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L. _INTRODUCCION

El mundo modemo nos impulsa de una forma cada vez mds agresiva a hacer mas
eficientes y mejores los procesos de produccién, no estando exentas a estas exigencias las
unidades de produccién animal.

Guatemala no escapa a la situacién descrita, de manera que es indispensable hacer estos
procesos productivos mds competitivos en ¢l mercado, incrementando la demanda y
beneficios econémicos de los productos. Para aumentar la demanda es imprescindible
proporcionar al consumidor un producto que rewna las caracteristicas que desea, de buena
calidad v precio accesible.

La came y productos cArnicos ticnen un contenido elevado de proteina que no puede
ser sustituida en su totalidad por la proteina de origen vegetal, por carecer esta Gltima ge
aminoédcidos esenciales que ¢l humano necesita para satisfacer sus requerimientos.

La transformacién de la carne en productos procesados ayuda a mejorar su potencial
de conservacién, desarrollar sabores diferentes y aprovechar partes de la canal dificil de
comercializar en estado fresco, tales como piezas de segunda y tercera calidad.  Dichas
partes pueden aprovecharse para la elaboracién de embutidos, en los cuales la calidad
requerida de la camne y la grasa a ufilizar es de gran importancia, ya que influyen
marcadamente en las caracteristicas fisico quimicas y semsoriales de los productos
elaborados.

En la elaboracién de embutidos a nivel comercial, se utiliza con frecuencia la grasa de
bovino para darle al embutido una consistencia adecuada. Sin embargo, ésta no
proporciona un sabor agradable y su valor nutricional inferior a la grasa de cerdo, por
presentar una mayor cantidad de 4cidos grasos saturados, los que propician mayores
problemas de salud para quienes los consumen,

La grasa de cerdo proveniente de la region dorsal del animal, es muy importante para la
elaboracién de embutidos, y su consistencia favorece el sabor y jugosidad.

El aumento de la produccion de carne y productos cérnicos para consumo humano
debe propender de especies animales que no compitan con alimentos para consumo
humano, basado en recursos endégenos al sistema y poseer caracteristicas zootécnicas
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valiosas, como: habilidad productiva y reproductiva, elevada capacidad de conversién de
forrajes toscos en carne de buena calidad y demanda, ademas facilidad de adaptacién a
diferentes ambientes agroecoldgicos del pais.  Estas caracteristicas las presenta la oveja
de pelo “Pelibuey”, considerindose una especic con bastante potencial para suplir las
necesidades de proteina animal en la dieta de la poblacion y/o ingresos de los productores.
Por tal razon,con el presente trabajo se pretende evaluar el efecto de la grasa de cerdo,
como opcidn para mejorar las caracteristicas sensoriales y valor nutritivo de un embutido
crudo fresco (“longaniza™), a base camne de oveja de pelo como opcion a nuevas formas de
comercializacién. En tal virtud para la presente investigacién se plantearon la hipétesis y

objetivos siguientes:



1. HIPOTESIS

La inclusién de grasa de cerde utilizada en embutidos crudos frescos (longaniza)

elaborados a base de came de oveja Pelibuey, mejora las caracteristicas sensoriales del
producto.



HL_OBJETIVOS

IIL1 GENERAL

Aportar tecnologia que permita favorecer el aprovechamiento ventajoso de partes
carnicas del animal que tienen poca demanda, a través de un producto diferente; que
contribuya a ampliar ¢l mercado y desarrollo de las explotaciones de ovinos de pelo en
Guatemala.
L2 ESPECIFICOS

Evaluar ¢l efecto de la utilizacién de tres niveles de grasa de cerdo en la elaboracion de
embutidos crudos frescos (“longaniza™), elaborados a base de came de oveja de pelo
(“Pelibuey™), sobre las caracteristicas sensoriales del producto.

Establecer cuél de los tratamientos es de mayor aceptabilidad.

Determinar los costos de produccién para cada tratamieato.



IV. REVISION DE LITERATURA

1Y.1 Produccidn de embutidos

Los embutidos constituyen un amplio y heterogéneo grupo de productos cérnicos,
elaborados a base de carnes, materias grasas y organos comestibles, adicionados o no de
condimentos (especies, sai, agua y aditivos). La masa cdrnica es embutida en fundas
naturales o artificiales, para proporcionar forma, aumentar la consistencia y para someter
el embutido a tratamientos posteriores (escaldado, coccién, deshidratacién y/o ahumado).
(2){14) (17) (27)

Se les clasifica principalmente en funcion de los tratamientos témmnicos a que han sido
sometidos, materias primas utilizadas, forma de preparacién y tecnologia utilizada, en tres |
tipos: embutidos crudos, escaldados y cocidos.

