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I. INTRODUCCION

Para el desarrollo de la poblacién guatemalteca es de vital
importancia la produccién de satisfactores alimenticios de origen
animal. Dentro de estos ocupan el primer lugar la leche y la carne
como fuentes de proteina indispensables para la nutricién adecuada.

Elevada prolificidad, ciclos reproductivos cortos, marcada
precocidad reproductiva, alta fertilidad, rapido desarrollo, facil
crianza; asi como elevada capacidad de conversion de forrajes
toscos en carne de muy buena gustosida y gran demanda, son alguna
de las caracteristicas del Pelibuey, por 1o que se le considera una
excelente fuente de proteina animal para completar la dieta y/o
ingresos del pequefio productor.

La transformacién de la carne en productos industrializados o
procesados tiene como objetivo ofrecer una variacién en dicha
fuente de proteina proveniente de partes de la canal dificiles de
comercializar por su escaso valor comercial en estado fresco tales
como pecho, cuelloc y paleta. Dichas partes pueden utilizarse para
elaborar embutidos en los cuales son muy importantes la calidad de
la grasa y la carne porgue van a influir fuertemente en los
protesos de deshidratacidn, maduracién y conservacidén, asi como en
sabdr y olor. De esta manera la elaboracién de un producto carnico
de oveja de pelo constituye una opcién mas para elevar 1la

disponibilidad de la proteina en la dieta de 1la poblacién.

T TTE—————
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En la elaboracién de embutidos cominmente se utiliza en
nuestro medio como materia prima la grasa de bovino, con el
propésito de proporcionar una consistencia adecuada. Sin embargo
no proporciona un sabor agradable, ademds de una pobre calidad
nutricional por lo gque se hace necesario evaluar el uso de grasa
proveniente de otras especies animales que impriman caracteristicas
sensoriales agradables y que posean un alto valor nutritivo para su

inclusién en embutidos, tal el casc de la grasa de Pelibuey.




II. HIPOTESIS

No existen diferencias significativas en cuanto
caracteristicas sensoriales entre embutidos crudos frescos
(chorizos) si se utiliza carne y grasa de pelibuey en comparacidn

con los embutidos comercialmente disponibles en el mercado.




I11.1

I11.2
I1r.2.1

I11.2.2

I11. OBJETIVOS

General Generar informacidén sobre la utilizacidn de
grasa y carne de Pelibuey (oveja de pelo) como
opcién en la elaboracién de embutidos crudos

frescos (chorizos) para consumo popular.

Especificos

Evaluar el efecto de 1la grasa y carne de
Pelibuey sobre las caracteristicas sensoriales

de chorizos para consumo popular.

Determinar los costos de produccidn para cada

tratamiento.




IV. REVISION DE LITERATURA

I11.1 El Pelibuey

Barrera, N.R. y Rodriguez, J. {(1994) mencionan que los ovinos
de pelo constituyen una especie pecuaria de excelente potencial
para la produccidon de carne; los mismos autores refieren gque los
ovinos de pelo comprenden cerca de 100 millones de cabezas en todo
el mundo. En Guatemala los rebafics de ovinos de pelo se ubican
principalmente en la costa sur del pais, habiendo también en Alta
Verapaz vy el municipio de Nenitdn en Hushuetenango. Aungue nc se
ha realizado un estudio para conocer el inventario total, es
probable que se encuentren otros rebafios en toda la zona fronteriza
con Chiapas, México donde son bastante comunes.

Morales, O. (1995) indica que Alta Verapaz es el tdnico
departamento en Guatemala gue cuenta con un inventario actualizado
de la oveja de pelo, reportdndose un total de 976 cabezas, en donde
las caracteristicas sensoriales de su carne han provocado que las
poblaciones se hayan incrementado rapidamente. En dicho
departamento el 85% de los productores tienen sus explotaciones
para producir animales para destace, los cuales se sacrifican a
edades mayores de seis meses con pesos superiores a las 45 libras
vy menores de 75 libras, reportdndose su existencia en areas de
Chisec, Playa Grande, la meseta central, Valle del Polochic, parte
alta de San Pedro Carcha, Lanquin y Cahabdn.

