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I. INTRODUCCION

La crfa de ovinos en Guatemala estd concentrada princi-
palmente en el altiplano occidental del pafs, comprendiendo
tres zonas ecoldgicas: MNor-occidental, que abarca Llos depar-
tamentos de Huehuetenango y Quiché con el 50X de La poblacidn
ovina; Occidental-media que comprende los departamentos de
San Marcos y Quetzaltenango con el 30X y Lla Oriental, con
lLos departamentos de Totonicapdn y Solold el 18%. EL 4rea
descrita representa aproximadamente un 22X de Lla superficie
total del pafs, donde este pequefio rumiante existe y contri-
buye de wuna manera significativa a la supervivencia de una
poblacién predominantemente indfgena de bajo nivel econdémico,

( Direccidn General de Estadistica, 1975).

La poblacidn ovina de Guatemala representa pricticamente
el 99% de ésta especie en Centroamérica; notidndose una marcada
tendencia a disminuir en el ndmero de animales existentes.
En efecto, del afo 1961 a 1972 La poblacidn ovina de Guatemala
declind con una tasa anual del 1%, observdndose una reduccidn

absoluta de Lla poblacidén que cambid de 676,000 a 528,000



cabezas respectivamente, Esta disminucidn se atribuye a Lla
sustitucidn de 4reas destinadas a Lla produccidn ovina por

el cultivo de trigo, ( Programa de Desarrolleo Ganadero, 1975).

Existe un mercado real de consumoc de enorme potencial
para Llos productos ovinos tanto en las propias 4reas de pro=
duccidén como en Llas ciudades de Guatemala, siendo una de
las Llimitantes Lla comercializacién del mismo, (Medrano ¥
Loarca, 1984).

EL hecho de elaborar embutidos cdrnicos con tan amplia
variedad de ingredientes, composicidn y condiciones de cura-
cién diversas y ademds para grupos humanos socioldgicamente
muy heterogéneos, ha conducido a investigaciones tecnoldgicas,
as{ como de nuevos mdtodos y equipos que simplifiquen esta
Labor y aseguren una higiene total prolongando lLa vida fresca

del producto, (Embutidos, 1989).

Del total de ovinos existentes en el pafs, las hembras
son generalmente destinadas a la crianza ¥ Los machos vendidos
en pie o sacrificados, Llimitando su comercializacidn a merca-
dos locales en los que no existe demanda suficiente para
los mismos. Con el presente trabajo se pretende buscar nuevas

formas de comercializar La carne de esta especie por medio
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de su procesamiento, al incluirla en La elaboracién de sal-
chichas a nivel industrial, ya que al promover su comerciali-
zacidn se estard estimulando la produccidn. En tal virtud,
para Lla presente dinvestigacidn se plantean los objetivos

e hipdtesis siguientes:?

I1. HIPOTESIS

Las cartacterfsticas quimicas y organolépticas de Llas
salchichas son afectadas de acuerdo al nivel en que se susti=

tuye lLla carne de cerdo por carne de carnero.

I11. OBJETIVOS

II11.1 Generals:
Buscar alternativas para Lla comercializacién de La

carne de carnero

I11.2 Especificos:

a) Evaluar el efacto de sustituir la carne de cerdo

por carne de carnero en lLa produccidn de salchichas,



sobre Las caracteri{sticas qufmicas y organolépticas
del producto.

b) Determinar cudl de los niveles de sustitucién utili-
zados es el que ofrece mejores ventajas en cuanto

a aceptacidn y economfa.

IV. REVISION DE LITERATURA

La explotacién del ganado ovino durante casi un siglo
ha sido una industria decadente y que solo hace poco tiempo
parece que estd cobrando auge de nuevo. No podemos decir
que haya un nuevo empuje a ritmo creciente de La produccidn,
pero si que el descense de La produccidn se ha detenido debido
a que Llos precios del ganado lanar se han recuperado y han

aumentado gracias a una mayor demanda en todo el continente.