IV.1.2 Embutidos crudos frescos

Son aquellos embutidos que se elaboran con materias primas camicas y grasas crudas,
sometidas a un proceso de picado y mezclado en presencia de sales, condimentos y aditivos
necesarios; que no sufren procesos de coccion mayores de 30 °C. (17) Se caracterizan
por presentar una durabilidad limitada y deben almacenarse bajo condiciones de
refrigeracién.

Segun la estructura del producto final, pueden ser de grano grueso (chorizos frescos y
longanizas) y de grano fino o untables (salchichén de té o pasta de jamén). (27)

Los limites de su capacidad de conservacion estan condicionados en forma directa por
la calidad higiénica de las materias primas empleadas y del manejo posterior que se dé al
producto terminado. (2) (3) (4) (29)  Existen diferentes clases de embutidos crudos, los
que se diferencian por su consistencia, olor, sabor y condimentos empleados. (4)(12)

La longaniza se caracteriza por ser de corta a mediana duracién; elaborada con camne
de res, cerdo, tocino de cerdo, condimentos; sal, cebolla, perejil, chile, hierbabuena y, si se

prefiere vinagre. (4) (17) La mezcla es embutida en una tripa larga y delgada de cerdo o
5



envolturas artificiales y es sometida a un proceso de secado parcial, teniendo un tamafio
mayor al del chorizo, siendo su color blanco o natural. (13) (24)

Para su elaboracion, se utilizan diferentes materias primas, las cuales se mencionan a
continuacion:

Las grasas comestibles son los productos de origen animal, vegetal o sus mezclas,
que quimicamente pertenecen a la clase de compuestos orgdnicos conocidos como ésteres,
cuyos componentes principales son los 4cidos grasos y glicerol. (9)

Las grasas en la dieta humana realizan funciones importantes: sirven como fuente de
energia en la estructura y membrana celular, proveen dcidos grasos esenciales para la
estructura de la membrana, sintesis de prostaglandinas, portadores de vitaminas
liposolubles, protegen nervios etc. En la produccion de alimentos tiene una serie de
funciones importantes: como mejorador del buen sabor, conferir suavidad, dar sensacién de
humedad en la boca, lubricacién y transferir sabor. ( 6) (28) (29)

Las grasas puras son parte integral de casi todos los alimentos y son pricticamente
inodoras;, sin embargo, aparte de su Importante contribucién como precursores de
compuestos aromaticos, modifican el sabor y aroma global de muchos alimentos; agregadas
con tal fin o incorporadas en calidad de solventes portadores de sabores y aromas
adicionados al producto alimenticio. (10) (23) (28)

Las grasas animales comestibles se obtienen a partir de diversos depdsitos adiposos de
determinados animales en adecuado estado sanitario; siendo las principales fuentes: el
tocino, la manteca de cerdo y en pequefias proporciones, el sebo de vacuno, ovino y
caprino, (1) (16)

No obstante muchas investigaciones han sefialado que la grasa de la camne produce
efectos negativos en la salud de los consumidores. Sin embargo no todas las grasas
animales son metabélicamente equivalentes y algunos lipidos de origen animal son de
hecho potencialmente beneficiosos para la salud. (8)

Las caracteristicas de la grasa dependen en gran medida de su composicién en
4cidos grasos.  La composicién de los lipidos del tejido adiposo, no solo tiene influencia
sobre la consistencia de la grasa, sino también sobre la estabilidad. (15)

Los 4cidos grasos presentes en las grasas, van a variar en contenido y clase, de acuerdo
a la especie animal de que se trate.



Cuadro 1. Comparacién entre el contenido de 4cidos grasos de la grasa de porcino,
bovino y ovino. (Gramos por 100 gramos de grasa cruda).

ACIDOS GRASOS TOTALES PORCINO BOVINO OVINO
SATURADOS: 39.2 498 47.3
Acido Miristico (c-14:0) 1.3 37 .