Este mismo autor encontré que al sacrificio los animales

presentan un rendinjento en'canal del 45-50%

i
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Rodriguez, 0. (1980) menciona que la edad y el peso de los
ovinos de pelo tiene mucha relacidén con el rendimiento y la calidad
de la canal. Al aumentar la edad cambia no solo la composicion de
la canal (proporcidén carne/grasa y carne/hueso)}, sino también
cambia el color torndndose la carne mds oscura. La raza, el sexo,
la edad, el estado nutricional y el grado de ayuno, influyen en
forma significativa sobre el rendimiento en canal. En otros paises
toman en cuenta la edad del animal prefiriendo animales jdévenes
debido a que su calidad, gustosidad, terneza y sabor, es mejor.

Callejon, D. (1984) considera como conformacion de la canal
ovina a la armonia de las partes de una canal. En tal sentido una
canal bien conformada sera corta y ancha, presentando porciones
musculares macizas y redondeadas. El estado de engrasamiento es un
criterio muy importante por estar relacionado no sé6lo con el gusto
de los consumidores sino también con los indices de consumo y la
facilidad de conservacidén. Se consideran piezas de calidad extra,
las correspondientes al costillar y zona de rifionada; de primera,
la pierna; de segunda la paletilla y de tercera la falda, el
pezcueso ¥ el rabo. La mejor canal sera agquella gue contenga mayor
proporcién de piezas de calidad extra y de primera.

Cooper, McG; vy Thomas, R.J. (1981) definen la comestibilidad
como la relacidén entre la parte comestible, con el total de 1la
canal; es decir, lo que gqueda de la canal una vez quitados los
huesos; trozos de grasa, nervios y demds. La calidad de la carne,
es el factor gue finalmente mas interesa al consumidor; sin

embargo, su apreciacidén estd sujeta a muchos factores subjetivos
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gue condicionan el gusto del consumidor. Las caracteristicas
principales de la calidad de la carne ovina son:

1. L.a terneza, que puede definirse como la suavidad o bien como

la facilidad con que es cortada por los dientes al comer.

2. La suculencia, determinada por la jugosidad y esta relacionada

con la cantidad de agua retenida.

3. Caracteristicas sensoriales: el color, el sabor y el olor.
El color es otro caricter también a evaluar, yva que se sabe
que la intensidad del color aumenta a medida gue pasa el
tiempo después que el animal ha sido sacrificado. El clor y
el sabor no son posibles de medir objetivamente. Estan muy
relacionados con 1la edad del animal y con el alimento
recibido. La mejor manera de apreciar las caracteristicas
sensoriales, es mediante pruebas de degustacidn con personal

especializado.

IV.2 Produccion de Embutidos

Angejo, C. (1981) y Bittner, S. (1984) mencionan que 1los
embutidos soun productos de salchichoneria elaborados con carne,
grasa  de cerdo, visceras, despojos, condimentos vy aditivos
alimentarios. La masa carnica es embutida én fundas naturales o
artificiales para proporcionar forma, aumentar la consistencia y
para que se pueda someter el embutido a tratamientos posteriores

(escaldado, coccidn, deshidratacidn y ahumado). De acuerdo con el
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tipo de materias primas utilizadas, su forma de preparacidén y
tecnologia de elaboracidn, se agrupan los embutidos en tres clases:

crudos, escaldados y cocidos.

1V.3 Embutidos crudos frescos

Segin Angejo, C. (1981} v Bittner, S. {1984) son productos que
se elaboran con materias primas cédrnicas y grasas crudas, sometidas
a un proceso de picado y mezclado en presencia de sales,
condimentos y aditivos necesarios que no sufren ningin proceso de
cocecidén ni antes ni después del l1llenado de la funda. Se
caracterizan por presentar una durabilidad limitada y deben
almacenarse bajo condiciones de refrigeraci6on. Los limites de su
capacidad de conservacidn estdn condicionados en forma directa por
la calidad higiénica de las materias primas empleadas y el manejo
posterior del producto terminado.

