los cambios en la
composicién, sabor, olor y color que tiene lugar en los productos carnicos
fermentados se deben fundamentalmente a la micro flora natural o afiadida que
se desarrolla en el producto durante la fermentacion y maduracién de éste y

ejerce una actividad enzimatica intensa.

Macas Martin, (2013) manifest6 que el ingrediente principal de los embutidos
es la carne que suele ser de cerdo o vacuno, aunque realmente se puede
utilizar cualquier tipo de carne animal, la cual es enriquecida con leche cuyo
concentrado de proteina se utiliza como sustitutos parciales de carne,
aglutinantes, intensificadores de sabor, emulsionantes, ingredientes de
salmuera y analogos de carne que contribuyen a la nutricion, al sabor y a las
propiedades funcionales criticas, por lo que las industrias carnicas buscan
alternativas para mejorar la calidad de los embutidos, sin tener que elevar los

costos de produccion.

El suero de queseria es el producto lacteo liquido obtenido durante la
elaboracion del gueso, donde quedan las proteinas séricas y la lactosa.
Tomando en cuenta que el suero es un recurso malgastado y no aprovechado,

se hace necesario buscar alternativas a su aprovechamiento.

El residuo liquido que queda después de la fabricacion del queso contiene
proteinas de alto valor nutritivo. Su adecuado aprovechamiento puede dar lugar

a productos utiles de gran valor agregado.

Ademas, se han realizado trabajos donde tras hidrolizar los componentes del
suero con distintas proteasas, se obtienen ciertos compuestos bioactivos de

menor tamafio con actividad muy interesante para la salud humana.
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La idea principal es aprovechar este recurso hidrolizado de alto valor afiadido
como sustituto del agua en la producciéon de mortadela. Sin embargo no existe
en la literatura internacional ningun trabajo realizado de estas caracteristicas,
por lo que existe un vacio de conocimiento en cuanto al efecto de la adicion de
suero hidrolizado sobre las caracteristicas de la mortadela.

Considerando que el consumo de productos carnicos curados y embutidos es
masivo, nos enfocamos en la mortadela, sobre la cual cambiaremos el agua
simple congelada, que se usa durante el proceso de elaboracién, por suero de
queseria hidrolizado con quimosina y pepsina, lo cual nos podria resultar un
producto de mayor valor afiadido, pero también de caracteristicas fisico-

quimicas y sensoriales diferentes.

La mortadela con suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina es
una alternativa. La propuesta es mejorar las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de la mortadela, darle un valor afiadido para el consumidor y lo
mAas importante proporcionar mejores beneficios para la salud. Al considerar

estos argumentos los objetivos planteados fueron:

e Analizar el efecto de la adicion de distintos niveles de suero de queseria sin
hidrolizar e hidrolizado con quimosina y pepsina sobre la calidad de la
mortadela.

e Elaborar mortadela con adicion de distintos niveles de suero hidrolizado y sin
hidrolizar.

e Evaluar el efecto de la hidrélisis del suero sobre la calidad fisico-quimica y
sensorial de la mortadela.

e Analizar si la cantidad de suero que se afiade en la elaboracion de la
mortadela afecta a la calidad fisico-quimica y sensorial de la misma.

e Determinar el nivel 6ptimo de suero de queseria en la elaboracion de

mortadela asi como el efecto de la hidrolisis sobre la calidad de la misma.



I. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 ANTECEDENTES DEL TEMA

Durante décadas los productos carnicos han recibido toda la atencién puesto
que los productos tipo emulsién de carne como resultado de preocupaciones
econdémicas y el énfasis de aumento en el consumo. Esto ha dado lugar a la
produccion de productos alimenticios menos costosos y mas estables, con
caracteristicas texturales y alimenticias mas aceptables (Comer y Allan-Woijtas
1988).

Dentro de los productos carnicos, una categoria de las mas consumidas son
las emulsiones carnicas, dentro de ellas son la mortadela y la salchicha
utilizadas para comidas rapidas como son sanduches y hot dog, (Knipe 1992).
De las emulsiones, sin duda las mas producidas a nivel mundial. En EUA, en el
afo 2005, los consumidores han comprado mas de $3.9 billones en comida

rapida preparadas en los supermercados.

Las investigaciones realizadas apuntan el aumento de la utilizacion de
productos lacteos como ingredientes en forma de concentrados o de polvos de
proteina para el uso en formulados de carne (Hoven et al, 1987). En paises
desarrollados el suero deshidratado es utilizado en diversas formas. Las
proteinas lacteas pueden ser encontradas en el mercado en polvo, y
concentrados, los cuales se utilizan en formulaciones de bebidas, productos
lacteos y extensores de carnes (Andrade, 1999).

En ecuador se calcula que el negocio de los embutidos mueve unos 120
millones de délares al afio, que el consumo anual es de 3Kg por persona y que
la demanda crese a una tasa del 5%. De todos los embutidos existentes los
mas apetecidos son las mortadelas y las salchichas. Juntas representan el 75%

de la produccion nacional (INEC, Estadistica de Alimentos).
1.1.1 OBJETIVO GENERAL

Analizar el efecto de la adicion de distintos niveles de suero de queseria sin
hidrolizar e hidrolizado con quimosina y pepsina sobre la calidad de la

mortadela.



1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar mortadela con adicion de distintos niveles de suero hidrolizado y sin
hidrolizar.

e Evaluar el efecto de la hidrolisis del suero sobre la calidad fisico-quimica,
microbiolégica 'y sensorial de la mortadela.

e Analizar si al agregar el (50% y 100%) de suero de queseria hidrolizado y sin
hidrolizar afecta a la calidad de la mortadela.

e Determinar el nivel Optimo de suero de queseria en la elaboracion de

mortadela asi como el efecto de la hidrélisis sobre la calidad de la misma.

1.1.3 HIPOTESIS ESPECIFICAS

H1. El nivel de suero afiadido a la mortadela afecta la calidad fisico-quimica y
microbioldgica de la mortadela?
H2. El nivel de suero afiadido a la mortadela modifica la calidad organoléptica

de la mortadela?

1.2 ENFOQUE TEORICO
1.2.1 PRODUCTOS CARNICOS
1.2.2 CARNE

Segun el Cbdigo Alimentario (2011), “la carne debera ser inocua y apta para el
consumo humano, y todas las partes interesadas, incluidos el gobierno, la
industria y los consumidores, contribuyen al logro de ese objetivo. La autoridad
competente deberd tener la facultad juridica de establecer e imponer los
requisitos reglamentarios de la higiene de la carne y seré responsable en ultima
instancia de verificar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios relativos
a la higiene de la carne. Sera responsabilidad del operador del establecimiento
proveer carne que sea inocua, apta y que cumpla con los requisitos

reglamentarios relativos a la higiene de la carne”.

Segun la NTE INEN (1217), se define carne como “tejido muscular estriado,
conveniente madurado; comestible, sano y limpio de los animales de abasto:

bovinos, ovinos, porcinos y caprinos que, mediante la inspeccion veterinaria



oficial antes y después del faenamiento, es declarado inocuo para el consumo

humano”.

Las carnes tanto de cerdo como de los bovinos son un excelente fuente de

valiosos nutrientes como el hierro, selenio, vitaminas A, B 12 y acido félico y

también minerales (Biesalski; 2005). Como lo nuestralatablal.ly 1.2

Tabla 1.1 Composicion nutricional de la carne de bovino en 100 gramos de

sustancia comestible.

Componentes Carne Carne de
vacuno ternera magra
magra
Agua 66,7 74,9
Kilocalorias 197 109
Proteinas (g) 18,9 21,1
Lipidos (@) 13,5 2,7
Potasio (mQ) 330 360
Calcio (mg) 6 8
Magnesio (mg) 20 25
Fosforo (mg) 210 5260
Hierro (mg) 2,3 1,2
Tiamina (mg) 0,08 0,1
Riboflavina (mg) 0,26 0,25
Vitamina E (mg) 0,17 0
Vitamina B6 (mg) 0,27 0,3
Vitamina B12 (mQ) 2 1
Ac. Folico (mg) 3 5
Ac. Pantoténico (mg) 9,0,6 0,6
Lip. Saturados (g) 0 0,7
Lip. Monoinsaturados (g) 0 0,6
Lip. Poliinsaturados (g) 0 0,2
Colesterol () 90 99

Fuente: Infocarnes.com.ec



Tabla 1.2 Composicion nutricional de la carne de cerdo en 100 gramos de
sustancia comestible.

Componentes Magro Chuletas
Agua (g) 72 55
Kcalorias 155 327
Proteinas (g) 20 15
Grasa (g) 8 29,5
Hierro (mg) 15 0,8
Zinc (mg) 2,5 1,6
Sodio (mQ) 76 76
Potasio (mQ) 370 370
Vit. B1 (mg) 0,89 0,57
Vit. B2 (mg) 0,20 0,14
Niacina (mg) 8,7 7,2
Vit. B12 (mg) 3 2
Grasas saturadas (Q) 3,2 11,5
Grasas monoinsaturadas (g) 3,6 12,9
Grasas poliinsaturadas (g) 0,6 2,2
Colesterol (mg) 69 72

Fuente: Infocarnes.com.ec

1.2.3 EMBUTIDOS

Grossklaus, (2001) indica que los factores que influyen sobre la calidad de los
embutidos son: la raza la edad el sexo asi como también la alimentacion es un
factor muy importante. Otro de los factores que incluye sobre la calidad de la
carne son los procesos antes mortem que se llevan a cabo antes del faena
miento de los animales asi como los post mortem en el manejo de las canales
durante el proceso de la carnizacion (sobre todo el manejo de los parametros
como la temperatura y parametros tecnologicos como el elctroshock de las

canales.

Segun la NTE INEN 1217 (2006), embutidos son los productos elaborados con

carne, grasa y despojos comestibles de animales de abasto condimentados,
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curados o no, cocidos o no, ahumado o no y desecados o0 no, a los que puede
adicionarse vegetales; embutidos en envolturas naturales o artificiales de uso

permitido.

Cuando dichos embutidos se encuentren envasados al vacio o en atmdsfera
controlada y mantenidos a la temperatura antes mencionada, se consignara
una fecha de vencimiento de acuerdo al criterio técnico del elaborador, no
pudiendo superar los quince (15) dias. En los rotulos de estos productos se
consignara con claridad, la temperatura de conservacion que le corresponde, el
dia-mes-afio de elaboracion y el dia-mes-afio de vencimiento (Moreno. S,
2001). Segun la NTE INEN 1338 los embutidos cocidos deben ser sometidos a
tratamiento térmico que debe alcanzar los 70°C en su centro térmico o una
relacion tiempo-temperatura equivalente que garantice la destruccion de

microorganismos patdgenos.

Segun la NTE INEN 1217 (2006), se define mortadela como “el producto
elaborado a base de una mezcla de carnes de animales de abasto con grasa
porcina, cortadas, picadas y emulsionadas, embutido en tripas naturales o
artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no”. La textura es un
atributo que se mide en los productos carnicos emulsificados con pardmetros
como dureza, cohesividad, chiclosidad y fuerza de corte Klettne (1984).
Muchos investigadores han medido estas propiedades texturales con el

sistema TPA (Texture Profile Analysis) para establecer perfiles texturales.

El obtener informacién técnica y cientifica sobre la incorporacion de suero de
leche fluido en productos carnicos emulsificados es muy importante para la
produccion de productos céarnicos convencionales. La industria carnica en
general usa mas concentrados o deshidratados de proteina que son mas caros

que el suero liquido (Yetim et al., 2001).



Tabla 1.3. Contenido nutritivo dela Mortadela

Aporte por racion 100g de porcion comestible

Energia [Kcal] 266,00
Proteina [g] 11,87
Hidratos carbono [g] 1,30
Fibra [g] 0,00
Grasa total [g] 23,70
AGS [qg] 8,30
AGM [d] 9,90
AGP [g] 2,10
AGP /AGS 0,25
Calcio[mg] 59.12
Colesterol [mg] 73,90
Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 60,50

Fuente: Eduardo Menéndez Martinez 2010

1.2.4 CONDIMENTOS

Los condimentos tienen una accion sazonante y aromatizante pudiendo
modificarse con ellos las caracteristicas de sabor de los productos. Los
condimentos naturales y extractos de los mismos pueden estar contaminados
con gérmenes que descomponen el embutido o provocan defectos de color,
textura, consistencia, asi como el olor y sabor, sin embargo la industria de los
condimentos ya expende productos estériles o extractos libres de gérmenes
(Garriga, 1987)

Ademas, indica que los aditivos son sustancias que van a influir definitivamente
en los procesos fisico-quimicos y microbianos mejorando el sabor, ya que la
carne y tocino para embutidos carentes de sal son insipidos. Cada aditivo tiene
su funcién especifica por ejemplo: la sal comin y la proteina de soya mejoran
el sabor, el &cido ascérbico es un antioxidante para evitar la formacion de

nitrosaminas.

Larre (2005) indica que aditivos se consideran, a nivel legal, a aquellas
sustancias afiadidas intencionadamente a los alimentos para mejorar sus
propiedades fisicas, sabor, conservacion, etc. Pero no aquellos activos
quimicos, como los nitritos, colorantes, etc., que son precursores de
enfermedades cancerigenas, en vez de aumentar su valor nutritivo por lo que
se excluyen de la definicién de aditivo. Si se busca las primeras utilizaciones

de los aditivos, tenemos que remontar a la prehistoria, ya entonces se
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utilizaban la sal y el vinagre. La expansion de la utilizacion de los aditivos fue

paralela al desarrollo de la industria quimica.
1.2.5 SUERO DE LECHE

Segun Sevilla (2004), el suero de leche tiene compuestos de proteinas de muy
alta calidad bioldgica que se deriva de la leche tras la coagulacion. Aunque
existen distintos tipos de proteina de leche, las que poseen mejor calidad son
las que se obtienen por medio de procesos como el intercambio i6nico y la
micro-filtracion. Aunque el suero de leche puede aislarse de otras formas,
generalmente resulta en formulas con un contenido muy elevado de lactosa (la
lactosa es un azucar caracteristico de la leche que puede causar molestias
gastrointestinales en la mayoria de los adultos), ademas de que contienen

demasiada grasa y cenizas.

Las proteinas del suero de queseria son una de las principales fuentes de
péptidos bioactivos, en el proceso de fermentacion previo a la hidrolisis supone
un incremento de la actividad inhibitoria de la Enzima Convertidora de
Angiotensina (ACE), en una leche fermentada y posteriormente hidrolizada con
qguimosina y pepsina. Incluso se han aislado péptidos con actividad inhibitoria
de la (ACE) procedente de la a —lactoalbumina de la B - lactoglobulina B-Lg,
lactoferrina, lactoperoxidaza, inmunoglobulinas y una gran variedad de factores
de crecimiento, a partir de un suero fermentado e hidrolizado con una

combinacion de pepsina y tripsina (Pihlanto-Leppéla et al y col, 1998).
1.2.6 COMPOSICION DEL SUERO DE LECHE

El suero lo constituyen compuestos nitrogenados de las cuales la mitad son
proteinas de muy alto valor nutritivo; otros constituyentes son los minerales y
en cantidad muy variables se encuentra las grasas, y el acido lactico todo

disuelto en el suero Desrosier, (1989).