Se consideran caracteristicas deseables de Lla carne
ovina: el color rojo pélido; veteado escaso, consistencia

blanda y finalmente textura granular fina. En tal sentido,



se tiene que La carne de animales viejos es de color rojo
oscuro, sin veteado o muy escaso, con gran capacidad para
retener agua; mucho tejido conjuntivo y grasa de color amari-
lLlento; en tanto que los animales jdvenes presentan una carne
de color rojo pdlide atractivo, grano fino, con veteado mani-
fiesto, poca retencidédn de agua, ausencia o escaso tejido
conjuntivo y grasas de cobertura en general blandas (Cooper

y Thomas, 1981)

En Lo que respecta a la calidad de la canal en ovinos,
se considera que siendo el producto final de Lla produccidn
de carneros, su mejora aofrece un gran interés. Sin embargo,
la eleccidn de criterios objetivos de calidad no es fécil;
aunque son necesarios para Lla tipificacidn y determinacidn

de los productos que deben obtenerse.

En Inglaterra (MLC 1971); Francia (Dumont 1973) y Espafia
(Colomer 1979), Lla clasificacidn La basan principalmente
en el peso y edad de los animales, afradiéndose como factores
principales de calidad, lLa conformacién y el estado de engra-
samiento; aunque modernamente se consideran mids interesantes
otros criterios come son Lla proporcidn de piezas de mayor

calidad, Lla comestibilidad, La proporcidn de misculo, carne



y grasa y la calidad de lLa carne., (Cooper y Thomas, 1981)

IV.1. CRITERIOS PARA EVALUAR LAS CANALES OVINAS

a. Conformacién de La canal ovina: se considera como tal
al cardcter que define La armonfa de las partes de una canal.
As{ se tiene que una canal bien conformada serd la que ademds
de ser corta y ancha, presenta porciones musculares macizas

y redondeadas.

Mientras el mercado exija canales bien formadas, este

pardmetro estard entre lLos principales criterios a considerar.

by EL estado de engrasamiento es un criterio muy importante
por estar muy relacionade no sélo con el gusto de los consu-
midores, sino también con los fndices de consumo, la facili-

dad de conservacidn y rendimiento al corte.

La determinacién del estado de engrasamiento es diffcil,
midxime si se tiene en cuenta que existen grandes diferencias
raciales en cuanto a Lla Llocalizacidn de Llos depdsitos. En
efecto, existen razas que tienden a acumular depdsitos de
grasa bajo la cola ( animales de cola grasa como la raza

Awasi ), en otros la acumulacidn de reservas es subcutdnea



(como Lla raza Southdown) y muchas otras razas efectlan estas
deposiciones adiposas como grasa interna (pélvica y de rifén).

La grasa de lLa cola es siempre perjudicial, ya que en Llas
razas de este tipo esta pieza, que es de poco valor, Llega
a representar mids del 14X del peso de lLa canal. Sin embargo,
tanto La grasa interna comoc La subcutdnea, interesa que sea
suficiente, pero no excesiva, aunque el grado de engrasamiento
éptimo depende de Llos consumidores, pues mientras en Llos
pafses mediterraneos se prefieren animales poco engrasados,
Los pafses anglosajones prefieren Los animales bien cubiertos.

(Callejon, 1984)

Ga Proporcidn de piezas: se consideran piezas de calidad
extra Llas correspondientes al costillar y zona de rifionada;
de primera la pierna; de segunda Lla paletilla y de tercera

la falda, el pescuezo y el rabo.

La mejor canal serd aquella que contenga mayor proporcidn

de piezas de calidad extra y de primera,

d. La comestibilidad se define como la relacidn de parte
comestible al total de LlLa canal, es decir, Lo gque queda de

La canal una vez quitados los huesos, trozos de grasa, tendo-



nes y demis.

e. La proporcidn de mdsculo, carne y grasa puede determinarse

por diseccidn o por andlisis quimico.

Puede estimarse también indirectamente por lLas relaciones
existentes entre estos componentes y ciertas medidas. Por
ejemplo, La proporcidn de hueso esta altamente relacionada
con el peso de la canal, la grasa mesentérica con el procen-
taje de tejido adiposo, pero las estimaciones se consideran

poco precisas.

F o Calidad de La carne: es el factor que finalmente mds
interesa al consumidor; sin embargo, la apreciacién de esta
calidad esta sujeta a muchos factores subjetivos que condi-

cionan el gusto del consumidor. ( Callejon, 1984)

Entre Llas caracterf{sticas principales de Lla calidad

de la carne ovina, se pueden sefalar:

. [ La terneza, que podria definirse como suavidad o bien

como La facilidad con que es cortada por los dientes al comer.

2. La suculencia: determina la jugosidad y estd relacionada

con La cantidad de agua retenida.



B Flaver: es un término anglosajén que redne Llas princi-
pales caracterfsticas organolépticas: el color, el sabor

y el olor.