Barbel, N.R. (1986) sugiere gque los embutidos crudos sean
consumidos en estado fresco o cocinado después de una corta
maduracién y un breve secado ahumado en frio. Existen diferentes
clases de embutidos crudos, los que se diferencian por su

consistencia, olor, sabor y condimentos empleados.

IV.4 Materias primas para embutidos crudos

Chavez, J. (1989) menciona gue para la elaboracidn de
emhutidos crudos se utiliza carne de cerdoc y res, grasa (gque
contribuye a 1la palatabilidad, +terneza y jugosidad de los

embutidos), sal comin, sustancias curantes, condimentos y envolturas.
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Asi mismo Weiling, H. (1973) dice que la carne debe ser de
fibra consistente, bien coloreada, con bajo contenido de humedad y
un pH entre 5.5 y 6.2. Toda carne que se introduce a una picadora
debe ser refrigerada para obtener cortes limpios. La grasa debe
ser de corte resistente, como el tocino dorsal, para gque los trozos
no se vuelvan viscosos al ser molidos y para que el embutido no
suelte grasa liguida a temperaturas elevadas. La grasa debe ser
congelada a -10°C al ser introducida a la picadora.

La sal se anade en un 2% 0 en una relacidn de 10 gr. por libra
de carne y grasa. Actia como generadora de sabor y como reductora
del contenido de agua en la masa del embutido. Se utilizan también
mezclas curantes gque contienen nitratos y nitrites,. Ademéas,
se anaden azucares, sustancias coadyuvantes de curado vy
especies, segin la formulacidén de elaboracién.

Segin Partrinier, G. (1982) el chorizo es un embutido de
corta a mediana duracidn, elaborado a base de carne de cerdo y res,
tocino de cerdo, adicionado con sal, ajo, pimienta negra, salitre,
orégano, canela y achiote. En nuestro medio a nivel de pequefio y
mediano carnicero, se usa la misma grasa vacuna (sebo) para su
elaboracidn.

Tambiérn. mencicna que el chorizo se prepara en trozos atados
hasté de 8 cm de largo y 3 cm de diametro. BSu color rojizo, es
debidd al contenide de achiote en 1la férmula de
elaboracidén a nivel artesanal b4 nitritos o mnitratos a nivel

v

teenificado. ,




IV.5 Pardmetros de Calidad en Chorizos

Normas de calidad en chorizo segin

Consumo de Espafia {(M.S.C.E.)

10

Ministerio de Salud y

CATEGORIA | EXTRA lera. Z2da. 3era.
HUMEDAD 45.0% 45.0% 45.0% 40.0%
"PROTEINA 31.0% 27.0% 26.0% 23.0%
lGRASA 57.0% 60.0% 65.0% 70.0%

composicion

en base seca.
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V. MATERIALES Y METODOS
El presente estudio se realizd en 1las instalaciones del
Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Medicina Veterinaria
v Zootecnia de la Universidad de San Carlos de Guatemala y tuvo una

duracidn de 4 semanas. Los tratamientos fueron:

Ti. 20% grasa de Pelibuey 80% carne de Pelibuey
T2. 40% grasa de Pelibuey 60% carne de Pelibuey
T3. 60% grasa de Pelibuey 40% carne de Pelibuey
T4. 40% grasa de cerdo: 60% carne de bovino (testigo)

Para su realizacidn se utilizd grasa de cobertura de Pelibuey
proveniente de pecho y pescuezo y carne de cuello y paleta en tres

proporciones; 20:80, 40:60, 60:40. Se embutid en tripa natural de

cerdo de 28-30 mm. de calibre




Cuadro No. 1:

12

Ingredientes utilizados para la elaboracidén de los

tratamientos.