Dependiendo de su acidez y el contenido de lactosa, el suero de leche se
clasifica en: suero dulce en el cual el contenido de lactosa es superior a la
acides y suero acido es el producto lacteo que se obtiene después de elaborar
el queso, la coagulacion se produce principalmente, por acidificaciéon quimica o
bacteriana. NTE INEN 2594 (2011)



Tabla 1.4 Composicion de suero de Leche

Requisitos Suero de Leche Dulce Suero de leche Acido
Minimo Maximo Minimo Maximo

Lactosa, % (m/m) - 5,0 -- 4,3

Proteina lactea, % (m/m) | 0,8 - 0,8 --

Grasa lactea, % (m/m) - 0,3 -- 0,3

Cenizas, % (m/m) - 0,7 -- 0,7

Acidez  titulable, % | -- 0,16 - 0,35

(calculada como acido

lactico)

PH 6,8 6,4 55 4,8

Fuente; NTE INEN 2594 (2011)
1.2.7 COMPOSICION DEL SUERO EN POLVO

Segun Boyd et al, (1999) el suero en polvo contiene 3,6% de agua, 45,3% de
lactosa, 18,35 de proteina, 3,9% de grasa, 20,5% de ceniza 'y 6.7000 mg/100g

de calcio.
1.2.8 NUTRIENTES DEL SUERO DE LECHE

La lactosa es el componente principal del suero de leche y la que le confiere
sus propiedades mas importantes. Dado que el azucar de leche como
disacarido es facilmente asimilable por el organismo, la lactosa constituye una
buena fuente de energia. A ello hay que afiadir otras ventajas. La lactosa
no se disocia por completo en la parte superior del tracto gastrointestinal, sino
gue permanece en el intestino delgado y el colon en forma de azucar de leche.
Esta circunstancia supone una ventaja especial, dado que las bacterias de la
flora intestinal transforman la lactosa en acido lactico, muy beneficioso para el
organismo en varios sentidos. Sin embargo, podria ser un inconveniente en

aguellas personas intolerantes a la lactosa. En paises desarrollados el suero
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se deshidrata para ser utilizado de diversas formas. Las proteinas lacteas
pueden ser encontradas en el mercado en polvo y concentrados, son utilizados
en formulaciones de bebidas, productos lacteos y extensores de carnes
(Andrade 1999).

Los principales componentes de la proteina de suero de leche, a-
lactoalbumina (a-LG) y B-lactoglobulina (B-LG). Ambas proteinas séricas son
una fuente importante de secuencias bioactivas. Los hidrolizados de suero de
leche muestra actividad inhibidora de angiotensina la (ECA) después de la
protedlisis con diferentes enzimas digestivas, se identifica las enzimas y
varios péptidos activos. Desde un punto de vista, los hidrolizados de proteinas
séricas también se pueden utilizar para reducir la alergenicidad o mejorar la
digestibilidad de los alimentos. En todo caso, se ha demostrado que los
hidrolizados de proteinas del suero son ricos en péptidos de bajo peso
molecular que ofrece ventajas para fines dietéticos. Dependiendo del tipo de
producto en los que se incorporaran péptidos, el grado de hidrdlisis requerida
es diferente. Hasta el momento la forma mas comun para producir péptidos
bioactivos ha sido a través de la digestion enzimatica. Las enzimas
pancreaticas, preferentemente es tripsina sin embargo también se ha

encontrado que la pepsina produce péptidos bioactivos.

Codex Alimentario, (2011) el término “dulce” debera agregarse al nombre del
suero en polvo, siempre y cuando el suero en polvo redna los siguientes

criterios en su composicion como lo explica la tabla 1.5

Tabla 1.5. Composicion del Suero dulce.

Lactosa minima 65%

Proteina minima 11%

PH (solucion al 10 %) > 6,0

Ceniza maxima: 8,5 %

acidez titulable de un maximo 0,16% (calculado como acido lactico)

Codex Alimentario, (2011)
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1.2.9 DEFINICION DE TERMINOS BASICOS
1.2.10 HIDROLISIS ENZIMATICA

Se entiende por hidrélisis enzimética la hidrdélisis que se produce mediante un
grupo de enzimas llamadas hidrolasas. Estas enzimas ejercen un efecto
catalitico hidrolizante, es decir, producen la ruptura de enlaces por agua segun:
H-OH + R-R’ —- R-H + R’-OH. Se nombran mediante el nombre del sustrato
seguido de la palabra hidrolasa, y cuando la enzima es especifica para separar
un grupo en particular, éste puede utilizarse como prefijo. En algunos casos
este grupo puede ser transferido por la enzima a otras moléculas y se
considera la hidrdlisis misma como una transferencia del grupo al agua. A
veces suele utilizarse el nombre comun de la enzima, por lo que muchas veces

el sufijo —asa, nos indicara generalmente que se trata de una hidrolasa.

Hidrdlisis es una reaccion quimica entre una molécula de agua y otra molécula,
en la cual la molécula de agua se divide y sus atomos pasan a formar parte de
otra especie quimica. Esta reaccion es importante por el gran nimero de

contextos en los que el agua actia como disolvente.

Normalmente la eleccion de la fuente proteinica a utilizar en el proceso de
hidrélisis se realiza en funcién del uso final que vaya a tener el hidrolizado y del
valor afiadido conseguido con respecto al sustrato de partida. Asi, para la
obtencion de hidrolizados con propiedades gelificantes y emulsificantes se
suelen emplear colageno y gelatina por su ya conocida capacidad para formar

geles transparentes (Adler-Nissen y Olsen, 1979).

e La pepsina es una enzima gastrica, ayuda en la digestion de los alimentos
degradando las proteinas que llegan al estdbmago, es secretada por la
mucosa gastrica en el momento de la digestion. Es proveniente del
estdmago del cerdo.

e La quimosina es otra enzima pancreética, que a nivel del intestino delgado
hidroliza los enlaces peptidicos de las proteinas alimentarias, liberando un
péptido de gran tamafio que se hidroliza de forma mas gradual a otros

fragmentos mas pequefios.

La combinacién de estas enzimas digestivas, pepsina, tripsina y quimosina ha

permitido la liberacién de péptidos de pequefio tamafio y con una bioactividad
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gue tiene un potencial para el uso en la medicina inhibitoria (Mullally et al,
1999).

La hidrolisis de proteinas es utilizado como fuente de nitrébgeno en la
formulacion de dietas enterales (concentrados de proteinas que aumentan el
valor calorico), estan destinadas en especial para la alimentacion de nifios y
adultos mayores con problemas de desordenes estomacales y problemas de la
mucosa intestinal, estas dietas entéricas se disefian para ser absorbidas en el
intestino sin una digestion previa en el estdmago, Lebenthal, 1983).
Los hidrolizados de proteina deben cumplir ciertas especificaciones para formar
parte de una dieta enteral:

¢ Que sean osmaticamente equilibrados.

¢ Que sean hipoalergénicos.

¢ Que presente un valor nutritivo semejante al de la proteina de partida.

¢ Que tenga un sabor agradable.
La hidrolisis enzimatica presenta ventajas frente a la tradicional hidrolisis
quimica, acida o alcalina, que es dificil controlar por los ataques &cidos o
bésicos, puede producir la aparicion de degradaciones toxicas.
La hidrolisis enzimatica sucede en una temperatura entre 40° y 60°C y un pH
comprendido entre 4-8 con esto no se pierde su valor nutritivo por cuanto no
hay degradacion de los componentes.
En el proceso de hidrolisis enzimatica es necesario separar o desnaturalizar la
enzima por lo tanto se necesita trabajar en condiciones asépticas, puesto que
el proceso se desarrolla lento y se puede producir contaminaciéon microbiana de

la mescla en reaccion.

Los hidrolizados de suero de leche muestra actividad inhibidora de
angiotensina la (ECA) después de la protedlisis con diferentes enzimas
digestivas, se identifica las enzimas y varios péptidos activos. Desde un punto
de vista, los hidrolizados de proteinas séricas también se pueden utilizar para
reducir la alergenicidad o mejorar la digestibilidad de los alimentos. En todo
caso, se ha demostrado que los hidrolizados de proteinas del suero son ricos
en péptidos de bajo peso molecular que ofrece ventajas para fines dietéticos.
Dependiendo del tipo de producto en los que se incorporaran péptidos, el

grado de hidrdlisis requerida es diferente. Hasta el momento la forma mas
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comun para producir péptidos bioactivos ha sido a través de la digestion
enzimatica. Las enzimas pancredticas, preferentemente es tripsina sin
embargo también se ha encontrado que la pepsina produce péptidos

bioactivos.
1.2.11 PRUEBAS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

El analisis organoléptico es degustar un alimento con la intencién de valorar su
cualidad organoléptica, de una forma consiente acepta o rechaza los alimentos
de acuerdo con las sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta
forma se establecen criterio para la seleccion de los alimentos, criterio que
incide sobre la calidad global del alimento, la calidad sensorial. Bota, P. (1999).
Para el analisis sensorial se utiliza panelistas los cuales utilizaran sus sentidos
(vista, olfato, gusto, oido y tacto) para medir las caracteristicas sensoriales y la
aceptabilidad de los productos alimenticios. El analisis sensorial es aplicable en
muchos sectores puede ser en el desarrollo y mejoramiento de productos,
control de calidad y desarrollo de procesos.

PRUEBAS AFECTIVAS
Segun el libro Evaluacion sensorial de los alimentos la teoria y la préactica, en

esta fase el juez expresa su reaccion subjetiva ante el producto indicando si le
gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza o si prefiere otro. Estas pruebas
presentan variabilidad en los resultados por lo que son dificiles de interpretar,
puesto que son interpretaciones personales. Determinamos lo que vamos a
evaluar, preferencia o grado de satisfaccion o si también queremos saber cual
es la aceptacion del producto entre los consumidores.

Para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 catadores.

Tabla 1.6. Clasificacion de las pruebas afectivas.

Pruebas afectivas

Pruebas afectivas Pruebas de medicion del grado de satisfaccion

Pruebas de aceptacion

Fuente: Anzaldua Morales, A.
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En este trabajo utilizamos las pruebas de medicion del grado de satisfaccion, al
ser empleado estos conceptos ampliaremos mas la informacion.

1.- Pruebas para medir el grado de satisfaccion

Se utilizan para medir mas de dos muestras a la vez, también para conseguir
mas informacion de un producto, tomando en cuenta que los datos de los
catadores son subjetivos, se realiza algunas pruebas para tener datos mas
objetivos, acerca de los datos de cuanto les gusta o les disgusta un alimento.
Para lo cual se utliza escalas hedonicas, que son instrumentos de las
sensaciones que satisfacen o desagradan, provocadas por un alimento a
quienes lo prueban.

La escala heddnica puede ser verbal o grafica tomando en cuenta que el tipo
de escala depende de la edad de los catadores y del nUmero de muestras a

evaluar.

2.- Escala hedonica verbal

En esta escala los panelistas presentan una descripcion verbal de lo que
sienten al probar la muestra, siempre deben contener un ndimero impar de
puntos, y se incluye siempre el punto central “ni me gusta ni me disgusta”. A
este punto le asignamos la clasificacion cero, los puntos con escala por encima
de este valor se le designa numeros positivos que da conocer como muestras
agradables; en cambio a los puntos por debajo del valor de inferencia se les
asigna valores negativos calificandolas como disgusto. Esta forma de asignar el
valor numeérico tiene la ventaja de facilitar los calculos y es posible reconocer si
una muestra es agradable o desagradable. La escala heddénica de tres putos la
mas sencilla posible. Dado el nimero tan pequefio de puntos, puede usarse
cuando la prueba se aplica a la evaluacion de una o dos muestras. En el
cuestionario solo se describe al director de la prueba asignada, las

descripciones y no los valores numéricos.

Tabla 1.7 Escala heddnica de tres puntos

Descripcion Valor
Me gusta +1
Ni me gusta ni me 0
disgusta
Me disgusta -1

Fuente: Anzaldua Morales, A.
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Si contamos con més de dos muestras o es probable que dos o mas muestra
sean agradables o las dos 0 mas sean desagradables para los catadores, es
necesario utilizar escalas de mas de tres puntos, asi la escala puede ampliarse
a cinco, siete o nueve puntos, simplemente afadiendo diversos grados de
gusto o de disgusto, puede ser “me gusta o me disgusta (ligeramente)’, “me
gusta o me disgusta (mucho)” en el cuadro indica el ejemplo de una escala
hedonica verbal de nueve puntos.

No es bueno usar escalas hedonicas de mas de nieve puntos pues resulta
dificil y subjetivo diferenciar. Por ejemplo entre “me gusta bastante” y “me gusta
mucho”, no se logra la finalidad de las escalas hedodnicas, la que pretende
disminuir la subjetividad en las apreciaciones de los catadores.

Tabla 1.8 Escala hedonica de nueve puntos.

Descripcién valor
Me gusta muchisimo +4
Me gusta mucho +3
Me gusta bastante +2
Me gusta ligeramente +1
Ni me gusta ni me disgusta 0
Me disgusta ligeramente -1
Me disgusta bastante -2
Me disgusta mucho -3
Me disgusta muchisimo -4

Fuente: Anzaldua Morales, A.

De requerir evaluar mas muestras, puede recurrirse a escalas heddnicas
graficas o puede modificarse el disefio experimental y no tener que evaluar
tantas muestras, para los participantes puede volverse tedioso, en este caso
puede dejarles de gustar el producto, de esta forma intenten asignar

calificaciones que no ayude a darle valor a la muestra.
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3.- ESCALA HEDONICA GRAFICA

Cuando el problema para describir los puntos de una escala heddnica es por el
tamafo, y si tienen limitaciones para comprender las diferencias entre los
términos de la escala, como en casos que se utilizan degustadores nifios, se

puede utilizar escalas graficas. Un ejemplo es la escala de caritas.

Figura 1.1 Escala hedonica gréafica

Ve
v

o« .
) () & &

Fuente: Anzaldua Morales, A.

Esta escala es mas utilizada cuando los degustadores son nifios, en el caso de
usarlas con adultos se utiliza siempre y cuando los degustadores acepten sin
tomarlas como un juego. Puede darse que en instituciones educativas,
laboratorios de control de calidad o fabricas acepten de buena gana realizar las
pruebas con este tipo de escala. Al emplear la escala heddnica grafica o verbal,
se logra objetividad en las repuestas de los catadores provocadas por un
producto alimenticio.