Acido Palmitico (c-16:0) 23.8 249 21.5
Acido Esteérico (c-18:0) 13.5 189 19.5
INSATURADOS: 56.3 45.8 48.4
Acido Oleico 41.2 36.0 376
Acido linoleico 10.2 3.1 5.5
Actido Linolenico 1.0 0.6 2.3
Fuente:USDA, 1979 (12)

La composicién de los cidos grasos varia también segun la posicién anatémica del
tejido adiposo en la canal e incluso entre las capas que lo componen, Christie y
colaboradores establecicron la existencia de gradientes de composicién entre los icidos
grasos de capas internas y externas; por lo que el tejido subcutdneo (p.e. tocino) no puede
considerarse como un todo homogéneo. (15)

Los tejidﬁs adiposo y muscular de la camne de cerdo contienen gran variedad de lipidos
que desempefian una funcién de gran importancia en el desarrollo de las caracteristicas
sensoriales de los productos cdmicos, como consecuencia de cambios fljdroliﬁoos y
oxidativos experimentados a lo largo de los procesos de elaboracién. (15)

La grasa de cerdo bajo la forma de tocino y manteca, constituye un alimento
importante y de gran valor energético en los productos cdrnicos.  La manteca de cerdo
tiene un 3% de proteina, 89% de grasa y 816 calorias por cada 100 gramos.  El tocino
fresco contiene entre un 70 y 90% de grasa pura; naturalmente este contiene mayor
contenido de proteina (8%), vitaminas y minerales. (M1 (18)

El tocino constituye el tejido adiposo subcutdneo del cerdo y en estado fresco debe
presentar al corte un color blanco rosado, lustroso, consistente, asi como, buen olor y sabor.
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El tocino posee una estructura firme y granulosa, que lo hace menos susceptible a la
rancidez oxidativa que otros tipos grasas. (28}

La grasa de cerdo en los embutidos crudos produce un grato sabor, porque es portadora
de materias sapidas. La crasitud impide una deshidratacién intensa de la carne y los
embutidos se muestran jugosos. (1) (30).  La grasa influye fuertemente en los procesos
de secado y maduracién, jugando un papel decisivo en la consistencia y sabor de los
embutidos crudos. (11) Sirve de proteccién mecdnica; donde los materiales grasos
establecen una capa aislante entre la tripa y la atmésfera. (29) En los embutidos crudos
la grasa imprime la coloracién blanca del mosaico. {30)  Para los embutidos crudos es
necesario una capa dorsal, de nuca o capa de grasa de la pierna por tener consistencia firme
y solida de corte resistente. (13) La grasa debe ser de corte resistente, para evitar que los
trozos se vuelvan viscosos al ser molidos y para que €l embutido no suelte grasa liquida a
temperaturas elevadas, siendo necesario congelarla a -10°C al ser introducida a la picadora.
(5)(12) (30)

La came, debe ser de fibra consistente, bien coloreada, con bajo contenido de
humedad y un pH entre 5.5 vy 6.2.  Toda carne que se introduce a la picadora debe estar
refrigerada para obtener cortes limpios

La concentracién de sal recomendada es de 2%, o en una relacién de 10 gramos por
libra de carne y grasa, cumpliendo con dos funciones principales: actia como agente
depresor de la actividad agua, facilitando la conservacion y sapidez del producto y, juega
un papel importante en la solubilizacién de las proteinas cdrnicas. La fuerza ionica de la
sal favorece la licuefaccién de las proteinas fibrilares, con lo cual se logra una mejor
trabazén entre las particulas de la carne y el tocino, (30)

El azucar se usa como depresor de la actividad agua, efecto importante en la sapidez
del producto, recomendando una concentracidn limite de 0.8-0.9%. Ademés se emplean
otros aditivos segin Ia formulacién de elaboracién. (12) (30)

IV.3 Proceso de elaboracién

Después de la matanza, se inicia con la fragmentacién de la carne en trozos de 5-10
cm, la cual se martiene durante 24 horas guardada a temperaturas entre 0-4 °C a manera de
extraerle de humedad. A esto sigue un picade mas fino de la came y tocino, para lo
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cual se utiliza un molino de carne, con disco 5§ de mm; condimentindose luego con sal y
especies. (11) (21) (30) Luego se embute la masa en la funda, calibre 28-30 mm. (11)
El atado se efectiia amarrando las longanizas con hilo (cibaque, cafiamo o tusa), formando
fragmentos de 6 a 8 cm. de largo (14) (30)  Posteriormente estas se cuelgan en espetones
y s¢ dejan en un cuarto frio a una temperatura de 4°C, durante un tiempo que oscila entre 2
y 6 dias. Las longanizas son conservadas y comercializadas bajo refrigeracion. (27)