T1 T2 T3 T4
INGREDIENTES (g/kg) 20:80 40:60 60:40 Testigo l|
Grasa de Pelibuey 0.109 kg {0.381 kg {0.502 kg j--—-———-
Grasa de Bovino = (=eeme-= }em——— | ==—-- 0.381 kg
Carne de Pelibuey 0.765 kg 10.572 kg |0.381 kg |--=———=—-
Carne de Bovino = |-—===  |==m—==  |==———-— 0.572 kg
Sal curante de
Nitrito/nitrato 5 g/kg 5 g/kg 5 g/kg 5 a/kg
Sal comin 15 g/kg 15 g/kg 15 g/kg 15 g/kg
Pimienta blanca 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg
Cebolla en polvo 4 g/kg 3 g/kg 4 g/kg 3 g/kg
Ajo en polvo 3 g/kg 4 g/kg 3 g/kg 3 g/kg
Azicar morena 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg
Nuez moscada 0.5 g/kg 0.5 g/kg |0.5 g/kg 0.5 g/kg
Acido ascorbico 1 g/kg 1 g/kg 1l g/kg 1 g/kg
Glutamato monosédico |1 g/kg i g/kg 1 g/kg 1 g/kg
Pimienta dulce 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg
Sazonador de res 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg 2 g/kg
Cilantro en polvo 1.5 g/kg {1.5 g/kg |1.5 g/kg 1.5 g/kg
Orégano 1.5 g/kg |1.5 g/kg |1.5 g/kg 1.5 g/kg
Tomillo molido 1 g/kg 1 g/kg 1 g/kg 1 g/kg
Chile cobanero con 5 g/kg 5 g/kg 5 g/kg

semilla

-

Fr
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Procedimiento

Pesar carne y grasa.

Trocear carne y grasa en cubos de 2.5 - 3 pulgadas cuadradas.
Pesar y picar especies y condimentos.

Moler carne y grasa en disco de 6 mm.

Mezclar carne, grasa, especies y condimentos.

Embutir en tripa natural de calibre 28-30mm.

Amarrar para homogenizar tamano de chorizos (30grs).

Orear durante 5-8 dias en un ambiente de 4 C.

Magquinaria y Equipo

Balanzas.

Molino de carne.

Recipiente para recibir la carne molida y elaborar la muestra.
Llenadora o embutidora manual.

Cafiamo para amarrar chorizos.

Cuchillos

Cuarto frio (temperatura de 2 a 4 C).

Analisis Fisico-Quimico

Humedad
Se determiné por el métodoc de desecacién segin lo
sugiere 1la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos.

(A.0.A.C.)
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2. Nitrdgeno Protéico
Para establecer su valor se determinéd el N. utilizando el

método de Micro Kjeldahl y luego se multiplicd por 6.25.

3.- Materia grasa.

Se determind por el método de Soxhlet descrito por la A.0.A.C.

V.4 Caracteristicas sensoriales

Para determinacidn de las caracteristicas sensoriales (olor,
color, sabor, textura y apariencia general) se contdé con 1la
participacién de un panel de 24 consumidores. Para realizar la
comparacion de los diferentes tratamientos se utilizé una
escala lineal semi-estructurada de 15 cm. en donde el tratamiento
testigo (40% grasa de cerdo; 60% carne de bovino) se ubicd en la
mitad de la escala, (7.5 cm) correspondiéndole el calificativo
"Gusta igual gue el testigo"; en el punto de 0 cm. corresponde a
"Gusta mucho menos que el testigo"; mientras que el punto 15 cm.

corresponde al "Gusta mucho mas que el testigo".

V.5 Control de resultados.

Para el control de resultados se utilizaron las fichas que se

presentan en el anexo. (Ver anexo)
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V.6 Disefioc experimental.