Aqui no se requiere conocer la sensacion subjetiva que produce un alimento a
una persona, lo que se pretende es establecer diferencias precisas entre dos o
mas muestras y en algunos casos la magnitud de esas diferencias. Son
utilizadas en control de calidad para evaluar un lote de muestras producidas

con una calidad uniforme, comparables a estandares.
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Tabla 1.9 Pruebas discriminativas

Prueba de comparacién apareada simple

Prueba triangular

Prueba duo-trié

Pruebas Discriminativas | Prueba de comparaciones apareadas de Scheffe

Prueba de compasiones multiples

Prueba de ordenamiento

Fuente: Anzaldua Morales, A.

PRUEBAS DESCRIPTIVAS

En esta prueba se trata de definir las propiedades del alimento y calcular de la
manera mas objetiva posible. En esta fase no son importantes las preferencias
0 antipatias de los catadores, no es substancial saber si las diferencias entre
las muestras son halladas, sino cual es la magnitud o intensidad de los
atributos del alimento. (Evaluacién sensorial de los alimentos la teoria y la
practica)

Tabla 1.10 Clasificacion de las pruebas descriptivas

Calificacion con escalas no estructuradas

Calificacion por medio de escalas de intervalo

Calificacion por medio de escalas estandar

Calificacion proporcional

PRUEBAS DESCRIPTIVAS | Medicién de atributos sensoriales con

relacion al tiempo

Determinacion de perfiles sensoriales

Relaciones psicofisicas

Fuente: Anzaldua morales, A.
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II. METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDIO

En la presente investigacion, las actividades se realizaron mediante el método

experimental y deductivo.
Experimental:

Es experimental porque se controlan las variables independientes para ver su
efecto sobre las dependientes. Se sustituira parcialmente y totalmente el hielo
que se aplica a la mortadela por suero de queseria simple como también
hidrolizado con quimosina y pepsina para poder comprobar los cambios y de

esta forma concluir con la mejor sustitucion.
Deductivo:

Mediante andlisis fisico-quimicos y degustacion se deducira el efecto sobre la
calidad de la mortadela y mejor tratamiento que proporcione mejor

caracteristicas.
2.2 POBLACIONy MUESTRA

La poblacion es todo el conjunto de mortadelas elaboradas en el trabajo
experimental, es decir, todas las mortadelas de todos los tratamientos seran
evaluadas.

El muestreo es por tanto el censo completo y la elaboracién del trabajo es por

conveniencia (por investigacion experimental).
2.2.1 TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

En la presente investigacion se evalud el efecto de la inclusién del (50% vy
100%) de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina y sin
hidrolizar (al dia 1, 10 y 20), y considerarla como fuentes de nutrientes de alta
digestibilidad para mejorar el valor nutritivo de la mortadela, para esto se
realizaron, tres repeticiones por cinco tratamientos donde se utilizaran 45 kilos
de materia prima para la elaboracion de mortadela. Estos tratamientos fueron
distribuidos en un Disefio Completamente al Azar (DCA), un total de 15

unidades experimentales cada una con 3Kg aproximadamente.
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Los ensayos se determinaron de la siguiente forma:
SQ: 0% Suero de queseria

SSQ1: 50% Suero de queseria

SSQ2: 100% Suero de queseria

SHQ3: 50% Suero de queseria hidrolizado

SHQ4: 100% Suero de queseria hidrolizado

2.2.2 MODELO LINEAL DEDUCTIVO

Las fuentes de variacion para este ensayo se efectuaran con un modelo de
experimentacion simple cuyo esquema es el siguiente:

Y=u+n+ ¢

Doénde:

Y Valor de la variable en consideracion
W Promedio

n: Efecto del tratamiento

£ Efecto del error experimental

2.2.3 ANALISIS DE VARIANZA

Los resultados que se obtengan fueron sometidos a las siguientes pruebas

estadisticas:

e Andlisis de Varianza (ANOVA) y separacion de medias de acuerdo a la
prueba de Tukey al nivel de significancia de P<0.05 para las pruebas
bromatolégicas.

e Pruebas no paramétricas para la valoracibn de las caracteristicas

organolépticas en funcion de la prueba Rating Test (Writing, 1981).
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Tabla 2.1 Esquema del Anova

Fuente de Variacion

Grados de Libertad

Total
Tratamientos

Error

15
3

12

2.2.4 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 2.2 Analisis del efecto niveles de suero de queseria en la mortadela.

OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE | METODO

e Elaborar El nivel de | Variable e Humedad % Gravimétrico
mortadela | suero dependiente | ¢ Cenizas % Gravimétrico
con afladido a la | Calidad e Grasa % Soxhlet
adicion de | mortadela fisico- e Proteina % Kjeldahl
distintos afecta la | quimica e pH 1-14 pHmetro
niveles de | calidad Variable Diferentes  niveles
suero fisico- independien | de suero simplee | 9%
hidrolizado | quimica de la | {¢ hidrolizado 50%
y sin | mortadela. Niveles de 100%
hidrolizar. suero

Tabla 2.3 Efecto de niveles de suero de queseria en calidad organoléptico.

OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE METODO
El  nivel de | Variable

o Bvaluar el | g o0 afiadido a | dependiente: gzli)ror 0-10 Pruebas
efecto de la la mortadela | Caracteristicas Color 0-10 hedonicas
hidrolisis  del modifica la | organolépticas Textura 0-10
Suero  sobre | . jigad Variable Diferentes
la calidad organoléptica independiente niveles de suero 0%
fisico- de la mortadela. | Niveles de | simple °0%
guimica vy suero 100%

de

la mortadela.

sensorial
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Tabla 2.4 Analisis del efecto niveles de suero hidrolizado en la mortadela.

OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE METODO
Variable e Humedad % Gravimétrico

Analizar si la | Afadir suero | dependiente: | ¢« Cenizas % Gravimétrico

cantidad de | hidrolizado a | Calidad fisico- | ¢ Grasa % Soxhlet

suero la  mortadela | quimica e Proteina % Kjeldahl

hidrolizado que | afecta las e pH 1-14 pHmetro

se afiade en la | propiedades

elaboracién de | fisico- Variable Diferentes niveles | 0%

la mortadela | quimicas del | independiente | de suero 50%

afecta a la | producto Niveles  de | hidrolizado 100%

calidad fisico- suero

quimica y hidrolizado

sensorial de la

misma.

Tabla 2.5 Efecto de niveles de suero hidrolizado en calidad organoléptico.

OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE METODO
Afadir suero | Variable
e Determinar | pigrolizado  a | dependiente: gzlgor 0-10 Pruebas
el nivel | |3 mortadela | Caracteristica | Color 0-10 hedénicas
optimo  de | pfecta las | s Textura 0-10
suero en la |, ohiedades | organoléptica
elaboracion | grganoléptica | s
de s del producto
mortadela
asi como el Variable Diferentes 0%
efecto de la independient | niveles de | 50%
hidrélisis e suero 100%
sobre la Niveles  de | hidrolizado
calidad de la suero
misma. hidrolizado
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2.3 PROCEDIMIENTOS
2.3.1 LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

La presente investigacion se realiz6 en los laboratorios de la Facultad de
Ingenieria, Escuela de Ingenieria Agroindustrial de La Universidad Nacional de
Chimborazo que se encuentra ubicada en el Km 1 % via a guano del canton
Riobamba, Provincia de Chimborazo. ElI tiempo necesario para esta
investigacion fue de 120 dias de los cuales en el 60% del tiempo se elaborara
el producto y en el otro 40% se efectuara los analisis bromatoldgicos vy

organolépticos.
2.3.2 PROGRAMA SANITARIO

Antes de la elaboracidén del producto se realizara una limpieza exhaustiva de
todas las instalaciones, equipos y materiales que intervinieron en el proceso
de elaboracién de la mortadela con adicion de suero de queseria hidrolizad con
guimosina y pepsina, con agua y con detergentes especializados. Esta limpieza
se realizar4 con la finalidad de asegurar la asepsia y evitar que agentes

patdgenos alteren el producto elaborado.
2.3.3 UNIDADES EXPERIMENTALES

Para realizas este experimento se requirio la elaboracion 45 Kg de mortadela
corriente, la misma que se elabor6 en tres dias diferentes es decir 15Kg cada
dia, dividido en Kg por tratamiento puesto que se realiz6 5 tratamientos y 3
repeticiones de cada uno de los productos elaborados como explica en la
siguiente tabla.
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Tabla 2.6 Esquema de los Tratamientos de la Mortadela

Tratamientos Cadigo. Repeticiones  TUE/Kg
Tratamientol Suero de queseria (0%) SQ 0% 3 3
Tratamiento2 Suero de queseria SSQ 50% 3 3
reconstituido al 8% en un (50%)

Tratamiento3 Suero de  queseria SSQ 100% 3 3
reconstituido al 8% en un (100%)

Tratamiento 4 suero de queseria SHQ 50% 3 3
hidrolizado con quimosina y pepsina en

un (50%)

Tratamiento 5 suero de leche hidrolizado SHQ100% 3 3

con quimosina y pepsina en un (100%)

Total: 5 Tratamiento y 3 repeticiones por cada uno y 3 Kg por tratamiento.

Se analizaron 15 muestras respectivamente (3 tratamientos, 3 repeticiones por

cada uno de los productos). La tabla siguiente muestra los volimenes de carne

y porcentajes utilizados.
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Tabla 2.7 Descripcion del total de Kg utilizados para el experimento.

Descripcién del Codigo | Numero de Tamario de la Total
tratamiento tratamientos | unidad experimental Kg
Kg

Suero de queseria Control 3 3 9
(0%) 0%SQ
Suero de queseria 50% 3 3 9
reconstituido al 8% en SSQ
un (50%)
Suero de queseria 100% 3 3 9
reconstituido al 8% en SSQ
un (100%)
Suero de queseria 50% 3 3 9
hidrolizado con SHQ
quimosina y pepsina en
un (50%)
Suero de queseria 100% 3 3 9
hidrolizado con SHQ
qguimosina y pepsina en
un (100%)
Total del tamafio de la 45 Kg

unidad experimental

2.3.4 MATERIALES, EQUIPOS, E INSTALACIONES

Para la realizacion de la presente Investigacion se necesita los siguientes

materiales, equipos e

instalaciones

Universidad Nacional de Chimborazo.

2.3.4.1 MATERIALES

e Juego de cuchillos

e Mesa de acero inoxidable

e Bandejas

e Olla de escaldado

e Cucharas
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e Cucharones

e Tabla de picar

e Tinas de enfriado

e Mandil, guantes y cofia

¢ Fundas de empaque al vacio

e Aditivos

e Condimentos

e Colorante

e Fundas de plastico color rojo para mortadela Nova XT calibre (34-190)

e Piola para amarrar las mortadelas
2.3.4.2 EQUIPOS

e Computador

e Balanzas

e Molino de carne
e Embutidora

e Cuter

e Céamara de frio

e Cémara fotografica
2.3.4.3 INSTALACIONES

e Laboratorio de procesamiento

2.3.5 ELABORACION DEL SUERO HIDROLIZADO

Preparacion del suero de queseria reconstituido al 8% tomamos como base

gue se necesita 8 Kg de suero en polvo para 100 litros de agua.

a) Preparacion del suero en polvo

Se utiliza suero en polvo reconstituido al 8% tomando como base que se
necesita 8 Kg de suero en polvo por cada 100 litros de agua y por consiguiente
preparo 2 It para 4 tratamientos (50%, 100% suero de queseria y suero
hidrolizado) necesitamos 160g de suero en polvo reconstituido en 1.840ml de

agua destilada, disolvemos en un recipiente por unos minutos.
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b) Preparacion del suero hidrolizado

La hidrdlisis se llevo a cabo de la siguiente manera:

Se usaron enzimas quimosina y pepsina purificadas provenientes de cuajo
animal, el cual se usa normalmente para cuajar leche y elaborar queso. La
cantidad de cuajo que se necesita es 0,000351g para ser reconstituido en un
recipiente pequefio con 10ml de agua destilada esto se agrega al suero de
queseria reconstituido al 8% como se explico anteriormente.

La hidrolisis del suero de queseria se llevo acabo; en el bafio Maria en un vaso
de precipitacion juntando el suero de queseria reconstituido al 8% vy las
enzimas que ya estan reconstituidas, mezclamos por unos minutos y dejamos
durante 2 horas a 37°C. Para que inocule. Una vez finalizado el tiempo
establecido se lleva a cabo la inactivacion de las enzimas, calentamos a 95°C
durante 15 minutos, dejamos enfriar para finalmente congelar el suero de
queseria hidrolizado con quimosina y pepsina en fundas selladas
herméticamente y en cantidades establecidas para cada tratamiento.
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Figura 2.1 DIAGRAMA DE PROCESO DEL SUERO HIDROLIZADO

Para el hidrolizado —

AGUA 1840ml de
agua en un
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SUERO EN polvo para ser
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2.3.6  FORMULACION DE LA MORTADELA

En la siguiente tabla se da a conocer la formulacion de la materia prima e
insumos para la elaboracion de la mortadela con adicion de suero simple y

suero hidrolizado con pepsina y quimosina.