El producto final debe llenar una serie de condiciones en lo que respecta a sus

caracteristicas quimicas que se presentan a continuacion:

Cuadro 2. Normas de calidad en longanizas segiin Ministerio de Salud y Consumo de
Espafia.  (MSCE)

CATEGORIAS EXTRA lera. 2da. 3era,
HUMEDAD 40.0 40.0 40.0 35.0
ROTEINA 315 29.0 28.0 23.0
GRASA 570 62.0 65.0 70.0
Fuente: {20)

Segun Marcucci (22), a medida que se incrementa la proporcion de carne de Pelibuey
en la elaboracién de longanizas, se observa un aumento en el contenido de proteina cruda y
una disminucion en el porcentaje de extracto etéreo y humedad. No encontréd diferencia
significativa (P>0.05) en cuanto al olor, pero si cambio en color, apariencia general,
textura y sabor del producto, tendiendo a ser més seco y menos graso. Recomienda
sustituir un 50% de la came de cerdo por came de oveja de pelo (Pelibuey), en la
elaboracién de embutidos crudos frescos (longanizas).

Por su parte Ramos (25), establecié que a medida que se aumenta la carne de oveja de
pelo en la elaboracion de embutidos crudos frescos (chorizo;, se manifiestan cambios en
color, textura, apariencia general y sabor, obteniéndose un producto més oscuro y menos
grasoso. Recomienda utilizar grasa y came de oveja en niveles de hasta 40 y 60%,
respectivamente, para obtener un producto cérnico de alto valor nutritivo, con
caracteristicas sensoriales aceptables y precio competitivo en €l mercado.
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Lang (20), encontré que las longanizas expendidas en la ciudad de Guatemala
presentan un contenido de humedad, proteina y grasa total, de: 35.29%< 0.71, 29.59%<0.64
y 55.64%+0.99 respectivamente, estableciendo que las Ionganizas vendidas si cumplen con
las cantidades de proteina y grasa, establecidas por el Ministerio de Salud y Consumo de
Espafla, que se presenta en el cuadro No. 2.

IV.3 Caracteristicas de Ia canal ovina

La edad y el peso de los ovinos de pelo tienen mucha importancia, pues de estas
variables dependen en gran parte de las diferencias notables en rendimiento v calidad de la
canal. Al aumentar la edad cambia no sélo la composicién de la canal (proporcién
carne/grasa y carne/hueso), sino también su color, tornindose mds oscura; el grosor de la
fibra es mayor al igual que la proporcion de tejido conectivo.  La raza, el sexo, 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 Jjovenes
debido a que su calidad, gustocidad, terneza y sabor de su came, son mejores. (26)

Se considera como la conformacién de la canal ovina a la armonia de las partes de una
canal. Una canal bien conformada serd corta y ancha, presentando porciones musculares
macizas y bien redondeadas.  El estado de engrasamiento es un criterio muy importante
por estar relacionado no sélo con el gusto de los consumidores, sino también con los
indices de consumo y la facilidad de conservacién.  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 cuello y el rabo. La mejor canal serd aquella que
contenga mayor proporcion de piezas de calidad extra y de primera. (7)

La comestibilidad se define como la relacién entre la parte comestible con el total de la
canal, es decir, lo que queda de la canal una vez quitados los huesos, trozos de grasa,
nervios y demas. La calidad de la camne, es el factor que finalmente més interesa al
consumnidor; sin embargo, la apreciacion de esta calidad estd sujeta a muchos factores
subjetivos que condicionan el gusto del consumidor.  Las caracteristicas principales de la
calidad de la carne ovina son:

1. Laterneza, puede definirse como la suavidad o bien la facilidad con que es cortada

por los dientes al comer.
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2, Lasuculencia, o jugosidad, se refiere a la cantidad de agua.