Para las pruebas sensoriales se utilizé un disefio en Bloques
al azar con cuatro tratamientos teniendo un total de 24 panelistas
siendo cada panelista un bloque.

La unidad experimental fue un Chorizo.

V.7 MAndlisis estadistico.

Para el andlisis estadistico de las variables sensoriales se
realizé un Rnalisis de Varianza (BNDEVA) vy en las variables que se
detecto diferencias estadisticas significativas se aplicé la prueba
Tukey.

El modelo estadistico utilizado fue:

Yii = M + Ti + Bj + Eij

Donde:
Yij = Variable respuesta para la ij-ésima unidad
experimental.
M = Media general.
Ti = Efecto del i-ésimo tratamiento.
Bj = Efecto del j-ésimo bloque.
Eij = Error aleatorio o experimental.

V.8 Andlisis econdmico

El andlisis econdmico estuvo enfocado hacia la determinacidén

de los costos de produccién para cada tratamiento.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

VI.1l Andlisis fisico~quimico

Los resultados del andlisis fisico-quimico de los chorizos

crudos preparados a partir de carne y grasa de pelibuey se

presentan en el cuadro siguiente.

Cuadro No. 2: Caracteristicas quimicas de los Chorizos

crudos analizados.

Trat. Grasa Grasa Carne Carne Humedad EE PC

Pelibuey| cerdo {Pelibuey |bovino % % %
T1 20% 0 80% 0 60.39 30.45 46.22
T2 40% 0 60% 0 £5.94 40.26 45.16
T3 60% 0 40% D 69 .84 48.82 38.32

T4 0 40% 0 60%
(Test) 60.32 48.33 34.786
romedic * 8D 64.12 41.96 | 41.11
* x *

4.63 8.62 5.49

V(%) 7.00 20.00 13.00
distil

Composicion base seca.
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Para poder determinar 1las variables, % de humedad, % de

extracto etéreo y proteina cruda tnicamente se realizd el andlisis

bromatoldgico de una muestra de chorizo por tratamiento por razones

econémicas. Los resultados obtenidos se analizaron mediante
estadistica descriptiva.

En el cuadro No.2 se presentan los porcentajes de humedad de

los cuatro tratamientos, observandose gque el mismo varidé entre

rangos de 69.48 para el tratamiento 3 y 60.32 para el tratamiento

4; la variaci6én encontrada fue minima 64.12 + 4.63.

En el mismo cuadro el coeficiente de variacidn encontrado para
el extracto etéreo entre los tratamientos (20%) puede atribuirse a
que en los tratamientos 1, 2y 3 a medida que aumentd la grasa de
Pelibuey y disminuyé el porcentaje de carne magra de Pelibuey se
incrementan los valores de Extracto Etéreo.

El tratamiento testigo {(T4) con grasa de cerdo y carne de
bovino se comporté en forma similar al tratamiento que contuvo
mayor porcentaje de grasa de Pelibuey. Estos resultados fueron
inferiores a los valores reportados en las normas de calidad para
chorizos del Ministerio de Salud y Consumo de Espafia.

Los valores de 1la Proteina cruda encontrados ffrmiten
establecer que estos variaron entre 46.22% (T1) vy 34.76% para el
tratamiento testigo (T4); la variacidn encontradg, faer de 4L.11 *
5.49 y esta puede atribuirse a que conforme se irerementd el
contenido de carne de Pelibuey aumentd el porcentaje de ésta

{proteina cruda) y los mismos fueron superiores al valor reportado
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para la categoria extra (31.50%) de las normas de calidad segun el
ministerio de salud y consumo de espafia. Los mismos resultados
concuerdan con el comportamiento normal de las carnes, en las gque
se reporta que los contenidos de proteina y grasa estéan
relacionadas en forma inversa. (34).