Tabla 2.8 Formulacién de materia prima, aditivos y condimentos

Producto Kg g
carne de res 1.05 1050
carne de cerdo 0.90 900
grasa 0.45 450
hielo 0.42 420
Fécula de soya 0.18 180
Aditivos y Condimentos

SAL 0.05 54
NITRITO 0.0005 0.45
POLIFOSFATO 0.01 9
ACIDO ASCOBICO 0.002 1.5
PIMIENTA NEGRA 0.01 8
AJO 0.01 6
CONDIMENTO 0.02 15
Total 3094.95

2.3.7 MORTADELA CON SUERO DE QUESERIA SIMPLE E HIDROLIZADO

Para la elaboracién de la mortadela se utilizé la formulacion que indica la tabla
2.8. Medimos el pH de la carne de res y de cerdo la cual varia entre 6,2 -6,3
limpiamos la carne de res y cerdo para dejar solo carne magra. Picamos en
forma de cubos de 2,5 de didmetro, los cortes lo méas uniformes tanto en carne
magra y grasa, para facilitar la introduccion de los mismos en el molino y
separar los ligamentos que no deben intervenir en el proceso. La carne y la
grasa se muele en el disco de 3 mm ponemos en porciones moderadas porque
si le tagueamos mucho se demora méas tiempo en moler. Para el cuteado la
adicién de los ingredientes durante la emulsion es la siguiente: la carne la
ponemos esparcida en todo el plato, en el fondo la carde de res después la de
cerdo y arriba la grasa roseamos sal, proteina de soya y la mitad de la cantidad
de hielo. El tratamiento 0 (TO) es de 100% hielo, en el (T1) es el 50% de suero

de queseria y el otro 50% es hielo. En el (T2) aplicamos suero de queseria
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congelado en un 100%. En el (T3) aplicamos 50% suero de queseria
hidrolizado con quimosina y pepsina, y el otro 50% de hielo congelado. En el
(T5) agregamos suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina
congelado en un 100% prendemos el cuter para que se mescle y se forme la
emulsién mientras afladimos los nitritos, acido ascérbico, condimentos y la otra
mitad del hielo o suero de queseria respectivamente todo esto pasa en 7
minutos cuando la emulsion esta compacta con todos los ingredientes en
forma de pasta y no tiene brumos. Embutimos la pasta cuando su temperatura
esta en 6°C, la pasta esta fria, con un embudo adecuado procedemos a
embutir aplicando un poco de fuerza para evitar que queden espacios vacios
en la funda, las fundas son plasticas de color rojo para mortadela calibre (34-
190). En la estufa colocamos una olla con agua en ebullicién introducimos los
tacos de mortadela hasta que en su interior alcance una temperatura de 75°C.
En la industria el mal manejo en el cocido puede afectar el color y si las
temperaturas y tiempos no son ideales afectan en cambio al corte. En una tina
esta lista agua que tiene una temperatura de 4°C para realizar el duchado con
el fin de bajar la temperatura lo mas pronto posible Se realiza con agua fria, el
fin de este paso es que baje la temperatura lo mas pronto posible y no se den
alteraciones microbiolégicas, en el grado de resistir el tratamiento térmico.
Almacenamos los embutidos escaldados en la camara de frio en refrigeracion
a una temperatura de 4°C y una humedad relativa de 90%. Para identificar a
las mortadelas de que tratamiento son le amaremos en una sarta a las del
mismo tratamiento, para mas seguridad también le identificamos con pedazos

de plastico de diferente colora a las mortadelas de cada tratamiento.
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Figura 2.2 DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE LA

MORTADELA
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2.3.8 ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE LA MORTADELA

Los andlisis fisico-quimicos realizados en las mortadelas son:
e Humedad
e Cenizas
e Proteina
e Grasa
e Acides
e Ph

2.3.9 EQUIPOS Y MATERIALES DE LABORATORIO

e Balones aforados
e Probetas

e Desecador

e Erlenmeyer

e Cajas Petri

e Vasos precipitacion
e Balanza analitica
e Bafio maria

e Estufa

e Refrigeradora

e Tubos Kjeldahl

e Tubos de ensayo
e Equipo Soxhlet

e Mufla

e Equipo Kjeldahl

2.3.10 SUSTANCIAS Y REACTIVOS

e Acido sulfurico

e Sulfato de potasio
e Sulfato de cobre

e Hidroxido de sodio
e Agua destilada

e Cloruro sédico
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e Eter dietilico

2.3.11 ANALISIS DE HUMEDAD

Los alimentos estan compuestos por agua en mayor o menor cantidad, en una
muestra desecada la cantidad de agua que queda se llama humedad
higroscopica, quimicamente la humedad higroscépica esta relacionada con
sustancias de la muestra y depende de la composicion e higroscopia del
mismo. La humedad higroscépica se determina en la estufa a 105°C por un
tiempo maximo de 12 horas (Norma AOAC925.10).

PROCEDIMIENTO
Tomamos una unidad experimental, en la mesa tenemos una tabla de picar y

un cuchillo listos cuarteamos y picamos lo mas fino que podamos, volvemos a
cuartear tomamos 5 gramos y colocamos en la capsula. Antes el dia anterior
dejamos secando en la estufa 5 capsulas de porcelana enumeradas

respectivamente con TO, T1, T2, T3, T4 a una temperatura de 100°C por 6
horas.

Pesamos en una balanza analitica y anotamos el peso de la cipsula vacia
tenemos peso 1, colocamos la muestra picadas en cada uno de los recipientes
volvemos a pesar con la muestra siempre es el peso 2, la manipulacién de las
capsula con una pinzas. Dejamos en la estufa por 6 horas se enfria en un
desecador y se pesa de nuevo es el peso 3. Repito el procedimiento hasta que
los valores sucesivos de la pesada no sean diferentes en méas del 0,1% de la
masa de muestra utilizada.

Para sacar la cantidad de humedad aplicamos la formula siguiente:

Este procedimiento de andlisis de humedad lo volvimos a realizar en el dia 10 y

20 para ver si hay alteraciones de humedad en la mortadela.

(Peso capsula + muestra)-(Peso capsula + muestra seca)
% de Humedad= *100

Peso de la muestra hUmeda

33



2.3.12 ANALISIS DE CONTENIDO DE CENIZAS

Los alimentos estan constituidos por compuestos organicos e inorganicos. La
ceniza de un producto alimenticio, es el residuo inorganico que queda después
de quemar la materia organica. La ceniza obtenida no siempre tiene la misma
composicién que la materia inorganica del alimento original, ya que puede
haber pérdidas por volatilizacion o alguna interaccion entre los componentes. El
valor de la determinacion de cenizas radica en que puede ser una medida

general de la calidad de un alimento.

PROCEDIMIENTO
Para realizar este andlisis aprovechamos que teniamos las capsulas con

mortadela sacada la humedad, desde aqui sigue el proceso, pesamos las
capsulas mas la muestra, para proseguir a meter las capsulas en la mufla por
un tiempo de 30 minutos a una temperatura de 550°C, observamos que la
ceniza sea de color blanca obscura, de no ser asi volvemos a dejar media hora
mas en la mufla, Pasamos al desecador ayudados de una pinza hasta que se
enfrie y pesamos. Repito el procedimiento hasta que los valores sucesivos de
la pesada no sean diferentes en mas del 0,1% de la masa de muestra utilizada.
Este procedimiento de analisis de cenizas lo volvimos a realizar en el dia 10 y
20 después de elaborada la mortadela para ver si hay alteraciones de ceniza

en la mortadela.

m2 -m
C= *100

ml-—m

Donde:

C= Cantidad de ceniza en la muestra, en gramos

m= masa del crisol vacio en gramos

m1l= masa del crisol con la muestra (antes de la desecacién e incineracion) en
g.

m2= masa del crisol con las cenizas (después de incineracion) en g.
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2.3.13 ANALISIS DE GRASA

En la determinacion de grasa se utilizd el equipo Soxhlet y un solvente éter
dietilico con esto se extrajo la grasa del producto.

PROCEDIMIENTO
Tenemos los dedales de celulosa, pesamos 3g de muestra seca, la muestra le

colocamos dentro del dedal y tapamos con algodon, pesamos el dedal con la
muestra y colocamos el dedal en el tubo de extraccion, adicionamos el solvente
al balén aforador que esta previamente tarado. Colocamos los balones en el
Soxhlet adicionamos 100ml de éter dietilico y encendemos para extraer la
grasa por un tiempo de 6 horas con una velocidad de condensacion de 3-6
gotas/segundo. Completado el tiempo de extraer eliminamos el solvente en rota
vapor o evaporacion con precaucion bajo campana hasta que se evapore todo
el éter dietilico de la muestra, secamos el balon aforador en la estufa a 105°C
por 30 minutos enfriamos en el desecador y pesamos.

Este procedimiento de analisis de grasa lo volvimos a realizar en el dia 10 y 20
después de elaborada la mortadela para ver si hay alteraciones de grasa en la
mortadela.

M1 - M2
%EE = TX 100

EE = cantidad de grasa en porcentaje de masa.
M1 = masa del vaso de extracciéon con la materia grasa extraida en g.
M2 = masa del vaso de extraccioén, vacio en g.

W = masa de la muestra en g.

2.3.14 ANALISIS DE PROTEINA

El calentamiento y digestion a una muestra problema con acido sulfarico
concentrado provoca que las grasas y los hidratos de carbono se destruyen
hasta formar CO2y agua, la formacion de amoniaco por la descomposicion de
la proteina, permite intervenir al &cido sulfurico y forma el sulfato de amonio. El

sulfato en medio acido no permite su destruccion con desprendimiento de
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amoniaco, solamente sucede en un medio basico; luego de la formacion de la
sal de amonio la actuacion de una base fuerte al 50%con el desprendimiento
de nitrégeno en forma de amoniaco, el mismo que es retenido en una solucion
de acido boérico al 2,5% vy titulado con HCl al 0,1 N (Norma AOAC 2001.11)

PROCEDIMIENTO
En un pedazo de papel parafinado recogemos 1g de muestra de mortadela

finamente picada, tenemos el tubo kjeldahl con 10g de sulfato de potasio y 0,19
de sulfato de cobre como catalizador, introducimos el 1g de muestra de
mortadela y colocamos en la gradilla al tubo, adicionamos 25 ml de &cido
sulfrico concentrado para la digestion, cada uno de los tubos contiene el
producto de los diferentes tratamientos. La digestion toma dos horas con una
temperatura graduada de 290°C después esperamos que el contenido muestre
un aspecto limpio y claro torndndose a verdoso continuamos el calentamiento
por 30 minutos, después de este tiempo dejamos enfriar terminada asi la etapa
de digestion.

La segunda etapa es la destilacion, tomamos el tubo cuando esta caliente a
unos 40°C, en un vaso de precipitacién tenemos listo 50ml de agua destilada y
ponemos muy lentamente por las paredes del tubo kjeldahl, en los matraces
Erlenmeyer colocamos 50ml de acido borico al 2,5% N con 4 gotas de la
solucién indicadora, colocamos en el equipo de destilacion en una entrante el
tubo kjeldahl, en la otra terminales el matraz Erlenmeyer el cual es el receptor
de titulacion, se agrega en la otra entrante una solucién de hidréxido de sodio
que sirve para la destilacion la cual se preparé con 200ml de hidréxido de sodio
y se presiona el botén de arranque. EI amoniaco como producto de la
destilacién es receptado hasta un volumen de 250 ml en el matraz, retiramos
los matraces con su contenido, por otra parte el residuo que nos queda en el
tubo kjeldahl es desechado.

La tercera y Ultima etapa es la titulacion, tenemos listo el soporte universal con
la bureta y el agitador magnético, en cada uno de los matraces ponemos tres
gotas de indicador macro kjeldahl y agitamos, tenemos listo cargada la
dosificadora del HCL al 0.1 N. llevamos el matraz delante del dosificador para
gue gota a gota el HCL al 0,1 N de un color grisaceo a la solucién lo que nos

indica que es el punto de equilibrio estequiometrico.
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Este procedimiento de analisis de proteina lo volvimos a realizar en el dia 10 y
20 después de elaborada la mortadela para ver si hay alteraciones de proteina

en la mortadela.

B NHCL x mIHCL x 0,0014 x 100 x 6,25
B ml de la muestra

Donde

NCH= Normalidad del Acido Clorhidrico
MI HCL=Volumen del Acido Clorhidrico
0,0014= mili equivalente del Nitrégeno

6,25= Factor de Conversion

2.3.15 ANALISIS DE pH

Para determinar el pH de la mortadela cuarteamos un taco de mortadela y en
uno de los pedazos se usé un pHmetro con sonda de insercion de esta manera
hacemos la insercién en el cuarto de mortadela, este instrumento es digital por
lo tanto nos proporciond datos exactos, después de 2 a 3 minutos, cuando se
estabilizé pudimos anotar los datos tanto de pH como de temperatura.

Este procedimiento de analisis de pH lo volvimos a realizar en el dia 10 y 20
después de elaborada la mortadela para ver si hay alteraciones de pH en la
mortadela.

2.3.16 ANALISIS DE ACIDEZ

Para medir la acides en la mortadela tomamos un matraz de 125 ml llenamos
con 90ml de agua destilada, aparte pesamos 10 gramos de muestra y ponemos
en el matraz y agitamos con una varilla de cristal por 1 minuto, dejamos
reposar por 10 minutos pasado este tiempo ponemos 3 gotas de fenolftaleina y
titulamos con la bureta la que contiene hidréxido de sodio NaOH al 2% N hasta

gue tome un color lila rosaceo.
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Este procedimiento de analisis de acidez lo volvemos a realizar en el dia 10 y
20 después de elaborada la mortadela para ver si hay alteraciones de acidez

en la mortadela.

0.09 x Vx N x 100
m

% de A =

A= Acidez titulable expresado en acido lactico
V= Volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacion
N= Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

m= gramos de la muestra a ser medida la acidez

2.3.17 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbiolégico nos permitid verificar la inocuidad de los alimentos y
valorar la carga microbiana en la elaboracién de mortadela con suero de
qgueseria hidrolizado con quimosina y pepsina. Para lo cual utilizamos los
siguientes materiales y equipos:

e Materiales

2 Pomas de cristal de 500 ml

5 Cajas Petri

10 Jeringuillas 1ml

5 jeringuillas 10 ml

5 Matraz Erlenmeyer de 125 ml

2 vasos de precipitacion

1 probeta de 50ml

Varilla de vidrio

Haza

Cuchillos

Tabla de picar

Lupa

Alcohol para desinfectar los materiales

e Equipos
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Céamara esterilizadora

Autoclave

Incubadora 35°+ 37°C

e Reactivos

3,90409g de Patato Destrose Agar

Placas 3M petrifilm para recuento de bacterias totales, coliformes totales y

hongos.

2.3.18 PROCEDIMIENTO

Para el analisis microbiologico de los 5 tratamientos procedemos de la
siguiente forma.

1.-En un vaso de precipitaciéon con 100 ml de agua destilada disolvemos 3,99
de agar, con una varilla batimos hasta disolver por completo el agar, esta
solucion llenamos en una poma de cristal y cerramos con fuerza.

2.- Todos los materiales y la solucion de agar introducimos en la autoclave
envueltos en papel de despacho, autoclavados por 2 horas.

3.- En la mesa del laboratorio tenemos los utensilios y las muestras
completamente esterilizadas con alcohol, con una asepsia total procedemos a
llevar los utensilios los materiales y las mortadelas a la camara esterilizadora.
4.- Trabajamos con guantes quirdrgicos y desinfectando siempre con alcohol,
ya en la camara esterilizadora con todos los materiales esterilizados
debidamente autoclavados.

5.- Picamos las mortadelas de los diferentes tratamientos lo mas fino posible en
cuadritos, pesamos 20g de muestra introducimos en el matraz y adicionamos
100ml de agua destilada con una varilla de vidrio batimos por un tiempo de 2 a

3 minutos.

2.3.19 METODO DE PLACAS PETRIFILM PARA EVALUAR BACTERIAS Y
COLIFORMES TOTALES.

Colocamos las placas petriflm en la superficie da la mesa que estamos
trabajando, rotulamos en un borde para saber de qué muestra se trata, Con
una jeringa de 10ml cogemos 1ml de la muestra del matraz que esta

debidamente identificado con un rotulo para saber de qué muestra se trata.
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Alzamos la camara del petrifilm colocamos 1ml de muestra en el centro de la
pelicula inferior cuidadosamente tratamos de distribuir el liquido en todo el
circulo, bajamos la pelicula superior con cuidado para que no quede gases en
el interior esperar unos minutos que se solidifique el gel.

Inoculamos las placas a 35°C durante 48 horas dentro de la incubadora.

Contamos el nimero de colonias con la ayuda de una lupa.

2.3.20 METODO DE CAJAS PETRI PARA EVALUAR HONGOS

Cogemos con una jeringa 10ml del preparado de Patato Destrose agar
ponemos en cada una de las cajas Petri cuando el preparado tiene 40°C, todas
las cajas estan debidamente rotuladas, esparcimos en todo el fondo de la caja
el preparado.