3. El flavor, determinado por las caracteristicas sensoriales: el color, el sabor y el olor.
El color es un cardcter que se evalia de distinto modo segin la raza y ¢l gusto del
consumidor.  La intensidad del color aumenta a medida que pasa el tiempo después que ¢l
animal ha sido sacrificado.  El olor y sabor no es posible medirlos objetivamente y estin
muy relacionados con la edad del animal y el alimento recibido. La mejor manera
de apreciar las caracteristicas sensoriales, es mediante pruebas de degustacion con personal
especializado. (9)
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V. MATERIALES Y METODOS

El presente estudio se realizé en las instalaciones del Laboratorio de Bromatologia de
la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, donde se realizaron los anélisis quimicosy  la elaboracién de los embutidos.
Las pruebas sensoriales se realizaron en la Escuela de Nutricién, Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala. El estudio tuvo una

duracién aproximada de 4 semanas.

V.1 Mangjo del estudio

Para la realizacién de la investigacién se utilizaron came de oveja de pelo y grasa de
cerdo combinados en tres proporciones: 70:30, 60:40 y 50:50, respectivamente y el
testigo fue una longaniza comercial de carne y grasa de cerdo: 60:40. La composicion de
cada uno de los tratamientos evaluados, se presenta en el cuadro siguiente:

Cuadro 3. Ingredientes y cantidades utilizadas en la elaboracion de los cuatro

tratamientos.
INGREDIENTES (g/kg.) T1 (70:30) T2 (60:40) T3 (50:50) Testigo {60/40)

Grasa cerdo 300 400 500 400
Carne magra de oveja 700 600 500 -
Carne de cerdo - - - 600
Sal Comin 20 20 20 20
Pimienta blanca 2.0 20 2.0 2.0
Cebolla 7.0 7.0 7.0 7.0
Ajo picado 2.0 2.0 20 20
Hierba buena 8.0 8.0 3.0 8.0
Aziicar morena 5.0 5.0 5.0 50
Orégano 2.0 2.0 2.0 20
Chile verde 1.0 1.0 1.0 1.0
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V.2 Equipo

1.

ra

N Wsnw e W

Balanzas

Molino de camne

Recipiente para recibir la carne molida y preparar la masa.
Embutidora manual.

Cuchillos.

Cafiamo.

Cuarto frio (temperatura de 2 a 4°C).

V.3 Procedimiento

e AT B

Pesar la carne y grasa de cada uno de los tratamientos en frio.
Pesar y picar especies y condimentos.

Moler la carne y grasa en disco Smm.

Mezclar manualmente la masa con las especias y condimentos.
Embutir.

Amarrar.

Orear.

Refrigerar a 4 grados centigrados.

¥.4 Andligis quimico

En ¢l laboratorio de Bromatologia de 1a Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia

se hicieron las siguientes determinaciones:

1.
2.
3.

Proteina cruda; utilizdndose para el efecto el método de Microkjeldaht.
Materia grasa; para lo cudl se utilizd el método Soxlet.

Humedad; s¢ determino por ¢l método de desecacion.

Los tres métodos anteriores estén descritos por la Asociacién Oficial de
Quimicos-Analiticos (A.0.A.C.).
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V.5 Caracteristicas sensoriales

Para la determinacion de las caracteristicas sensoriales (olor, color, apariencia general,
textura y sabor), se realizd un Andlisis sensorial en el que participé un panel de 24
consumidores. Los consumidores llenaron una boleta sobre las caracteristicas del
producto, y realizaron la comparacion de los diferentes tratamientos utilizando nna Escala
lineal semiestructurada de 15 cm, en la cual el tratamiento testigo, en este caso, la longaniza
elaborada con came y grasa de cerdo, se ubica en la mitad de la escala; es decir 7.5 cm. .
correspondiéndole en la escala al calificativo “gusta igual al testigo”; el punto 0 cm.
corresponde a “gusta mucho menos que ¢l testigo”; mientras que el punto 15 cm.
corresponde a “gusta mucho més que el testigo”. Los resultados obtenidos de las
caracteristicas evaluadas se agruparon en rangos para su interpretacion.

Para el control de resultados se utilizaron dos fichas identificadas: (Ver anexo). La
No. I correspondi6 al Analisis quimico de la longaniza y la No. 2 para registrar los
Resultados de las caracteristicas sensoriales.

Y.6 Diseilo del experimento

Para la realizacién de las Pruebas sensoriales se utilizo un disefio de Blogues al azar,
con 4 tratamientos y 24 repeticiones, siendo una unidad experimental una longaniza y cada
panelista un bloque.

V.7 Anilisis de resultados

Para el andlisis estadistico de las caracteristicas sensoriales: olor, color, apariencia
general, textura y sabor, se utilizé el Analisis de Varianza de Friedman y al encontrarse
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos, se realizé la prucba de
comparacion miltiple utilizado con la prueba de Friedman.