EL color es un cardcter que se evalia de distinto modo
en Llos diferentes pafses y en Llas distintas especies. En
Espafa, por ejemplo, se considera al ganado ovino de mejor

calidad mientras mds blanca sea La carne.

La intensidad de color aumenta a medida que transcurre

el tiempo, después que el animal ha sido sacrificado.

EL olor y el sabor no es posible medirlos objetivamente.
Estdn muy relacionados con la edad del animal y con el ali-

mento recibido.

La mejor manera de apreciar las caracter{sticas organo~-
Lépticas es mediante pruebas de degustacidn con personal

especializado. (Cooper y Thomas, 1981)

IV.2. PRODUCCION Y FABRICACION DE EMBUTIDOS

Segiin la COGUANOR, se define la salchicha como “"el pro-

ducto elaborado en base a carne de res, carne de cerdec o



una mezcla de ambas, grasa de cerdo, condimentos, especias
y aditivos alimentarios completamente triturados y uniforme-
mente mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes
y/o agua helada o hielo, habiéndose curado o no, e introducida
en tripas naturales o artificiales, sometidas al proceso
de coccidn o ahumado”.

Segdn Lafarga (1989), los orfgenes y principios de Lla
fabricacidn de embutidos se remonta a los afos 2,000 a.J.C.
En China vy Egipto va tenfan entre sus artfculos de selectivi=-
dad gastrondmica, Llos embutidos preparados de carne fresca
de cerdo o vacuno, lo cual era un arte familiar que guardaba

celosamente su proceso y férmulas especiales.

Los embutides fueron difundidéndose por tode el mundo
y adquiriendo el nombre del Llugar que Lles hizo famosos, tal
es el caso de Alemanja con el “Frankfurt", Austria con el

“"Wiener"” y el "Bognes" de Bologna, Italia.

Las especies y formas de procesar Llos embutides son
los factores que Llos diferencian unos de los otros, incluso
en un mismo pafs como ocurre en Espafa en donde cada regidn
tiene caracter{sticas propias y peculiares; por ejemplo el

chorizo de Rioja, chorizo Gallego, Longaniza Catalana, Sal-

10



chichédn de Vigo, etc.

Oberlander (1979), clasifica Las salchichas segdn su
procesamiento, como: salchichas crudas, salchichas escaldadas

o hervidas v salchichas cocidas.

Weinling (1983) y el Instituto Centroamericano de Inves-
tigacidén y Tecnologfa Industrial (1980) coincide en definir
a los embutidos escaldados como aquellos que sufren el trata-
miento suave con agua caliente entre 70 a 75°C durante 10
a 120 minutos, dependiendo del calibre del embutido, requi=
riendo aproximadamente un (1) minute por cada milimetro del
calibre de Llas fundas. Dentro de esta clase se encuentran
en nuestro medio, Lla salchicha Viena, salchicha Frankfurt,

salchicha blanca y salchicha tipo Hot-dog.

IV.3. LAS ESPECIAS € INGREDIENTES MAS USADOS

“las principales especias utilizadas en la elaboracidn
son clavo, pimienta, ajo, cilantro, tomillo, anfs, canela,

nuez moscada, jengibre, cebolla y otras.

Entre sus ingredientes bdsicos se tiene la carne, de
La cual hasta hace unos pocos anos se utilizaba principalmente

de cerdo o de res; pero en les Gltimos afios se ha empezado

11



a utilizar cada vez con mayor frecuencia y voldmen carne de aves. Existen
algunas secciones o partes del animal que se utilizan como complemento
en la elaboracién de Los embutidos, tales como grasas, sangre, tendones,

corazdn, pulmones, rifones, Etc.

AL seleccionar Llas carnes a utilizar serd importante considerar:
el ¥ total de protefna, que sea esta soluble en soluciones salinas, el
coldgeno que es la parte no deseable; porcentaje de humedad y porcentaje

de grasa.

Existen controles especfficos sobre estos ingredientes, porque sus
proporciones altas o bajas tienen un efecto determinante sobre la textura

y sabor del producto final. (Lafarga, 1989)

IV.4. LAS CARNES MAS USADAS

Entre Las carnes mis frecuentemente usadas se encuentran la magra
de cerdo, carne de vacuno, tocino, despojos (pulmdn, corazén, bazo, dia-

fragma, sangre, etc.), lengua, papadas, pancetas, etc.