Algunas de 1las caracteristicas quimicas de 1la carne de
Pelibuey se determinardn a través de un analisis bromatolégico y se

presentan en el cuadro siguiente:

Cuadro No.4: Composicidon Quimica Parcial de 1la

Carne de Pelibuey*

Rumedad Proteina cruda Extracto etéreo
% % %
72.67 78.53 : 2.56

Composicion base seca.

VI.2 Analisis sensorial

Las caracteristicas evaluadas fueron el olor, color,
apariencia general, textura y sabor, mediante un Panel de
consumidores a través de una prueba de degustacién.-

Las caracteristicas de olor, color y apariencia general
se evaluaron con material crudo, considerando que al momentoc
de la compra es la forma como el consumidor los adquiere
que los percibe; mientras que la textura vy sabor fueron

evaluadas mediante chorizos fritos.
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Los resultados obtenidos se presentan en el cuadro siguiente:

Cuadro No. 4: Caracteristicas sensoriales de los

chorizos analizados.

Trat. Apariencia Olor Sabor Color Textura
General
T1 10.53 8.46 9,23 11.21 9.7
A A B AB A A
T2 10.18 10.17 9.53 8.79 9.06
A A A B A B
T3 3.05 5.68 3.69 4,45 3.34
C C B C C
T4 7.5 7.5 7.5 7.5 T.5
Testigo B B C B B B
vi.2.1 Apariencia general

El andlisis de varianza para ésta caracteristica permitic
establecer diferencias estadisticas altamente significativas (P <
0.01)entre los tratamientos y la Prueba de Tukey indicd que 1los
tratamientos 1 y 2 fueron iguales entre si y superiores a los
tratamientos 3 y 4. A su vez el tratamientc 4 (testigo) fue

superior al tratamiento 3.
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vi.2.1 Olor

Mediante el Andlisis de varianza, se encontraron diferencias
estadisticas altamente significativas (P < 0.01) vy la prueba de
Tukey indicd que los tratamientos 1 y 2 fueron iguales entre si; el
tratamiento 1 fue a su vez igual al 4 y este Gltimo igual al

tratamiento 3.

vi.z2.3 Sabor

El1 ANDEVA, indicé diferencias estadisticas significativas
(P < 0.01) v la Prueba de Tukey demostrd que los
tratamientos 1 y 2 fueron iguales entre si. A su vez el

tratamiento 1 fue similar a los tratamientos 3 v 4

Vi.2.4 Color

Al analizar estadisticamente esta caracteristica se
establecieron diferencias altamente significativas entre 1los
diferentes tratamientos (P < 0.01). La Prueba de Tukey indicé que
el tratamiento 1 fue superior a los tratamientos 2 y 4 gque fueron

similares entre si y superiores al tratamiento 3.

Vi.2.5 Tuxtura

Se establecieron diferencias estadisticas significativas
entre los diferentes tratamientos (P < 0.01), v la prueba
de Tukey indicé que los tratamientos 1 y 2 se comportaron
similares entre si; el tratamiento 2 fue similar al 4 vy

estos a su vez superiores al 3,




V1.3 Comparacién de costos de produccion

Los costos de produccidén de los chorizos crudos elaborados a
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partir de carne y grasa de Pelibuey se presentan en el cuadro

siguiente.

para los diferentes tratamientos.

Cuadro No.6: Costos de Produccién por cada Kg.

Ingredientes Tratamientos krecio/Kg.
Q.
T1 T2 T3 T4
20:80 40:60 60:40 40:60
rasa de pelibuey; 0.88 1.76 2.64 - 4.40
rasa de cerdo - -— - 2.20 5.50
arne de bovino - - - 13.20 22.00
arne de pelibuey} 12.32 9.24 6.16 - 15.40
species 1.26 1.26 1.26 1.26 --
ripas 0.85 9.85 0.85 0.85 26.40 |
osto/Xg. 15.31 13.29 10.91 17.51 -
i

Conforme al cuadro anterior se puede establecer que a medida

que se aumenté la grasa de Pelibuey, fue disminuyendo el costo dé
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produccién de los tratamientos, estableciéndose que el mas barato
fue el que contenia el 60% de grasa de Pelibuey aunque no fue el
mejor en cuanto a aceptabilidad. Lo anterior se atribuye al mayor
precio de venta de la grasa de cerdo en el mercado en comparacidn

con la de Pelibuey.
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VII. COKRCLUSIONES

Es factible utilizar grasa de Pelibuey en la elaboracién de
embutidos frescos (chorizos), obteniendo un producto de alto
valor nutritivo, caracteristicas sensoriales aceptables y un

precio menor en el mercado.