El modelo estadistico a utilizar, sera:

Yij = M+ Ti+ Bj + Ej

14



donde:

Yij = Variable respuesta parala ij-ésima unidad experimental.
M = Media general

Ti = Efectodel i-<ésimo tratamiento

Bj = Efecto del i-¢simo blogue

Eij = Eror aleatorio o error experimental.

El andlisis econémico se enfocé fundamentalmente a la determinacién de los costos de
produccién para cada tratamiento.
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Y. RESULTADQS Y DISCUSION

En la elaboracion de las longanizas se utilizaron cortes carnicos de segunda y tercera
calidad, por presentar una composicion Fisico Quimica que se adecia al tipo de embutido y
por ser més dificil de comercializar en estado fresco. Ramos, H. 1997, analizé el
contenido de humedad, proteina y extracto etéreo de los cortes de segunda y tercera

calidad, los cuales se muesira a continuacion;

Cuadro 4. Composicién Quimica parcial de los tres constituyentes de la came de oveja
de pelo (Pelibuey).

Humedad % Proteina Cruda % (B.S.)* | Extracto Etéreo % (B.S.)
72.67 78.53 2.56
B.S. Base Seca (24)

VL1 Anilisis Fisico-Quimico

Los resultados de los anilisis fisico-quimicos practicados a las longanizas elaboradas a
base de camne de oveja de pelo y grasa de cerdo se presentan en cuadro No. 3

Cuadro 5. Caracteristicas fisico-quimicas de las longanizas analizadas,

Tratamiontos Humedad % Extracto Proteina
Etéreo % (B.S) | Cruda % (B.S.)
1 £1.40 4474 26 60
2 56 680 52 .44 24 38
K] £5.85 61.40 24.30
4 22.85 £8.90
|__PROMEDIO + S0 | 5437+£745 2530+ 1.14
CV. % §.25 13.70 451
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En el cuadro anterior, se observa que los porcentajes de humedad variaron entre un
rango de 52.85 para el tratamiento 4 y 61.40 para el tratamiento 1. El promedio
encontrado fue de 56.68% y una desviacion estindar de 3.54; y los mismos fueron
superiores al valor reportado para la categoria extra (40%), por ¢l Ministerio de Salud y
Consumo de Espafia (MSCE); que se ilustran en el cuadro No. 2. En este mismo cuadro
se presentan los valores del Extracto Etéreo, los cuales variaron entre 44.74% para el
tratamiento 1 y 68.90% para el tratamiento testigo. La media encontrada fue de 54.37% v
una desviacion estindar de 7.45. Segin el MSCE corresponderia a la clasificacion en la
categoria Extra y de Primera. Esta variacién se atribuye a que a medida que se
aumentaron los niveles de grasa de cerdo y se disminuyé el porcentaje de came magra de
Pelibuey, aumentd el contenudo de Extracto Etéreo.  Marcucci, O. (1995), reporta que los
embutidos con 100% carne de oveja Pelibuey presentaron en su composicion quimica
niveles menores de grasa, comparados con la de los embutidos constituidos por 100% carne
de cerdo, lo cual resulta logico debido a que la came ds oveja, obtenida de cortes de
segunda y tercera, presentaron en su composicion quimica bajo contenido de grasa (carne
magra). Los valores de Proteina Cruda, oscilaron entre 24,.30% para el tratamiento 3 y
26.60% para ¢l tratamiento 1, la variacién encontrada fue minima (promedio 25.30% y la
desviacion estindar de 1.14).  El aumento de los niveles de grasa de cerdo, disminuyé el
contenido de protefna y los mismos se encontraron en el valor reportado para la categoria
de segunda, segin las normas de calidad del MSCE. La carne de Pelibuey contiene

mayores niveles de proteina en comparacion con otras carnes de consumo humano,  (22).

VL2 Analisis sensorial

Las caracteristicas evaluadas fueron olor, color, apariencia general, textura y sabor, las
cuales se determinaron mediante un Panel de consumidores a través de una prucba de
degustacion.

Las caracteristicas de olor, color y apariencia general se evaluaron con material crudo,
considerando que al momento de la compra es la forma como el consumidor los adquiere y

los percibe; mientras que la textura y sabor fueron degustados, fritos. Los resultados

obtenidos se presentan en el cuadro siguiente:
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Cuadro 6. Caracteristicas sensoriales de las longanizas analizadas.