Deben tomarse en consideracidn también como parte muy importante
los aditivos a utilizar y entre Los mds comunes se encuentran el cloruro
sédico, nitritos , nitratos, azlcares, 4cido ascdrbico, ascorbatos, Etc.

EL uso de éstos puede ser con fines diversos tales como coloracidn, con=

12



servacidn, evitar la oxidacidn, destruccidn de bacterias y saborizantes,

entre otros.

La materia prima que se utilice deberd reunir algunas condiciones
importantes, tales como utilizar carne de animales adultos, proveniente
de animales sanos y descansados; refrigerada despuéds del sacrificio;
comprobar el pH del material de partida; practicar las normas establecidas
de higiene durante el sacrificio, despiece y depdsito de carnes; no tra-
bajar con carne acuosa; utilizar solo material graso de buena calidad;
y ademds emplear dnicamente carne bien refrigerada o congelada. (Lafarga,

1989)

ELABORACION:

Para preparar embutidos se requiere como maquinaria bisica una cor-

tadora/picadora, embutidora y un horno escaldador.

Se debe trabajar con carnes refrigeradas o congeladas y segidn el

tipo de producto se van afadiendo Los ingredientes, especias, Etc.
IV.5. PROPOSITO DEL PROCESAMIENTO DE LA CARNE

EL proceszamiento de Lla carne persigue los siguientes objetivos:

13



mejorar la conservacidn; el desarrolle de sabores y aprovechar las partes

del animal que son diffciles de comercializar en estado fresco.

IV.6. COMPOSICION Y VALORES NUTRITIVOS DE LA CARNE

La carne esta compuesta de agua, protefna, grasa, sales e hidratos
de carbono. La composicidn wvarfa segin la clase de carne y por ésto
cada tipo tiene su propia aplicacidn en los distintos productos cdrnicos,

a La vez que determina lLa calidad de éstos (Torres, 1989).

Las formulaciones para embutidos varfan notablemente de un pafs
a otro e inclusive en el mismo pafs de una empresa a la otra, con canti-
dades proporcionales de carne, de acuerdo a la calidad que el procesador
le guiera dar. La forma en que las carnes son deshuesadas y tratadas

es de primordial importancia para el producto final.

V. MATERIALES Y METODOS

ElL estudio fué realizado en Las instalaciones del Instituto de Nutri-
cién para Centroamérica y Panamd (INCAP) y se efectué en un término de
cuatro semanas. Para su realizacidn se utilizd carne de carnero adulto

de raza criolla, Lla cual se combind con carne de cerde en tres propor=

14
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ciones: 25:75, 50:50 y 75:25% respectivamente.

V.1. METODOLOGIA

Para evaluar aceptabilidad y economfa, se utilizé un comparador

(testigo), el cual fué elaborado en base a La siguiente fédrmula:

Ingredientes: Cantidad:
Carne de cerdo 50 Libras
Cachete de marrano 50 Libras
Hielo 37 Libras
Polifosfatos 1 gr/lb de carne y grasa
Sal curante de nitrito 2 grs/Lb de carne y grasa
Sal Comdn B grs/Lb de carne y grasa
Azdcar morena 2 grs/lb de carne y grasa
Pimienta blanca 1 gr/Llb de carne y grasa
Orégano 0.5 ar/lb de carne y grasa
Nuez Moscada 0.5 gr/lb de carne y grasa
Acido Ascédrbico 1 gr/lb de carne y grasa
Glutamato Monosédico 1 gr/lb de carne y grasa
Cardamomo 0.5 gr/lb de carne y grasa
Jengibre 0.5 gr/lb de carne y grasa

15



Para Los tratamientos las fdrmulas utilizadas fueron:

Ingredientes

Carne de carnero
Cachete de marrano
Pescuezo de marrano
Hielo

Polifosfatos

Sal curante de Nitrito
Azdcar morena
Pimienta blanca
Orégano

Nuez Moscada

Acido ascédrbico
Glutamato monosddico
Cardamomo

Jengibre

Sal comdn

{T_) 25:75
2

25 Llbs
37.5 Lbs
37.5 lbs
37 Llbs

1 gr/lb

2 grs/lb
2 grs/lLb
1 gr/lb
0.5 ar/lb
0.5 gr/lb
1 gr/lb

1 gr/lb
0.5 gr/lb
0.5 gr/lb

B grs.lb

Procedimiento para La elaboracidéng

(T_) 50:50
3

50 Llbs

25 Lbs

25 Llbs

37 lbs

1 gr/lb

2 ars/lb
2 grs/lb
1 gr/lb
0.5 gr/lb
0.5 gr/lb
1 gr/lb

1 gr/lb
0.5 gr/lb
0.5 ar/lb

8 ars/Lb

a. Reduccidn de las partfculas de carne (molido)