En la caja Petri que contiene el caldo de agar ya solidificado, colocamos 1ml
de muestra en el centro de la caja, con una haza esparcimos toda la superficie
del gel tapamos.

Inoculamos las cajas Petri a 35°C durante 48 horas, colocandolas en forma
invertida dentro de la incubadora.

Este procedimiento se analiza la cantidad de hongos y levaduras lo volvimos a
realizar en el dia 10 y 20 después de elaborada la mortadela para ver si hay
alteraciones de aerobios totales, coliformes totales, hongos y levaduras en la

mortadela.

2.3.21 ANALISIS ORGANOLEPTICO

Para el andlisis ordenado de las propiedades sensoriales de los alimentos es
necesario el uso de personas que lo degusten, es decir que los instrumentos de
evaluacion seran los sentidos de las personas que van a degustar los
productos. Para este trabajo usamos un test de respuestas individuales para
distinguir las diferencias entre el testigo y los tratamientos en estudio; el
degustador valora el producto segun su juicio, utilizando su facultad de
diferenciar entre una muestra y otra.

Procedimiento

Para la degustacion se conté con un panel conformado por 36 personas entre
estudiantes y docentes de la escuela de Ingenieria Agroindustrial, los cuales no
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tenian nada que ver con la investigacién, de esta forma se mostraron muy

interesados y participaron con gusto contribuyendo para algo importante.

A los participantes se les explico las condiciones con el fin de evitar

confusiones, y asi obtener resultados claros y precisos. Las condiciones fueron:

e No haber comido, fumado o bebido alcohol una hora antes de la
degustacion.

e Tomar agua, para establecer nuevamente los sentidos entre muestra y
muestra.

Las muestras se presentaron en platos desechables cada muestra con un

palillo de madera y con el codigo correspondiente a cada tratamiento, los

participantes no conocian acerca de esto. Ademas se entregd a los

participantes la ficha para la evaluacion sensorial, las muestras y agua. Los

pardmetros a analizar sensorialmente fueron los siguientes:

e Textura

e Color

e Sabor

e Olor

e Jugosidad

También se les pregunto a los participantes si consumen mortadela y con qué

frecuencia, si al saborear nota algin sabor extrafio a que le recuerda. De todas

las muestras se inclina por una en especial y de todas las muestra existe

alguna que le disgusta.

Los resultados se procesaron estadisticamente mediante el analisis de

Varianza; utilizando la escala hedonica de cinco puntos (de cero a cinco),

descrita en la evaluacion sensorial de los alimentos la teoria y la practica.
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Tabla 2.9 Calificacion hedonica de 5 puntos

Calificacion
Deficiente 0
Malo 1
Bueno 2
Muy bueno 3
Excelente 4

Fuente: La evaluacion Sensorial de los Alimentos en la teoria y la Practica

(Anzaldua Morales)

IIl. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA MORTADELA ELABORADA
UTILIZANDO DIFERENTES NIVELES DE SUERO DE QUESERIA
HIDROLIZADO CON QUIMOSINA'Y PEPSINA

3.1.1 CONTENIDO DE HUMEDAD

Al analizar el contenido de humedad de la mortadela elaborada con adicién de
suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina, en porcentajes (0, 50 y
100%), no se identificaron diferencias significativas (P<0.05), entre las medias
de los tratamientos, como se reporta en el cuadro 3.1, por cuanto los valores
determinados variaron entre 64.80y 75.78 % en el dia uno, que corresponde
el mas bajo a la muestra del 100% SSQ y el mas alto al producto control. En el
dia 10 variaron entre 65.21 y 74.34 que corresponde el mas bajo a la muestra
del 50% SSQ y el méas alto al producto control En cambio el dia 20 variaron
entre 62.8 y 66.7 que corresponde el mas bajo a la muestra del 100% SHQ vy el
mas alto al producto control como indica el (Figura 3.1, notandose por tanto
que el suero de queseria empleado como una fuente adicional de proteinas en
la elaboracion de mortadela no altera significativamente las caracteristicas
nutritivas, por cuanto (Chen, 1995), reportd que las propiedades nutricionales
del suero de leche, presentan propiedades funcionales altamente significativas.
Estas proteinas de suero de leche dan a los productos formulados

principalmente, mejor apariencia y mejores propiedades sensoriales, debido a
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sus propiedades funcionales, retencion de grasa, retencion de agua, mejor

emulsion.

Comparativamente con los resultados de este ensayo y en funcion de la adicién
de suero de queseria en diferentes porcentajes (0, 50, y 100 %), la tendencia
demuestra una relativa disminucion de la humedad conforme se eleva el
porcentaje de suero, esto puede suceder porque el suero todavia contiene
solidos presentes que se solidifican con la carne. La norma (INEN NTE 1340,
1996), sefala que los productos escaldados deben tener un maximo de 65% de

humedad. Por esta razon la vida util la tomamos solo por 20 dias.

Tabla 3.1 Andlisis de Humedad en la Mortadela con adicion de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

Evolucion de la Humedad

Tratamiento Dial Dia 10 Dia 20
SQ0% 75.78 74.34 66.7
SSQ50% 66.33 65.21 63.5
SQH50% 64.55 65.55 62.72
SSQ100% 64.8 65.42 64.11
SQH100% 66.88 65.32 62.8
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Evolucion de la Humedad en 20 dias

M Evolucié de la Humedad
Dial

® Evolucié de la Humedad
Dia 10

Evolucié de la Humedad
Dia 20

Figura 3.1 Comportamiento del contenido de humedad y materia seca de la
mortadela elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria

hidrolizado con quimosina y pepsina.

3.1.2 CONTENIDO DE PROTEINA BRUTA

El empleo del suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina, en la
elaboracion de mortadela no afect6 su contenido de proteina, por cuanto
se registraron valores entre 20.81 y 22.78 %, que estadisticamente son
similares (P>0.05). Esto valores se registran en el dia uno, los valores del dia
10 y dia 20 son similares de esta forma son valores aceptables, por cuanto la
proteina del suero y la proteina de las carnes se suman. La evaluacion de la
concentracion de nitrégeno y su equivalente en proteina cruda, registra la
mayor cantidad de este nutriente en la mortadela que contiene (50%SHQ),
mientras que en el dia 10 y 20 existe un leve incremento como se nota
claramente en el dia 20 (SHQ100%), determinandose que a medida que se
incrementa el porcentaje de suero de queseria hidrolizado y sin hidrolizar, el
contenido de proteina en la mortadela aumenta, como se ilustra en el Figura
3.2, esto se puede deber a que el suero de leche aporta con un porcentaje de

este nutriente en la fabricacion de este producto.

44



La norma (INEN NTE 1340, 1996), menciona que la mortadela debe tener un
minimo de 12% de proteina, por lo que los valores encontrados en el presente
ensayo superan lo requerido por esta norma, lo que garantiza la calidad

nutritiva de este producto.

Tabla 3.2 Evolucién de la Proteina en la mortadela con adiciéon de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina

Evolucién de la Proteina a lo largo de 20 Dias

Tratamiento Dial Dia 10 Dia 20
SQ0% 22.509 20.17 21.25
SSQ50% 20.8161 20.94 21.71
SQH50% 22.7873 21.75 22.58
SSQ100% 21.3881 20.94 21.52
SQH100% 22.3022 20.38 22.89

Evolucion de la Proteina en 20 dias

25
20 -
15 M Evolucié de la Proteina
° Dial
10 - ® Evolucié de la Proteina
5 Dia 10
Evolucié de la Proteina
0 \ \ \ \ \ Dia 20
S° S*° S*° S S
O ) &) Q Q
) (0% N Y N
S S-S

Figura 3.2 Comportamiento del contenido de proteina bruta de la mortadela
elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria

hidrolizado con quimosina y pepsina.

3.1.3 CONTENIDO DE EXTRACTO ETEREO

La concentracion de extracto etéreo que involucra la presencia de pigmentos

mas vitaminas liposolubles no presento diferencias estadisticas significativas
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entre las medias de los tratamientos (P>0.05), evaluados. Observandose que el
contenido de grasa aumenta significativamente en los tratamientos que se
incluye suero de queseria. (Sevilla Chavez, 2005), afirmé que esto puede
deberse a que el suero de leche también contiene grasa en su composicion,
ademas hay que tener en cuenta el gran desafio para todo fabricante de
embutidos y que consiste en elaborar sus productos bajo determinadas
especificaciones o estdndares de produccién y a precios lo més bajos posibles.

La norma (INEN NTE 1340, 1996), menciona que los limites de grasa
aceptados para este tipo de productos van de 14 a 26%, por lo que al ser
comparados con los valores encontrados en este estudio estan muy encima de
lo que menciona esta norma. Los valores son similares tanto en el dia 1,10 y
20

Tabla 3.3 Porcentaje de extracto etéreo en mortadela con adicion de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina

Evolucion de la Grasa

Tratamiento Dial Dia 10 Dia 20
SQ0% 33.32 33.28 33.26
SSQ50% 35.64 34.55 33.52
SQH50% 35 34.21 33.4
SSQ100% 36.32 35.71 33.4
SQH100% 35.78 34.78 33.28

Evolucion de la grasa en 20 dias

M Evolucié de la Grasa Dial

m Evolucié de la Grasa Dia
10

Evolucid de la Grasa Dia
20
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Figura 3.3 Comportamiento del contenido de extracto etéreo de la mortadela
elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria
hidrolizado con quimosina y pepsina.

3.1.4 CONTENIDO DE CENIZAS

Respecto al contenido de cenizas, las medias determinadas no
presentaron diferencias significativas (P>0.05) por efecto de los niveles de
suero de queseria empleado, la fraccion de minerales totales permitio registrar
un promedio de 15,24 % de cenizas para la mortadela con (100 % SSQ), que
es el valor mas bajo en este parametro, y el mas alto para la mortadela con
17.71 50%SQH contenido de cenizas como se ilustra en el Figura 3.4. Estos
niveles de cenizas se puede deber probablemente a la adicion de los diferentes
condimentos, los cuales son ricos en minerales, asi como el suero de leche
cuyo principal componente es el calcio y que enriquece el contenido de cenizas
de la mortadela, los productos tales como tocino puede contener 6% de
cenizas y la carne seca de res puede poseer un contenido tan alto como
11,6% (base humeda. Grasas, aceites y mantequillas varian de 0,00 a 4,09%;
mientras que productos secos varian de 0,5 a 5.1%. Frutas, jugo de frutas y
melones contienen de 0,2, a 0,6% de cenizas; mientras que las frutas secas

contienen de 2,4 a 3,5%. Harinas y comidas varian de 0,3 a 1,4%.

Las cantidades de cenizas determinadas en la mortadela evaluada son
superiores con respecto a las normas (INEN NTE 1340, 1996), donde se
sefiala que los productos embutidos escaldados deben contener un maximo

del 5 % de cenizas.

Tabla 3.4 Porcentaje de ceniza en mortadela con adicién de suero de queseria

hidrolizado con quimosina y pepsina.

Tratamiento promedio Des. Estn.
SQ0% 17.4202 1.4766
SSQ50% 17.95 2.1173
SQH50% 17.7178 1.4954
SSQ100% 15.2408 0.6285
SQH100% 16.7865 3.0313
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Figura 3.4 Comportamiento del contenido de cenizas de la mortadela
elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria
hidrolizado con quimosina y pepsina.

3.1.5 CONTENIDO DE pH

El pH analizado en la mortadela no presento diferencias estadisticas
significativas entre las medias de los tratamientos (P>0.05), evaluados, siendo
Unicamente numeérica la diferencia encontrada, los valores en el dia 1, 10 y
20 son aceptables, al comparar con la norma (INEN NTE 1340, 1996) que
establece un minimo de 5,9 y un maximo de 6,2 de pH, se debe mencionar
que el producto se encuentra en los niveles maximos, sin embargo cumple
con esta caracteristica, aspecto que influye en el color y aroma del producto y
ayuda a inhibir el desarrollo de ciertas bacterias patdégenas. Los valores de pH
elevados para todos los tratamientos pueden explicarse por el alto contenido de
carne separada mecanicamente utilizado en los productos. Los valores mas
altos de pH en los productos carnicos emulsionados mejorar la capacidad de
emulsificacion de las proteinas miofibrilares y retencién de liquidos (Field,
1988).
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Tabla 3.5 Evolucién del pH en la mortadela a lo largo de 20 dias.

Evolucion del pH en 20 dias

Tratamiento pH Dial pH Dia 10 pH Dia 20
SQ0% 6.2866 6.2314 6.1924
SSQ50% 6.2066 6.0933 6.2066
SQH50% 6.2666 6.1433 5.9
SSQ100% 6.2066 6.1233 5.9266
SQH100% 6.2100 6.2045 5.8866
Evolucion del pH en 20 dias
7
M pH Dial
® pH Dia 10
m pH Dia 20
SQ0% SSQ50% SQH50% SSQ100% SQH100%

Figura 3.5 Comportamiento del pH de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con

quimosina y pepsina.

3.1.6 CONTENIDO DE ACIDEZ

Al referirnos a la acidez de la mortadela con suero de queseria vemos que los

valores estan por dentro de los niveles permitidos, notdndose que en el dia 20

tiende a subir notoriamente y si miramos la tabla 3.5 notamos que el pH baja en

el dia 10 y 20 en cambio la acidez va subiendo el dia 10 y 20. La acidez de la

mortadela nos determina su grado de aceptacién por el consumidor.
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Tabla 3.6 Porcentaje de Acidez en la mortadela con adicion de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

Evolucién de la Acidez en la mortadela a lo largo de 20 dias

. Dial Dia 10 Dia 20
Tratamiento Des. Estn. Des. Estn. Des. Estn.
Prom Prom Prom
0% SQ 0.19 0.0191 0.19 0.0057 0.25 0.0378
500 SSQ 0.18 0.0106 0.20 0.01 0.23 0.0115
()
SQH 0.19 0.0435 0.20 0.0152 0.24 0.0763
100% SSQ 0.19 0.0212 0.18 0.0115 0.20 0.0808
0
SQH 0.20 0.0557 0.20 0.0435 0.23 0.0851
Evolucion de la Acidez en 20 dias
0,3
0,25
0,2 [ ] B Evolucidn de la Acidez en
3 0,15 | | | B 20 dias Acidez Dial
Evolucidén de la Acidez en
0.1 1 (] (] || B 20 dias Acidez Dia 10
0,05 — — — — Evolucién de la Acidez en
0 20 dias Acidez Dia 20
e oo oo e S
Q Q Q Q Q
> P > O
M S &

Figura 3.6 Comportamiento de la Acidez de la mortadela elaborada utilizando
diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con
quimosina y pepsina.