Trat. Olor Color Apariencia General Textura Sabor
t 7.65, 10.9, 8.19, 8.73, 9.78,
2 6.61, 6.33; 6.51, 8.91, 7.60p
3 6.41, 8.464p 797 6.68 7.07,
4 7.504 7.50be 7.50, 7.5050 7.504ap
VL2.1 Olor

El Analisis Varianza de Friedman demostrd que para ésta caracteristica, no hubo
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos evaluados.
¥1.2.2 Color

Se establecié que si hubo diferencias estadisticas significativas entrg tratamientos
(p<0.01), y la prueba de comparacién multiple encontré que los tratamientos 1 y 3 se
comportaron similares entre si; el tratamiento 3 fue a su vez similar al tratamiento 4 y éste
ultimo similar al tratamiento 2, el tratamiento 1 se comporté diferente y superior a los
tratamientos 2 y 4.
VL2.3 Apariencia General

E! Andlisis de Varianza de Friedman para ésta caracteristica permitié establecer que no
hubo diferencias estadisticas significativas entre tratamientos. Posiblemente debido a que
las longanizas de los diferentes tratamientos presentan un aspecto agradable y atractivo por
el consumidor.
VL2.4 Textura

El Analisis de Varianza de Friedman permitié establecer diferencias estadisticas
significativas entre tratamientos (p<0.05).  Se encontré que los tratamientos 1, 2,y 4
fueron similares entre si. A su vez se encontré que el tratamiento 4 fue similar al
tratamiento 3, y este ultimo diferente a los tratamientos 1 y 2.  Considerandose dichos
valores normales por haberse utilizado el mismo diAmetro de disco al momento de ser
procesados.
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VL2.5 Sabor

La variable sabor mostrd diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos

evaluados (p<0.05).

Permitiendo establecer que los tratamientos 1 y 4 se comportaron

similares entre si, a su vez el tratamiento 1 se comporté diferente y supenior a los

tratamiento 2 y 3, en virtud que la combinacion de came de oveja y grasa de cerdo es la

mas conveniente.

V1.3 Andlisis de costos de produccién

Cuadro 7.

Costos de produccién en quetzales por cada kilogramo de longanizas
Crudas para los diferentes tratamientos. (Mayo, 1998).

Ingredientes TRATAMIENTOS Precio/kg.

Q.
T1 T2 T3 T4
70:30 60:40 50:50 Teatiga(60:48)
Came de oveja 12.32 10.56 880 | e 17.60
Came de cerdo —--  — e 15.84 26.40
Grasa de cerdo 2.31 3.08 385 308 7.70
Especias 0.79

Tripa

En el cuadro anterior se puede observar que a medida que aumentd la grasa de cerdo

en los tratamientos a base de carne de oveja, fue disminuyendo el costo de produccién por

tratamiento, estableciéndose que el tratamiento que presento el costo mas bajo fue el

tratamiento 3, pese a que no fue el mejor en cuanto a aceptabilidad.
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VII. CONCLUSIONES

El efecto de la grasa de cerdo sobre las caracteristicas sensoriales de la “longaniza™
elaborada a base de carne de oveja Pelibuey, se hizo evidente sobre el color, textura y
sabor. El tratamiento 1 fue el que mayor aceptabilidad mostrd, por le que se acepta la
hipétesis planteada.

Desde el punto de vista tanto de costos, como de aceptabilidad, el tratamiento 3 (50%
came de oveja Pelibuey y 50% grasa de cerdo), fue el menor.
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VIII. RECOMENDACIONES

Se recomienda vtilizar la carne de oveja Pelibuey y grasa de cerdo en la elaboracion de
“longanizas” en una proporcién (70:30), por ser de buena aceptabilidad, alto mivel
nutricional, v un costo de producciéon competitivo con cualquier longaniza comercial,

aparte de favorecer la concentracion v sabor del producto mismo.
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IX. RESUMEN

Con el objeto de generar informacion sobre la utilizacién de la grasa de cerdo en la
elaboracién de embutidos crudos frescos (longaniza), a base de camne de oveja Pelibuey, se
evaluo carne de oveja y grasa de cerdo en tres proporciones 70:30, 60:40 y 50:50

respectivamente y un testigo con camne y grasa de cerdo (60:40); longaniza comercial.