16

(T ) 75:25
4

75 Lbs
12.5 Lbs
12.5 Lbs
37 Llbs

1 gr/lb

2 grs/lb
2 grs/lb
1 gr/lb
0.5 gr/lb
0.5 gr/lb
1 gr/lb

1 gr/lb
0.5 gr/lb
0.5 gr/lb

8 grs/lb



b. Picado/mezclado (Kuter)

c. Llenado

d. Escaldado

V.2. ANALISIS QUIMICO:

Se evaluaron las variables siguientes: protefna cruda, grasa, humedad
y minerales totales,

Para la determinacidn de protefna cruda se utilizd el sistema de
Micro Kjeldahl; para materia grasa el método de Goldfish; Lla humedad
por el método de Gould y la determinacidn de minerales totales (cenizas)

mediante incineracidn de La muestra en un horno ( Muffla ).

V.3. ANALISIS SENSORIAL:

Se evaluaron sensorialmente las cuatro muestras de salchichas; tres
de ellas con diferentes porcentajes de carne de carnero y un testigo
que no contenfa carne de carneros utilizandose un total de 31 panelistas.

EL cédigo y descripcidn de cada una de Llas muestras se presenta

en La siguiente tabla:z

17



Tabla No. 1
Cddigo de muestra y descripcidn de salchichas elaboradas
a base de carne de cerdo y mezclas de carne de cerdo ¥ carne
de carnero.

# muestra cddigo Muestra descripcidn
1 (Ti) R salchicha 100% carne de cerdo
2 (1) 927 75% carne de cerdo
2 25% carne de carnero

Z AT ) 132 50% carne de cerdo
3 50% carne de carnero

& (T ) 450 25% carne de cerdo
& 75% carne de carnero

Se utilizéd una prueba de comparacidn contra el testigo & muestra
de referencia ( 100% carne de cerdo); en dicha prueba el testigo tuve
un valor constante de 7.5, mientras que las muestras restantes oscilaron
entre 0 y 15 para la interpretacidn de la misma. 5i el walor resultante
es menor que 7.5, implica que lLa muestra fué menos aceptada que el testigo
( muestra de referencia ), mientras que si por el contrario La muestra
tiene una aceptabilidad mayor que 7.5, fué mds aceptada que el testigo

(referencia).

V.4. DISENO EXPERIMENTAL:

Se wutilizd un disefio Completamente al azar con 4 tratamientos y

18



4 repeticiones, siendo la unidad experimental un panelista. Los trata-

mientos fueron:

T 1. 100% de carne de cerdo (testigo)
T 2. 75% de carne de cerdo y 25% de carne de carnero
T 3. 50% de carne de cerdo y 50X de carne de carnero

T &, 25% de carne de cerdo y 75% de carne de carnero

V.5. ANALISIS ESTADISTICO:

Para el andlisis sensorial se utilizéd el programa estadistico SAS,
realizando un andlisis de varianza.

Para las variables quimicas se utilizd Lla prueba de F para un disefio
completamente al azar,

EL modelo estadfstico utilizado fué el siguiente:

Yij= g + Ti + Eij, donde
M= efecto de La media general
Ti= efecto de Los tratamientos
Eij= efecto del error asociado a la ij-ésima unidad experimental (13,16)
Como se encontraron diferencias significativas entre los tratamien=-

tos, se utilizé la prueba miltiple de comparacién de medias de Tukey.
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V.6. ANALISIS ECONOMICO:

La factibilidad econdémica se determind mediante un andlisis de mir-
genes, basado en determinar los costos totales en relacidn a los benefi-
cios globales, considerando para cada tratamiento un valer de oportunidad

en el mercado.

VI. RESULTADOS Y DISCUSION

EL cuadro siguiente resume Llos resultados obtenidos del andlisis
sensorial.