3.2 VALORACION MICROBIOLOGICA

A los productos se les realizé un analisis microbiologico con la finalidad de
comprobar la calidad sanitaria de la mortadela ya que durante el procesado
y la conservacién del producto se pueden producir contaminaciones, no solo
provenientes de la materia prima sino también de los diferentes procesos. Lo
gue es corroborado con lo que manifesté (Allauca Chavez, 2005), que el
analisis microbiolégico de alimentos no tiene caracter preventivo sino que
simplemente es una inspeccion que permite valorar la carga microbiana, por

cuanto la prevencién, esta en evitar manufacturar productos de baja calidad
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microbiolégica, ademas de que nos permiten saber si estos son aptos o no

para el consumo humano.
3.2.1 AEROBIOS MESOFILOS

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras, capaces de
desarrollarse a 30 'C, en condiciones establecidas, el recuento de estos, refleja
la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulacion y las
condiciones higiénicas de la materia prima. Al analizar el contenido de Aerobios
mesofilos, podemos ver que no existen diferencias estadisticas significativas
entre las medias de los tratamientos, siendo Unicamente numeérica la
diferencia encontrada, ya que en las mortadelas del tratamiento (50 % SQH)
se, presento la mayor concentracion de aerobios, manteniendo un producto con
una limitada contaminacién, como se ilustra en el Figura 3.7. El conteo de
aerobios totales de todos los tratamientos se encuentran dentro de los
parametros permitidos En base a los resultados obtenidos podemos manifestar
que la mortadela elaborada con suero de leche, se encuentra dentro de los
limites permisibles de acuerdo a la norma técnica INEN, (1996), que manifiesta
que los Aerobios meséfilos no deben superar 5 x 10? para poder considerar a

un alimento apto para consumo humano.

El conteo de coliformes y aerobios totales de todos los tratamientos se
encuentran dentro de los parametros permitidos (AOAC 2012). El conteo de
aerobios y coliformes fue estadisticamente igual entre los tratamientos. A
través del tiempo el crecimiento total de aerobios y coliformes fue
estadisticamente igual (P>0.05) para todos los tratamientos.

Tabla 3.7 Nivel de aerobios totales en mortadela con adiciobn de suero de

gueseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

Recuento aerobios totales

Tratamiento Dial UFC/gr Dia 10 UFC/gr Dia 20 UFC/gr
Suero 0% 3.053x10? 4.55x10? 3.333x10?
S 50% 4.501x10? 1.583x10? 3.01x10?
SH 50% 5.001x10? 2.616x10? 3.5x10?
S 100% 3.5x10? 3.616x10? 3.316x10?
SH100% 4.61x10? 4.001x10? 3.25x10?
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Recuento de Aeribios en 20 dias

4

m Dial UFC/gr
3+ — — — ,

m Dia 10 UFC/gr
2 T - o Dia 20 UFC/gr
1 | B I B B B B
0 ,

Suero 0% $SQ 50% SQH 50% SSQ 100% SHQ 100%

Figura 3.7 Comportamiento del contenido de aerobios mesoéfilos de la
mortadela elaborada utilizando diferentes niveles de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.
3.2.2 COLIFORMES

Los resultados para este microorganismo reportado por el laboratorio fueron
positivos, al analizar el contenido de Coliformes, podemos ver que no existen
diferencias estadisticas significativas entre las medias de los tratamientos,
siendo Unicamente numérica la diferencia encontrada. El conteo de
coliformes totales de todos los tratamientos se encuentran dentro de los
pardmetros permitidos (AOAC 2012). ElI conteo de coliformes fue
estadisticamente igual entre los tratamientos. A través del tiempo el crecimiento
total de coliformes fue estadisticamente igual (P>0.05) para todos los

tratamientos.

Tabla 3.8 Nivel de Coliformes totales en mortadela con adicién de suero de

queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

Recuento Coliformes totales

Tratamiento Dial Dia 10 Dia 20
Suero 0% 2.933x10? 3.1x10? 4.267x10?
$SQ 50% 3.966x10? 2.433x10? 3.366x10?
SHQ 50% 4.166x10? 1.7x10? 4.333x10?
SSQ 100% 2.933x10? 2.5x10? 3.5x10?
SHQ 100% 3.901x10? 2.467x10? 2.766x10?
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Recuento de Coliformes en 20 dias

m Recuento Coliformes totales
3 - —— Dial

I Recuento Coliformes totales Dia
10

2 - |

Recuento Coliformes totales Dia

— 20

Suero 0% SSQ50% SHQ 50% SSQ 100% SHQ 100%

Figura 3.8 Comportamiento del contenido de coliformes de la mortadela
elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria
hidrolizado con quimosina y pepsina.

La norma técnica INEN (1996), menciona que es permisible la presencia de
estas bacterias hasta en un< 3 NMP/g. Sin tener relacion con una
contaminacion de origen fecal, por lo que se constituye en un indicativo de las
principales deficiencias sanitarias y de manejo durante el proceso de
fabricacion de productos terminados. Lo que es corroborado por (Catania,
2002), quien sefiala que las medidas mas eficaces en la prevencién de la
proliferacion de microorganismos son las higiénicas, ya que en la mayoria de
los casos es el manipulador el que interviene como vehiculo de transmision, en

la contaminacion de los alimentos.

La calidad microbiolégica de los productos estudiados resultd regular ya que
los valores detectados para las distintas pruebas estuvieron por encima de los
margenes de tolerancia que establece el reglamento sanitario vigente. (Price,
2005), enfatizé que la sal, las especias, los nitratos y nitritos hacen mas

efectivo el tratamiento térmico en su accién contra los microorganismos.
3.2.3 HONGOS

Al analizar el contenido de hongos, podemos ver que no existen diferencias
estadisticas significativas entre las medias de los tratamientos, siendo

Ganicamente numérica la diferencia encontrada. El conteo de hongos totales
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de todos los tratamientos se encuentran dentro de los parametros permitidos
(AOAC 2012). El conteo de hongos fue estadisticamente igual entre los
tratamientos. A través del tiempo el crecimiento total de hongos fue

estadisticamente igual (P>0.05) para todos los tratamientos.

Al respecto (Fernandez , 2012) asever0 que para poder comercializar estos
productos y evitar posibles contaminaciones es necesario tener un excelente
equipo de refrigeracion, de esta forma ademas de mantener los alimentos
frescos y protegidos a una temperatura correcta evitaran que se contaminen
con ciertas bacterias, hongos, virus, parasitos, entre otros microorganismos

que descomponen rpidamente la comida.

Tabla 3.9.Nivel de Hongos en mortadela con adicion de suero de queseria

hidrolizado con quimosina y pepsina.

Recuento de Hongos totales

Tratamiento Dial UFC/gr Dia 10 UFC/gr Dia 20 UFC/gr
Suero 0% 4.133x10? 4.9%10? 6.133x10?
SSQ 50% 2.033x10? 2.9x10? 6.067x10?
SHQ 50% 2.666x10? 2.8x10? 4.633%x10?
S$SQ 100% 4.3x10? 3.067x10? 4.967x10?

SHQ 100% 4.233x10? 1.667x10? 6.01x10?

Recuento de Hongos en 20 dias

H Recuento de Hongos
totales Dial UFC/gr

 Recuento de Hongos
totales Dia 10 UFC/gr

Recuento de Hongos
totales Dia 20 UFC/gr

Suero0% SSQ50% SHQ50% SSQ100% SHQ 100%

Figura 3.9 Comportamiento del contenido de hongos de la mortadela elaborada
utilizando diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con

quimosina y pepsina.
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3.3 VALORACION ORGANOLEPTICA
3.3.1 Resultados de sensorial
¢ Numero de personas y distribucion de sexo

De un total de 36 personas, podemos notar en la figura 3.10, que el 52,78%
son mujeres y el 47,22% son hombres. De estos, se constatd que el 100% de

ellos consumia mortadela en algin momento de mes.

Consumo de Mortadela
60
50
40
X 30
20
10
0
Femenino Masculino
\  Series1 52,78 47,22

Figura 3.10 Evaluacion del consumo de mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

e La frecuencia de consumo.

La frecuencia con la que estos individuos consume mortadela, se puede
observar en la figura 3.11 Es asi que se observa que en torno al 36% consume
mortadela una vez al mes, el 33,33% consume una vez a la semana, casi el
28% consume mortadela dos veces a la semana, mientras que casi un 3%

consume mortadela todos los dias.
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Frecuencia de consumo de mortadela

3%

m 1vez al mes
B 1 vez por semana
I 2 vez por semana

Todos los dias

Figura 3.11 Evaluacion de la frecuencia del consumo de mortadela elaborada
utilizando diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y

pepsina.

e Andlisis de Caracteristicas de las muestras.
-Color.- En la figura 3.12 se puede notar que la muestra del TO tiene el color
diferente a los demas tratamientos, en cambio T1 y T4 comparten los colores,

es decir que se parecen, el color mas aceptable es de T2y T3.

Color

3 a 2 ab
2,5

2
1,5

1
0,5

0

Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% T1 100% T2 hidrolizado hidrolizado
50%T3 100%T4

Figura 3.12 Evaluacién del color de la mortadela elaborada utilizando diferentes

niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.
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-Sabor.- En la figura 3.13 se puede notar que T1, T2, y T4 comparten el mismo

sabor, mientras que TO y T3 tienen sabores diferentes.

35 Sabor |
ab ab ab
3
2,5 b
2
1,5
1
0,5
0
Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% 100% hidrolizado hidrolizado
50% 100%

Figura 3.13 Evaluacion del sabor de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

-Olor.- Con respecto al olor como se observa en la figura 3.14 el olor es

aceptable para los consumidores de todos los tratamientos.

Olor
3 3 a a a
a
2,5
2
1,5
1
0,5
O T T T T 1
Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% 100% hidrolizado hidrolizado
50% 100%

Figura 3.14 Evaluacion del sabor de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.
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-Textura.- En la Figura 3.15 se puede notar que entre T1, T2 y T4 se nota una
textura que les parecié bien a los degustadores, en cambio hay diferencia de
textura entre TOy T3.

Textura
3,5
ab ab a ab
3 b
2,5
2
1,5
1
0,5
O T T T T 1
Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% 100% hidrolizado hidrolizado
50% 100%

Figura 3.15 Evaluacion del sabor de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

-Jugosidad.- En La Figura 3.16 podemos notar que todos los tratamientos son
parecidos son masticables y agradables al paladar.

Jugosidad
3,5
a 2 a
3 a a
2,5
2
1,5
1
0,5
0 T T T T 1
Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% 100% hidrolizado hidrolizado
50% 100%

Figura 3.16 Evaluacion de la jugosidad en la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.
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-Valoracién Global.- los productos de los 5 tratamientos son aceptables para
los degustadores unos por su sabor, color, olor, textura o jugosidad, es un

producto que gusto al consumidor.

Valoracion Global
16 b ab a a
14 b
12
10
8
6
4
2
0 T T T T ,
Control Suero simple  Suero simple Suero Suero
50% 100% hidrolizado hidrolizado
50% 100%

Figura 3.17 Evaluacion de la jugosidad en la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

e Sabores extrafnos

-TO. En el producto con 0% de suero el 83% de los catadores como podemos
observar nos dijeron que si encontraron un sabor extrafio especialmente a
carne ahumada, mientras que un 17% indican que no tiene un sabor diferente
gue sabe a mortadela.

-T1. En el producto que contenia 50%de suero podeos notar que el 86% de las
personas que pudieron saborear del producto no notan ningun sabor extrafio,
mientras que el 14% dicen que si notaron algun sabor extrafio a leche, carne
ahumada o lacteos.

-T2. En el producto con 100% de suero se observa que es mas notorio un
sabor diferente pues el 69% de degustadores diferencio sabores extrafio como
carne ahumada, chorizo y lacteos en cambio el 31% de las personas que

consumieron no pudieron notar ningun sabor diferente.

59



Tabla 3.10. Sabores extrafios presentes en el producto mortadela con adicion

de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina.

Sabores Extranos en %

Tratamiento No Si Cudles?

0%S 17%| 83% carne ahumada

50%S 86%| 14% carne ahumada y chorizo
100%S 31%| 69% chorizo y leche

50%SH 28%| 72% carne ahumada, chorizo y leche
100%SH 33%| 67% carne ahumada, chorizo y leche

T3. En el producto que contiene 50% de suero hidrolizado podemos notar que
el 72% nos dice que si encontraron sabor extrafio como a leche, carne
ahumada o lacteos, mientras que el 28% dijeron no tiene ningun sabor
diferente.

T4. En el producto con el 100%SH podeos notar que el 67%de las personas
que pudieron saborear del producto notaron algin sabor extrafio como a leche,
carne ahumada o chorizo, mientras que el 33% dicen que no notaron ningun
sabor extrafo

e Cuédl de los productos gustd mas?

En la figura 3.18 podemos notar claramente que los panelistas se inclinaron
mas por los productos que contienen suero de queseria y mas auan por los
productos con 50% y 100% de suero hidrolizado, notandose que es un

producto que agrada al consumidor.

Preferencia o gusto del producto

3%
m Control

W Suero simple 50%
Suero simple 100%
B Suero hidrolizado 50%

H Suero hidrolizado 100%

Figura 3.18 Evaluacion de preferencia, gusta el producto.
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e ¢ Cual de los Producto disgusto mas?

En la figura 3.19 se nota claramente que el producto TO fue el menos aceptado
por los degustadores con un 33% en cambio el 50% dijo que ninguno de los

productos le disgusta, todos son agradables.

Disgusta el Producto

® Ninguno m Control H Suero simple 50%

Suero simple 100% B Suero hidrolizado 50% ® Suero hidrolizado 100%

6% _ 39, 3%

5%\\‘

Figura 3.19 Evaluacion de preferencia, gusta el producto.
3.4 ANALISIS ECONOMICO

Con relacién a los costos de produccién en la elaboracion de mortadela con la
adicibn de suero de queseria hidrolizado con quimosina y pepsina, se
determina que los costos de produccion en relacion al testigo no se
incrementan significativamente, por lo que se recomienda aplicar en la

industria de elaboracién de carnicos.
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Tabla 3.11. Valoracion economica Muestra testigo TO (0%SQ).