A medida que se incrementé 1la carne de Pelibuey en los
chorizos crudecs, se observd un aumento en el contenido de
proteina cruda y una disminucidn del extracto etéreo y humedad

en todos los tratamientos.

Conforme se aumenté el porcentaje de carne de Pelibuey, se
manifestaron cambios en color, apariencia general, textura y
sabor del chorizo, obteniéndose un producto mis oscuro y menos

grasoso, influyendo positivamente en la aceptabilidad.

Niveles de grasa de Pelibuey arriba del 40% afectan

negativamente las caracteristicas sensoriales del producto.
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IX. RECOMENDACIONES

Utilizar grasa y carne de Pelibuey en la elaboracién de
embutidos crudos frescos {chorizo) hasta un nivel de 40% y 60%

respectivamente.
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IX. RESUMEN
Con el objetc de generar informacidén sobre la utilizacidn de
grasa y carne de Pelibuey en la elaboracién de embutidos crudos
frescos (chorizos) como una opcidén para mejorar la disponibilidad
de la proteina en la dieta de la poblacién se evaluaron cuatro
niveles de grasa (20,40,60 y 0%) y cuatro niveles de carne de

Pelibuey.

Las caracteristicas quimicas (Humedad, Proteina Cruda, y
Extracto Etereo) asi como las sensoriales (Apariencia General,
Olor, Sabor, Color y Textura), fueron objeto de anialisis
estadistico que permitieron llegar a las conclusiones siguientes:

Es factibe usar grasa de pelibuey en la elaboracién de
embutidos crudos frescos {chorizos), obteniendo un producto de alto
valor nutritivo, caracteristicas sensoriales aceptables y un precio
menor en el mercado.

A medida que se incrementd la carne de Pelibuey, se
manifestaron cambios en color, apariencia general, textura y sabor
del chorizo, obteniéndose un producto mas oscuro y menos grasoso,
influyendo positivamente en la aceptabilidad.

Niveles de grasa arriba del 40% afectan negativamente las
caracteristicas sensoriales del producto.

Se recomienda utilizér grasa y carne de Pelibuéy hasta niveles
de 40 y 60% respectivamente, obteniéndose un producto carnico de
alto valor nutritivo, caracteristicas sensoriales aceptables y
precio competitivo en el mercado de embutidos crudos f{frescos

{chorizos).
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X. SUMMARY

In order to get information aboul the use of Pelibuey fat and
meat to produce fresh raw sausages (chorizos) as a choice to
improve the contents of protein in the population’'s diet, four
Pelibuey fat levels (0%, 20%, 40% and 60%) and four Pelibuey meat
levels (0%, 40%, 60% and 80%) were evaluated.

Chemical features (humidity, crude protein and ethereal
extract), as well as sensorial features (general appearance, smell,
taste, color and texture) were statistically analyzed to come to
the following conclusions:

It is possible to use Pelibuey fat to produce fresh sausages
{chorizos) in order to get a high nutritional wvalue product,
acceptable sensorial features and a cheaper price at the market.

As Pelibuey meat was increased in raw sausages, an increase in
the crude protein contenls and a decrease of etheral extract and
humidity were determined in every treatment.

As the Pelibuey mealt percentage was increased, some changes
were seen in color, general appearance, texture and sausagp flavor;
so a darker and less falty product was obtained £h§; also
influenced positively in aceptability. Cow

Pelibuey fat levels above 40% affected sensorial features
negatively.