Cuadro No. 1
Evaluacidn sensorial de salchichas preparadas a base
de carne de cerdo y diferentes mezclas de carne de cerdo y carnero

cédigo de muestra aceptabilidad grupo Tukey * descripcidn

927 8.62 + 2.4 a salchicha 75% carne
de cerdo - 25% carne
carnero

R 7.5 + 0.0 a salchicha 100% carne
de cerdo

132 7.22 + 3.44 a salchicha 50% carne

50X carne de carnero

450 5.046 + 3,75 b salchicha 25% carne
de cerdo 75% carne
de carnero

* Letras distintas indican diferencia estad{sticamente significativa
cone— = 0.05.
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Los resultados anteriores permitieron establecer que las salchichas
que contenfan 75X carne cerdo y 25X carne de carnero, el Testigo 100%
carne de cerdo, y Lla salchicha que contenfa 50X carne de cerdo y 50%
carne de carnero fueron iguales en cuanto a aceptabilidad y que el trata-
miento 25% carne de cerdo y 75% carne de carnero fuéd diferente a los
anteriores e inclusive fué el de menor aceptabilidad.

Igualmente se efectud el andlisis quimico de Los cuatro tratamientos,
que se presenta en el siguiente cuadro:

Cuadro No. 2

Evaluacidn quimica de salchichas elaboradas a base de carne de
cerdo ¥y carne de carnero mezclada en diferentes proporciones

tratamiento proporciones cenizas * proteina* humedad* grasa#*
cerdos carneros

¥ 1 100% = 1,238 A 10.720 B 52.773 B 20.690 A
__; 2 75% 25%  1.369 A 12.088 AB 57.264 A 20.201 A
T3 50% 50% 1.210 A 13.520 A 57.463 A 21.052 ;
T4 25% 75% D975 A 13.592 A 58.2B3 A 21.425 A

* Letras distintas indican diferencias estadfsticamente significativas
( = 0.05)

En lo que respecta a protefna, los tratamientos 3 y & fueron iguales
entre sf{; pero diferentes al testigo y el tratamiento con 75% carne de
cerdo y 25% carne de carnero, esto coincide con Libby (1984) quien encon-
tréd porcentajes de protefna en cortes de misculo fresco de cerdo en rangos

que van de 13.5 a 16.4; mientras que en carnero reporta datos que van
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de 14.9 a 16.4. En el presente estudio se establecid que a medida que
se incrementd el porcentaje de carne de carnero, aumentd el contenido
de protefna en Llas salchichas, pués los tratamientos que contenfan 50%
y 75X de carne de carnero y el resto de cerdo; fueron respectivamente,
los de los valores absolutos mds elevados.

En cuanto a humedad, los tratamientos 2, 3 y 4 no mostraron diferen-
cia entre s{ y todos resultaron diferentes al testigo que fué el de menor
contenido de humedad. También se encontrd que la humedad se incrementd
a medida que aumentaron los porcentajes de carne de carnero, Tales resul-
tados coinciden con los reportados por Libby (19868), quien encontrd en
carne de carnero valores que oscilan entre 52 a 65X, mientras gue para
carne de cerdo oscilan entre 49 a 58%.

Con respectc a cenizas y grasa los datos arrojados no presentan
nignuna diferencia estadistica significativa entre los diferentes trata-
mientos.

Los costos de produccidn de Los diferentes tratamientos, se pueden

apreciar en el cuadro siguientet
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Cuadro No. 3

Costos de produccidn por cada 5 Libras de salchichas
elaboradas con diferentes proporcicnes de carne cerdo: carnero

concepto costo/lb. 100% 75X cerdo 50X cerdo 25% cerdo
cerdo 25X carnero 50X carnero 75X carnero

pescuezo cerdo 3.25 4.06 4.06 4£.06
cachete cerdo 3.25 8.12 5.06 4£.06 4.06
posta cerdo 12.00 30.00 15.00 mmmmm—— =e———
carne carnero 6.00 7.50 15.00 15.00
retazo carnero 2.00 2.50
hielo D.25 D.46 D.46 0.46 D.46
polifosfatos 15.00 0.19 0.19 0.19 0.19
salcurante de 1.97 0.02 0.02 0.02 0.02
nitrito
azdcar morena 2.25 0.03 0.03 0.03 0.03
pimienta blanca 17.09 0.1 0.1 0.1 0.11 A
orégano 2.30 0.007 0.007 0.007 0.007
nuez moscada 10.74 0.035 0.035 0.035 0.035
4cido ascérbico 35:51 0.234 0.234 0.234 0.234
glutamato 9.40 u.aaa 0.062 0.062 D.062
monosédico
cardamomo 12.73 n.ns2 0.042 0.042 0.042
jengibre 3.05 0.070 0.070 0.010 0.010
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Cont. Cuadro No. 3

sal comdn 0.35 0.006 0.006 0.006 0.006
mano de obra 1.04 1.04 1.04 1.04
electricidad 0.30 0.30 0.30 0.30
varios 0.20 0.20 0.20 0.20
Total 40.866 33,366 25.866 24.306