Costo de produccion TO sin suero de queseria

Producto Costo de 1 Kg Cantidad utilizada engr Costo Total

Carne de res 7.5 1050 7.88
Carne de cerdo 5.5 900 4.95
Grasa de cerdo 5.5 450 2.46
Hielo 0.6 420 0.25
Fécula de soya 8 180 1.44
Sal 0.4 54 0.03
Nitritos 10 0.4 0.01
Polifosfato 10 9 0.09
Acido Ascérbico 15 1.5 0.02
Pimienta negra 10 8 0.08
Ajo en polvo 14 6 0.08

Condimento mortadela 13 15 0.2

Piola m 0.05 0.1

fundas plasticas m 3 1.8
Costo Total 3094 19.39
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Tabla 3.12. Valoracion economica en la mortadela T1 (50% SSQ)

Costo de mortadela T1 50% suero de queseria

Producto Costo de 1 Kg Cantidad utilizada en gr Costo Total
Carne de res 7.5 1050 7.88
Carne de cerdo 5.5 900 4,95
Grasa de cerdo 5.5 450 2.46
Hielo 0.6 210 0.13
Suero reconstituido 37.5 9 0.35
Fécula de soya 8 180 1.44
Sal 0.4 54 0.03
Nitritos 10 0.4 0.01
Polifosfato 10 9 0.09
Acido ascérbico 15 1.5 0.02
Pimienta negra 10 8 0.08
Ajo en polvo 14 6 0.08
Condimento mortadela 13 15 0.2
Piola m 0.05 0.1
fundas para embutir m 0.6 1.8
Costo Total 19.62
Tabla 3.13. Valoracién econdémica en la muestra T2 (100%SSQ)
Costo de mortadela T2 100% suero de queseria
Producto Costo de 1 Kg Cantidad utilizada en gr Costo Total
Carne de res 7.5 1050 7.88
Carne de cerdo 5.5 900 4.95
Grasa de cerdo 5.5 450 2.46
Hielo 0.6 210 0.13
Suero reconstituido 37.5 18 0.7
Fécula de soya 8 180 1.44
Sal 0.4 54 0.03
Nitritos 10 0.4 0.01
Polifosfato 10 9 0.09
Acido Ascérbico 15 1.5 0.02
Pimienta negra 10 8 0.08
Ajo en polvo 14 6 0.08
Condimento mortadela 13 15 0.2
Piola m 0.05 0.1
Funda para embutir m 0.6 1.8
Costo Total 19.97
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Tabla 3.14. Valoracion economica en la muestraT3 (50%SQH).

Costo de mortadela T3 50% suero hidrolizado con quimosina y pepsina

Producto Costo de 1 Kg Cantidad utilizada en gr Costo Total
Carne de res 7.5 1050 7.88
Carne de cerdo 5.5 900 4.95
Grasa de cerdo 5.5 450 2.46
Hielo 0.6 210 0.13
Suero reconstituido (160g) 6) 210 0.3
encima quimosina y pepsina | (0.0130mg)0.25 0.000351 0.01
Fécula de soya 8 180 1.44
Sal 0.4 54 0.03
Nitritos 10 0.4 0.01
Polifosfato 10 9 0.09
Acido Ascérbico 15 1.5 0.02
Pimienta negra 10 8 0.08
Ajo en polvo 14 6 0.08
Condimento mortadela 13 15 0.2
piola m 0.05 0.1
Funda para embutir m 0.6 1.8
Costo Total 19.58
Tabla 3.15. Valoracion econdmica en la muestra T4 (100% SQH)
Costo de mortadela T4 100% suero hidrolizado con quimosina y pepsina
Producto Costo de 1 Kg Cantidad utilizada en gr | Costo Total
$
Carne de res 7.5 1050 7.88
Carne de cerdo 5.5 900 4,95
Grasa de cerdo 5.5 450 2.46
Hielo 0.6 210 0.13
Suero reconstituido (160g) 6 210 0.3
encima quimosina y pepsina (0.0130mg)0.25 0.000351 0.01
Fécula de soya 8 180 1.44
Sal 0.4 54 0.03
Nitritos 10 0.4 0.01
Polifosfato 10 9 0.09
Acido ascérbico 15 1.5 0.02
Pimienta negra 10 8 0.08
Ajo en polvo 14 6 0.08
Condimento mortadela 13 15 0.2
Piola m 0.05 0.1
funda para embutir m 0.6 1.8
Costo Total 19.58
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Los 5 tratamientos fueron elaborados con la misma formulacion, solamente se

cambié el suero de queseria por el hielo en los mismos porcentajes, de esta

manera nos dio un producto especificamente con mejores caracteristicas

sensoriales, las caracteristicas bromatoldgicas no difirieron.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En base a los analisis de los resultados de la presente investigacion podemos

concluir lo siguiente:

4.1 CONCLUSIONES

El empleo de suero de leche en diferentes porcentajes, en la formulacion de
la mortadela no afectd estadisticamente la composicién quimica, en base a
los resultados de este experimento puede decirse que el suero de queseria
puede sustituir hasta el 100% de hielo usado en la elaboracion da
mortadela, pues no ejercid una influencia negativa en la calidad del
producto.

Podemos notar claramente que los panelistas se inclinaron mas por los
productos que contienen suero y mas aun por los productos con 50% y
100% de suero hidrolizado, notandose que es un producto que agrado a los
panelistas.

Los andlisis microbiolégicos permitieron determinar que la carga
microbiana de la mortadela elaborada con suero de queseria en diferentes
porcentajes, (50 y 100 %), estuvieron por dentro de los limites permitidos
por la norma INEN, siendo entonces un alimento apto para el consumo
humano.

Al analizar el criterio de los degustadores se observd una ligera inclinacion
de estos por la mortadela con suero de queseria hidrolizado con quimosina
y pepsina, recibiendo una calificacion de muy buena, en tanto que la
sumatoria total de las caracteristicas organolépticas nos da una puntuacion
de excelente para este producto, es decir este producto carnico agrado a la
gente que lo consumio.

Las conclusiones de la presente investigacion proponen las

siguientes recomendaciones:
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4.2 RECOMENDACIONES

e Continuar investigando sobre el suero de leche y la aplicacion en los
productos carnicos, para mejorar las caracteristicas nutritivas del producto.

e Mantener un control sanitario mas rigido durante todo el proceso de
elaboracion de productos carnicos para garantizar un producto terminado
de excelente calidad y con una limitada carga bacteriana, lo que garantiza
que el producto sea apto para el consumo humano y de facil acceso.

e Elaborar embutidos con suero de leche y ampliar el tiempo de vida atil y sus

efectos.
V. PROPUESTA
5.1 Titulo de la propuesta

Elaboracion de mortadela con adicion de suero liquido

5.2 Introduccidén

El suero de queseria es el producto lacteo liquido obtenido durante la
elaboracion del queso, donde quedan las proteinas séricas y la lactosa.
Tomando en cuenta que el suero es un recurso malgastado y no aprovechado,

se hace necesario buscar alternativas a su aprovechamiento.

El residuo liquido que queda después de la fabricacion del queso contiene
proteinas de alto valor nutritivo. Su adecuado aprovechamiento puede dar lugar

a productos utiles de gran valor agregado.

Ademas, se han realizado trabajos donde tras hidrolizar los componentes del
suero con distintas proteasas, se obtienen ciertos compuestos bioactivos de

menor tamafio con actividad muy interesante para la salud humana.

La idea principal es aprovechar este recurso hidrolizado de alto valor afiadido
como sustituto del agua en la mortadela. Sin embargo no existe en la literatura
internacional ningun trabajo realizado de estas caracteristicas, por lo que existe
un vacio de conocimiento en cuanto al efecto de la adicion de suero hidrolizado

sobre las caracteristicas de la mortadela.

66



Se ha demostrado que el suero hidrolizado con quimosina y pepsina puede
alcanzar componentes de importante actividad biolégica beneficiosa para la
salud.

Considerando que el consumo de productos carnicos curados y embutidos es
masivo, nos enfocamos en la mortadela, sobre la cual cambiaremos el agua
simple congelada, que se usa durante el proceso de elaboracion, por suero de
queseria hidrolizado con quimosina y pepsina, lo cual nos podria resultar un
producto de mayor valor afadido, pero también de caracteristicas fisico-

guimicas y sensoriales diferentes.

5.3 Objetivos

e Elaborar mortadela con distintos niveles de suero liquido.

e Evaluar el efecto de la adicion de suero sobre la calidad fisico-quimica y
sensorial de la mortadela.

e Analizar si la cantidad de suero que se aflade en la elaboracion de la

mortadela afecta a la calidad fisico-quimica y sensorial de la misma.

5.3.1 FUNDAMENTACION CIENTIFICO =TECNICA.

Segun el Cddigo Alimentario (2011), “la carne debera ser inocua y apta para el
consumo humano, y todas las partes interesadas, incluidos el gobierno, la
industria y los consumidores, contribuyen al logro de ese objetivo. La autoridad
competente deberd tener la facultad juridica de establecer e imponer los
requisitos reglamentarios de la higiene de la carne y sera responsable en ultima
instancia de verificar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios relativos
a la higiene de la carne. Sera responsabilidad del operador del establecimiento
proveer carne que sea inocua, apta y que cumpla con los requisitos
reglamentarios relativos a la higiene de la carne”.

Segun la NTE INEN (1217), se define carne como “tejido muscular estriado,
conveniente madurado; comestible, sano y limpio de los animales de abasto:
bovinos, ovinos, porcinos y caprinos que, mediante la inspeccion veterinaria
oficial antes y después del faenamiento, es declarado inocuo para el consumo

humano”.
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La carne es una excelente fuente de valiosos nutrientes como el hierro, selenio,
vitaminas A, B 12 y acido félico y también minerales (Biesalski; 2005).

Factores que determinan la calidad de la carne:

Grossklauss, D. (2001) indica que los factores que influyen sobre la calidad de
la carne son: la raza la edad el sexo asi como también la alimentacion es un
factor muy importante. Otro de los factores que incluye sobre la calidad de la
carne son los procesos antes mortem que se llevan a cabo antes del faena
miento de los animales asi como los post mortem en el manejo de las canales
durante el proceso de la carnacién (sobre todo el manejo de los parametros
como la temperatura y parametros tecnolégicos como el elctroshock de las

canales.

5.3.2 COMPOSICION DEL SUERO DE LECHE

El suero tiene al menos un 50 % de los solidos de la leche original. Se puede
afirmar que el suero es una solucién de 12 % proteinas, 5% lactosa y un 2%
de otros componentes de la leche, especialmente de riboflavina que
permanece disuelta en el suero (Desrosier, 1989).

El lacto suero contiene mas del 25% de las proteinas de la leche, el 8% de la
materia grasa y cerca del 45% de la lactosa. La lactosa puede descomponerse
térmicamente en el procesamiento de los alimentos, para esto interviene el pH
del medio; también es afectada por las reacciones de oscurecimiento (reaccion
de Maillard), que de acuerdo al tipo de alimento pueden ser deseables o
indeseables Inda. (2000).

5.4 DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

Elaborar mortadela coman con suero de los diferentes establecimientos que
elaboran quesos en la ciudad de Riobamba, de esta forma realizar los analisis
bromatolégicos y poder concluir si mejora la composicidon quimicos del producto

terminado.

5.4.1 PROCEDIMIENTO

e Deshuesado: Se realiza tanto en la carne de res, cerdo como en la grasa de

cerdo, y consiste en separar el musculo de los huesos.
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Trozado: Se realiza cortes uniformizar los trozos de carne magra y grasa,
para facilitar la introduccion de los mismos en el molino y separar los
ligamentos que no deben intervenir en el proceso.

Molida: La carne se muele en el disco de 3 mm vy la grasa en el de 8 mm
esta Ultima por ser menos dura y evitar el sobrecalentamiento.

Cutter: La adicion de los ingredientes durante la emulsion es la siguiente:
carne, sal mas los nitritos, mitad del hielo, fosfatos, ascorbatos, grasa,
mitad hielo y condimentos.

Embutidos: Se embutira la pasta bien fria, con un embudo adecuado sin
gue queden espacios vacios en la pieza, esto es en fundas sintéticas de
diferente calibre y tamafio.

Cocido: Es mejor tomar en cuenta el tipo de estufa y el calibre de la
mortadela. EI mal manejo en el cocido puede afectar el color y si las
temperaturas y tiempos no son ideales afectan en cambio al corte.

Duchado: Se realiza con agua fria, el fin de este paso es que baje la
temperatura lo mas pronto posible y no se den alteraciones microbiolégicas,
en el grado de resistir el tratamiento térmico.

Almacenado: Los embutidos escaldados se deben almacenar en cuartos

frios con una temperatura no mayor de 4°C y una humedad relativa de 90%.

5.5 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Cuadro 1
OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE | METODO
e Elaborar El nivel de | Variable ¢ Humedad % Gravimétrico
mortadela suero dependiente e Cenizas % Gravimétrico
con adicion | afadido a la e Grasa % Soxhlet
de distintos | mortadela Calidad e Proteina % Kjeldahl
niveles de | afecta la | fisico- e pH 1-14 pHmetro
suero calidad quimica
fisico- Variable Diferentes  niveles | 0%
quimica de la | independien | de suero liquido 50%
mortadela. te 100%
Niveles de
suero
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Cuadro2

OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDICADOR INDICE METODO
El nivel de | Variable

* Evaluar el | g 006 afiadido a | dependiente: g;ggr 0-10 Pruebas
efecto del la mortadela | Caracteristicas Color 0-10 hedonicas
suero sobre la | ifica la | organolépticas Textura 0-10
calidad fisico- | ¢ojigaq Variable Diferentes
quimica y organoléptica independiente niveles de suero 0%
sensorial de la de la mortadela. | Niveles de 50%
mortadela. suero 100%

5.6 PRECEDIMIENTO

e Buscar informacién sobre los establecimientos que elaboran queso.

e Tabulacién de los datos para determinar el mercado.

e Revision bibliogréfica

e Elaborar mortadela con suero de una de las queserias de la ciudad.

e Realizar los andlisis requeridos para conocer la inocuidad del producto.

e Determinaciéon de equipos

e Disefio del modelo experimental

e FEvaluacion de resultados

e Desarrollo del trabajo escrito}
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5.7 CRONOGRAMA

ACTIVIDADES

ESTUDIO Y TRABAJO DE CAMPO

1 Busqueda de informacion
2 Trabajo de campo
3 Reuniones con el tutor de la tesis

DISENO DEL MODELO EXPERIMENTAL Y PROCESOS

4 Revision bibliografica

5 Definicién de procesos

6 Ensayos y analisis

7 Discusién de los resultados obtenidos

EVALUACION DE RESULTADOS

8 Disefio del proceso del producto a obtener
9 Descripcion del producto.

10 | Evaluar la viabilidad del proyecto

11 | Desarrollo del trabajo escrito
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VII. APENDICES O ANEXOS

Anexo 7.1 Anélisis estadistico del contenido de humedad de la mortadela

elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado y sin

hidrolizar.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Evolucién de la humedad en la mortadela a lo largo de 20 dias
Tratamiento Dial Des. Estn. | Dia 10 Des. Estn. | Dia20 | Des. Estn.
Prom Prom Prom
0% SQ 75.78 | 2.34977 74.34 | 1.5582 66.7 6.6596
50% SSQ 66.33 | 3.63141 65.21 | 0.9824 63.5 2.0143
SQH 64.55 | 3.74857 65.55 | 1.8817 62.72 1.1423
100% | SSQ 64.8 | 4.23502 65.42 | 1.9528 64.11 2.6267
SQH 66.88 | 1.1852 65.32 | 1.1593 62.8 1.5717
2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).
Suma de Cuadrado ;
Fuente Gl _ Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
Tratamiento 359.778 4 89.9446 2.10 0.1558
Error 428.574 10 42.8574
Total (Corr.) 788.352 14

Anexo 7.2Andlisis estadistico del contenido de proteina de la mortadela

elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria

hidrolizado y sin hidrolizar.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Evolucion de la Proteina a lo largo de 20 dias

Tratamiento Dial Des. Estn. Dia 10 Des. Estn. Dia 20 Des. Estn.
Prom Prom Prom

0% SQ 22.509 2.7721| 20.17 2.676 21.25 1.8234

50% SSQ 20.8161 3.6321| 20.94 2.1066 21.71 1.9037

SQH 22.7873 2.4191| 21.75 1.2014 22.58 2.2416

100% SSQ 21.3881 1.1414| 20.94 3.1066 21.52 1.2667

SQH 22.3022 1.7491| 20.38 2.5617 22.89 2.4752




2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Suma de Cuadrado
Fuente Gl Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
Tratamiento 5.88253 4 1.47063 0.15 0.9564
Error 95.0106 10 9.50106
Total (Corr.) 100.893 14

Anexo 7.3 Analisis estadistico del extracto etéreo de la mortadela elaborada

utilizando diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado y sin

hidrolizar.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Evolucion de la Grasa a lo largo de 20 dias

Tratamiento Dial Des. Estn. Dia 10 Des. Estn. Dia 20 Des. Estn.
Prom Prom Prom
0% SQ 33.3256 0.8433| 33.28 2.4762 33.26 2.4532
500 SSQ 35.6446 2.8436| 34.55 2.2168 33.52 0.8556
° SQH 35.0046 2.7798| 34.21 2.1128 33.4 2.321
100% SSQ 36.3238 2.0061| 35.71 2.8834 33.4 2.1131
° SQH 35.7867 1.7914| 34.78 2.2242 33.28 1.5172
2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).
Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio [Razén-F |Valor-P
Tratamiento 16.0478 4 4.01195 0.84 0.5285
Error 47.5623 10 4.75623
Total (Corr.) 63.6101 14




Anexo 7.4 Anadlisis estadistico del

contenido de ceniza de

la mortadela

elaborada utilizando diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado y sin

hidrolizar.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Analisis de Ceniza Dia 1

Tratamiento promedio Des. Estn.