It is recomended to use fat and Pelibuey meat up to 40% and
60% levels respectively in order to get a high nutritional value
meat product, acceptable sensorial features and a competitive price
at the fresh and raw sausage (chorizo) market.

*CHOR170= sausage seasoned with red peppers.
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XII. ANEXQOS




Fecha

FICHA 1
ANALISIS QUIMICO

Tratamiento No.

%Proteina cruda

% de Grasa

% de Humedad

{Observaciones:




Fecha

FICHA 2

ANALISIS SENSORIAL

Tratamiento

Color

Olor

Textura

Apariencia

General

Sabor

Observaciones:




PRUEBA DE COMPARACION DE CHORIZO

Nombre: No. de Panelista:

Fecha:

El dia de hoy, usted evaluara 4 muestras de chorizos de
diferentes formulaciones. Se le ha entregado una muestra que se
identifica con una R, la R es la muestra de referencia. Para los
incisos A, B y €, por favor, utilice la muestra cruda y para los
incisos D, E, utilice la muestra cocinada. No oivide comer galleta
de soda y tomar agua pura entre muestras.

Por favor, abra cuidadosamente el vasito con codigo indicado,

sin retirar completamente la tapa.

A. Antes de probar la muestira, husméela. Utilizando la escala
que se ha proporcionado en 1la parte inferior, evalué la
aceptabilidad del olor de la muestra codificada en comparacidon a la
de la referencia R. Utilice una raya que corte verticalmente 1la
escala para denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad
de la muestra codificada.

CODIGO:

I

Gusta mucho meros gue R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R

CODIGO:

I

Gusta mucho menos gue R Gusta igual que R Gusta mucho més gque R




COPIGO:

L

Gusta mucho menos que R Gusta igval que R Gusta mucho mas que R
CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas gue R
B. Termine de destapar el vasito y observe la muestra.

Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte inferior,
compare el color de la muestra codificada con respecto al de la
referencia R. Utilice wna raya que corte verticalmente la escala
para denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1a

muestra codificada.

CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igval que R Gusta mucho mas que R
COBIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mis que R
CODIGO:

I
Gusta mucho menos gue R Gusta igual que R Gusta mutho mas que R
CODIGO?

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R




C. Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte
inferior, compare la apariencia general de la muestra codificada
con respecto a la de la referencia R. Utilice una raya que corte
verticalmente la escala para denotar el punto donde quiere marcar

la aceptabilidad de la mueslra codificada.

CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igval que R Gusta mucho mas que R
CODIGO:

L
Gusta mucho menos gue R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
COPIGO:

I
Gustia mucho menos que R Gusia igual que R Gusta mucho mas que R
CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R

Ahora, por favor, pruebe suficiente muestra para hacer una
evaluacion adecuada. Sirvase la muestra R primero, luego pruebe la
muestra codificada, cuidado de enjuagar su boca entre cada prueba
y comer gaileta soda.

D. Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte
inferior, evalide la aceptabilidad de 1la textura de la muestra
codificada en comparacidon a la de la referencia R. Utilice una
raya que corie verticalmente la escala para denotar el punto donde

quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.




CODIGO:

I

Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
CODBIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
COnRIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
E. Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte

inferior, evalie la aceptabilidad del sabor de 1a muestira
codificada en comparacion a la de la referencia R. Utilice una
raya que corte verticalmente la escala para denotar el punto donde

quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

COPI1GO:

I

Gusta mucho menos que R Gusta iguval que R Gusta mucho mas que R

CODIGO:




I

Gusta mucho menos gue R Gusta igual gue R Gusta mucho mas que R
CODIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
CCDIGO:

I
Gusta mucho menos que R Gusta igual que R Gusta mucho mas que R
F. Por favor, escriba sus comentarios sobre los aspectos que le

gustan o que no le gustan de cada una de ias muestiras:’
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