EL efecto econfmico de sustituir La carne de cerdo por carne de
carnero en Lla fabricacidn de salchichas, costos de produccidn, precio
de wventa, utilidad marginal y rentabilidad, se presentan en el cuadro
siguiente:

Cuadro No. &
Costos de produccién, precio de venta, utilidad marginal y rentabilidad

de salchichas elaboradas con carne de cerdo y mezclas de carne
de cerdo y carne de carnero

variable 100% cerdo 75% cerdo 50% cerdo 25% cerdo
25% carnero 50X carnero 75% carnero

costos de produccidn Q.40.87 8,33.37 @.25.87 Q.24,.31

precio venta ¢/5 lbs, 50,00 42,50 35.00 33.44
utilidad marginal 2.13 9.13 9.13 2.13
rentabilidad % 22.00 27.00 35.00 38.00

Del andlisis econdmico se infiere que a medida que se incrementéd
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el porcentaje de carne de carnero los costos de produccidn tendieron
a disminuir y como es ldgico tuvo incidencia en la reduccién de precio
de venta, conservando La misma utilidad marginal para los cuatro trata-
mientos. También la rentabilidad fué mayor en la medida que se incrementd

el porcentaje de carne de carnero.

VII. CONCLUSIONES

Es una buena opcidn tecnoldgica sustituir carne de cerdo por carne

de carnero en lLa elaboracidn de salchichas.

Se puede sustituir la carne de cerdo por carne de carnero hasta
en un 50% sin afectar lLa aceptabilidad, costos y rentabilidad del produc-

to; conservando su valor nutritivo.

VIII. RECOMENDACIONES

Para Lla Produccidn de salchichas escaldadas se recomienda utilizar
una proporcién de 50X carne de cerdo y 50¥ carne de carnero, ya que con
esta se obtendrd una buena aceptacidn, un alto contenido de proteina

cruda y bajos costos de produccidn.
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IX. RESUMEN

EL presente trabajo de investigacidn fué realizado en
las instalaciones del Instituto de Nutricion para Centro-
américa y Panamd (I.N.C.A.P.) con la finalidad de buscar
nuevas alternativas de comercializacidn para Lla carne de
carnero; y consistid en Lla sustituciédn de tres niveles de
carne de cerdo por carne de carnero en La elaboracidn de
salchichas a nivel industrial. bichos niveles fueron 25,
50 y 75X respectivamente, Se efectud un andlisis quimico
donde se evaluaron Llas variables: protefna cruda, grasa,
humedad y minerales totales. Seguidamente se evaluaron sen-
sorialmente los tres tratamientos Vrs. un testigo o muestra
de referencia elaborado con el 100% carne de cerdo. EL disefo
experimental usado fué Completamente al azar con 4 tratamien-
tos ¥y 4 repeticiones, Para el andlisis estadistico se utilizd
en el caso de Llas variables quimicas una Prueba de F y en
el caso del Andlisis sensorial el programa estadistico SAS,
realizando un Andlisis de varianza, por dltimo se realizé
el andlisis econdmico respectivo.

Los resultados fueron: con respecto a Las wvariables

26



quimicas, Lla protefna y la humedad aumentaron a medida que
se incrementé el procentaje de carne de carnero; en cenizas
y grasa no hubo cambio significativo. En relacidn al andlisis
sensorial no se encontrd diferencia estadistica significativa
entre Llos tratamientos 75% carne de cerdo y 25% carne de
carnero, 50% carne de cerdo 50% carne de carnero y el testigo
(100% cerdo). Y al efectuar el andlisis econémico, se esta-
bleciéd que a medida que se incrementd el porcentaje de carne
de carnero Llos costos de produccidn tendieron a disminuir.
AL conjugar esto, con aspectos econémicos, se recomienda
sustituir La carne de cerdo por carne de carnero en lLa elabo~
racién de salchichas en un 50X lo cual ademds de bajar Llos
costos de produccién, aumenta su valor nutritivo y se mantiene

una buena aceptacién del producto.
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