SQ0% 17.4202 1.4766
SSQ50% 17.95 2.1173
SQH50% 17.7178 1.4954

SSQ100% 15.2408 0.6285
SQH100% 16.7865 3.0313

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl| Cuadrado Medio | Razon-F | Valor-P
Tratamientos 14.2232 4 3.55581 0.96 0.4692
Error 36.9597 10 3.69597

Total (Corr.) 51.183 14

Anexo 7.5 Analisis estadistico del pH de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado y sin hidrolizar.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Evolucion del pH a lo largo de 20 dias
. Dial Dia 10 Dia 20
Tratamiento Des. Estn. Des. Estn. Des. Estn.
Prom Prom Prom
0% SQ |6.2866( 0.1594 6.2314 0.1153 6.1924| 0.4901
50% SSQ | 6.2066( 0.1101 6.0933 0.1266 6.2066| 0.4901
SQH | 6.2666( 0.2386 6.1433 0.0351 5.9001| 0.1769
100% SSQ | 6.2066( 0.0961 6.1233 0.0451 5.9266| 0.1665
SQH | 6.2100( 0.1473 6.2045 0.0943 5.8866| 0.2589




2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl | Cuadrado Medio | Razon-F | Valor-P
Tratamientos 0.0177067 4 0.00442667 0.18 0.9454
Error 0.250867 10 0.0250867

Total (Corr.) 0.268573 14

Anexo 7.6 Analisis estadistico del Acidez de la mortadela elaborada utilizando

diferentes niveles de suero de queseria hidrolizado y sin hidrolizar.

Evolucioén de la Acidez en la mortadela a lo largo de 20 dias

Tratamiento Dial Des. Estn. Dia 10 Des. Estn. Dia 20 Des. Estn.
Prom Prom Prom

0% SQ 0.19 0.0191 0.19 0.0057 0.25 0.0378

50% SSQ 0.18 0.0106 0.20 0.01 0.23 0.0115

SQH 0.19 0.0435 0.20 0.0152 0.24 0.0763

100% SSQ 0.19 0.0212 0.18 0.0115 0.20 0.0808

SQH 0.20 0.0557 0.20 0.0435 0.23 0.0851

Anexo 7.7 Analisis estadistico del contenido de aerobio mesé filos de la

mortadela elaborada utilizando diferentes niveles de suero de

leche.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Recuento aerobios totales
Tratamiento Dial UFC/gr Dia 10 UFC/gr Dia 20 UFC/gr
Suero 0% 3.053 4.55 3.333
$SQ 50% 4,501 1.583 3.01
SQH 50% 5.001 2.616 3.5
SSQ 100% 3.5 3.616 3.316
SHQ 100% 4.61 4.001 3.25




2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razoén-F |Valor-P
Tratamientos (48.7933 4 (12.1983 0.62 0.6566
Error 195.78 10(19.578

Total (Corr.) [244.573 14

Anexo 7.8 Andlisis estadistico del contenido de coliformes de la mortadela

elaborada utilizando diferentes niveles de suero de leche.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Recuento Coliformes totales

Tratamiento Dial Dia 10 Dia 20
Suero 0% 2.933 3.1 4.267
$SQ 50% 3.966 2.433 3.366
SHQ 50% 4.166 1.7 4.333
SSQ 100% 2.933 2.5 3.5
SHQ 100% 3.901 2.467 2.766

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Raz6n-F |Valor-P
Tratamientos [118.127 4 (295317 0.32 0.8566
Error 915.593 10({91.5593

Total (Corr.) [1033.72 14




Anexo 7.9 Andlisis estadistico del contenido de hongos de la mortadela

elaborada utilizando diferentes niveles de suero de leche.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

Recuento de Hongos totales

Tratamiento Dial UFC/gr Dia 10 UFC/gr Dia 20 UFC/gr
Suero 0% 4,133 4.9 6.133
S$SQ 50% 2.033 2.9 6.067
SHQ 50% 2.666 2.8 4.633
SSQ 100% 4.3 3.067 4.967
SHQ 100% 4.233 1.667 6.01

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razon-F |Valor-P
Tratamientos |31.9827 4 |7.99567 1.06 0.4245
Error 75.3467 10|7.53467

Total (Corr.) |107.329 14

Anexo 7.10 ANALISIS SENSORIAL

EDAD
Cumulative
Edad Frequency Percent Frequency
Percent
19 8 22.22 8
22.22
20 8 22.22 16
44 .44
21 8 22.22 24
66.67
22 6 16.67 30
83.33
23 3 8.33 33
91.67
24 1 2.78 34
94.44
28 1 2.78 35
97.22
38 1 2.78 36

100.00




Sexo

Sexo Frequency Percent Frequency
Percent
F 19 52.78 19
52.78
M 17 47.22 36
100.00
Consumo mortadela
mortadela Frequency Percent Frequency Percent
Si 36 100.00 36 100.00
Frecuencia de consumo
Frecuencia_
consumo Frequency Percent Frequency
Percent
13 36.11 13
36.11
12 33.33 25
69.44
10 27.78 35
97.22
1 2.78 36
100.00
iPreferencia?
Cumulative Cumulative
_Preferencia_ Frequency Percent Frequency Percent
1 8 22.22 8 22.22
2 1 2.78 9 25.00
3 8 22.22 17 47.22
4 12 33.33 29 80.56
5 7 19.44 36 100.00



_Disgusto_

unhwNhnRrO®

Sabor_
extra_
o1

Si

_Cu_l 1

aAPrNEFEO

Sabor_
extra_
02

No
Si

_Cu_l2

aphwNnO|

Sabor_
extra_
o_3

No
Si

_Cu_l 3

¢Disgusto?

Cumulative

Frequency Percent Frequency
18 50.00 18

12 33.33 30

2 5.56 32

2 5.56 34

1 2.78 35

1 2.78 36

Sabor extrafo_1

Cumulative
Frequency Percent Frequency
6 16.67 6
30 83.33 36
¢Cual_1?
Cumulative
Frequency Percent Frequency
5 13.89 5
1 2.78 6
25 69.44 31
2 5.56 33
3 8.33 36
Sabor extrafo_2
Cumulative
Frequency Percent Frequency
5 13.89 5
31 86.11 36
¢Cudl_2?
Cumulative
Frequency Percent Frequency
4 11.11 4
8 22.22 12
13 36.11 25
8 22.22 33
3 8.33 36
Sabor extrafo_3
Cumulative
Frequency Percent Frequency
11 30.56 11
25 69.44 36
¢Cudl_3?
Cumulative
Frequency Percent Frequency

Cumulative
Percent

50.00
83.33
88.89
94.44
97.22
100.00

Cumulative
Percent
16.67
100.00

Cumulative
Percent

13.89
16.67
86.11
91.67
100.00

Cumulative
Percent
13.89
100.00

Cumulative
Percent
11.11
33.33
69.44
91.67
100.00

Cumulative
Percent
30.56
100.00

Cumulative
Percent



Level of
Muestra

uih wnN PR

Level of
Muestra

s WwWN R

N

36
36
36
36
36

36
36
36
36
36

NWwWwNN

0 11 30.56 11 30.56
1 3 8.33 14 38.89
2 6 16.67 20 55.56
3 7 19.44 27 75.00
4 7 19.44 34 94.44
6 2 5.56 36 100.00
Sabor extrafo_4
Sabor_
extra_ Cumulative Cumulative
o_4 Frequency Percent Frequency Percent
No 10 27.78 10 27.78
Si 26 72.22 36 100.00
¢Cudl_4>?
Cumulative Cumulative
Cu_l 4 Frequency Percent Frequency Percent
2] 9 25.00 9 25.00
1 2 5.56 11 30.56
2 6 16.67 17 47.22
3 8 22.22 25 69.44
4 6 16.67 31 86.11
6 5 13.89 36 100.00
Sabor extrafo_5
Sabor_
extra_ Cumulative Cumulative
o_5 Frequency Percent Frequency Percent
No 12 33.33 12 33.33
Si 24 66.67 36 100.00
¢Cudl_5?
Cumulative Cumulative
_Cu_1.5_ Frequency Percent Frequency Percent
(2] 11 30.56 11 30.56
1 3 8.33 14 38.89
2 10 27.78 24 66.67
3 4 11.11 28 77.78
4 5 13.89 33 91.67
5 1 2.78 34 94.44
6 2 5.56 36 100.00
The ANOVA Procedure
------- Color_1--------- ----------Sabor_1--------- ----------0Olor_1
Mean Std Dev Mean Std Dev Mean
.13888889 0.63932008 2.47222222 0.77408420 2.50000000
.41666667 0.80622577 2.94444444 0.58282291 2.69444444
.72222222 0.88191710 2.91666667 0.80622577 2.66666667
.80555556 0.88864084 3.05555556 0.79082035 2.75000000
.66666667 0.89442719 2.94444444 0.67377166 2.83333333
—————— Textura_1-------- --------Jugosidad_1------- ---------Global
Mean Std Dev Mean Std Dev Mean
.61111111 0.68776149 2.55555556 0.77254475 12.2500000
.91666667 0.60356086 2.69444444 0.66845000 13.6666667
. 00000000 0.67612340 2.80555556 0.85588532 14.0555556
.08333333 0.76997217 2.97222222 0.90982294 14.6666667
.86111111 0.76168151 2.80555556 0.74907350 14.1111111

N W WwWwNhN

Std Dev

.84515425
.66845000
.75592895
.69178857
.69693205

Std Dev

.38297533
.26778684
.10708356
.20713490
.97396107



Anexo 7.10 Ficha de Evaluacién Sensorial.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
TEST DE VALORACION ORGANOLEPTICO

Edad:
Sexo:
Fecha:

Tipo: Valoracion
Producto: Mortadela

INSTRUCCIONES GENERALES:
» Por favor leay conteste las siguientes preguntas.
» Trate de contestar todas las preguntas.
» Sefale su respuesta con una X

1.- ,Come usted mortadela? Si No
[] []

2.- Si su respuesta es si con qué frecuencia.

lvezalmes 1lvezalasemana 2 veces por semana Todos los dias

[] [] L] []

Frente a Ud. existen 5 muestras de mortadela las cuales constan con sus
respectivos cbdigos, probarlas y saborearlas una por una de la misma manera
ir asignando el valor que Ud. considere de acuerdo a la siguiente tabla.

Por favor beba agua antes de ingerir la siguiente muestra.

Malo= 4 Bueno=6 Muy bueno =8 | Excelente = 10

Al saborear nota Ud. algun sabor
Caracteristicas Muestra 1l | extrafio en la muestra?

Si [ ] No| |

Si su respuesta es Sl, ¢la muestraa
gue le recuerda?

Color Lacteos
Apariencia Carne ahumada
Olor Carne de pollo
Textura Chorizo
Jugosidad Verduras fresco




Valoracion global

Otros

Al saborear nota Ud. algun sabor

Caracteristicas Muestra 2 | extrafio en la muestra?
Si [ ] No| |
Si su respuesta es Sl, ¢la muestraa
gue le recuerda?
Color Lacteos
Apariencia Carne ahumada
Olor Carne de pollo
Textura Chorizo fresco
Jugosidad Verduras
Valoracion global Otros
Al saborear nota Ud. algun sabor
Caracteristicas Muestra 3 | extrafio en la muestra?
Si [ ] No| |
Si su respuesta es Sl, ¢la muestra a
gue le recuerda?
Color Lacteos
Apariencia Carne ahumada
Olor Carne de pollo
Textura Chorizo fresco
Jugosidad Verduras
Valoracion global Otros
Al saborear nota Ud. algun sabor
Caracteristicas Muestra 4 | extrafio en la muestra?

Si [ ] No| |

Si su respuesta es Sl, ¢la muestraa
gue le recuerda?

Color Lacteos
Apariencia Carne ahumada
Olor Carne de pollo
Textura Chorizo fresco
Jugosidad Verduras
Valoracion global Otros




Al saborear nota Ud. algun sabor
Caracteristicas Muestra 5 | extrafio en la muestra?

Si [ ] No|[ |

Si su respuesta es Sl, ¢la muestraa
gue le recuerda?

Color Lacteos
Apariencia Carne ahumada
Olor Carne de pollo
Textura Chorizo fresco
Jugosidad Verduras
Valoracion global Otros

De las muestras que Ud. degusto, prefiere alguna en especial ¢Porque?

De las muestras que Ud. degusto, existe alguna muestra que le disgusto

¢Porque?

Gracias por su colaboracion.



Anexo 7.6 Imagenes del trabajo realizado en los Laboratorios de Ingenieria.

EQUIPO KENDAL EQUIPO KENDAL

SOKLET PRODUCTO




CONTEO DE AEROBIOS EQUIPO KENDAL

EXTRACCION DE GRASA PRODUCTO LISTO PARA ANALISIS