Las caracteristicas fisico~quimicas determinadas fueron: humedad, grasa y proteina las
cuaies s¢ analizaron Unicamente con estadisticas descriptivas y las caracteristicas
sensoriales; olor, color, apariencia general, textura y sabor se¢ analizaron los resultados
mediante el analisis de varianza de Friedman y cuando se encontraron diferencias

estadisticas significativas, se sometieron a la prueba de comparacién multiple de Friedman.

De los resultados del estudio, se deduce que es factible utilizar la grasa de cerdo en
longanizas, elaboradas a base de came de oveja, obteniendo un producto de alto valor

nutritivo y caracteristicas sensoriales aceptables.

A medida que se increment6 la carne de Oveja, se manifestaron cambios en el color,
textura y sabor de la longaniza, se observo un aumento de proteina cruda y humedad, y una
disminucion del extracto etéreo, influyendo positivamente en la aceptabilidad.

Se recomienda utilizar la came de oveja Pelibuey y grasa de cerdo en la elaboracién de
“longanizas™ en una proporcion (70:30), por ser de buena aceptabilidad, alto nivel
nutricional, y un costo de produccién competitivo con cualquier longaniza comercial,
aparte de favorecer la concentracion y sabor del producto mismo.

Se determino que el tratamiento de menor costo de produccion fue el que contenia 50%
de camne de oveja y 50% grasa de cerdo, sin embargo fue el que presento menor
aceptabilidad.

22



X. SUMMARY

The present study established the possibility to elaborate raw sausage from Pelibuey

sheep meat.  Four treatments were assessed and compared to a control which included
pig’s mean and fat at 60:40 proportions.  Three experimental treatments described
including Pelibuey sheep meat and pig fat at proportions of 70:30, 60:40, 50:50 were
evaluated.
Pelibucy raw sausage physical and chemical characteristics such as moisture , fat and crude
protein percentages were analyced throuph statistical descriptive methodology. On the
other hand organoleptic characteristics were analyzed through variance analysis,
especifically, Friedman Test.

The treatments containing where Pelibuey sheep meat was increased showed a better
response on color, texture and flavor or the sausage.  Similarly, the longanizas’s crude
profein, moisture and fatty contents changed when higher levels of sheep meat were

included.

It is recommended to use the Pelibuey sheep meat and pig fat in the elaboration of "
sausages " in a proportion {70:30), to be of good acceptability, high nutritional level, and a

competitive production cost with any commercial sausage.

Economically, the treatment corresponding to 50:50 Pelibuey sheep meat and pig fat,
respectively, showed the smalest production cost, nonetheless, it showed poor acceptability.

Of the results of the study, permited to deduce that is feasible to include pig fat in raw
sausages {(longanizas), elaborated with Pelibuey sheep mcat, obtaining an acceptable
sensorial nutritious and characteristic product of high value.

* Longaniza = Spicy sausage with herbs (mint and/or parsley).

23



VL. BIBLIOGRAFIA

1. AGENJO, C. 1980. Enciclopedia de la inspeccién veterinaria y analisis de alimentos.
Madrid, Esp. Espasa-Calpe. 1,313 p.

2, ceecneas . 1981. Enciclopedia de la inspeccion vctennana 2 ed. Estados Unidos,
Merk. 610 p.

3. BALTODANO, R. 1991. Evaluaci6n de [a proteina total en salchichas tipo hot-dog
de consumo popular en la ciudad de Guatemala. Tesis. Lic. Zoot. Guatemala,
Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia. 25 p.

4, BARBEL, N. 1976. Labiologia y la industria alimentaria. Barcelona, Esp., Omega.
p. 65-68.

5. BRANLY, P. et. al. 1977. Higiene de la carne. Trad. por Hector Stevens. 3 ed.
Meéxico, Cecsa. 351 p.

6. CABRERA, A. 1995. Posibles efectos de una ingestion deficiente de grasa.
Revista Cubana Alimentacion Nutricién. (Cuba). 3(1):33-89.

7. CALLEJON, D. 1984. Lacarne: higiene, calidades y fraude. Revista Tecno-Hotel
(Mex.) 20:1-43.

8. COBOS, A. et al. 1994. Influencia de la dieta animal en los 4cidos grasos de lipidos de
lacarne. Revista Espafiola y Tecnologia de Alimentos (Espafia). 34(1). 35-51.

9. COOPER, McG; THOMAS, R. 1981. Produccién del cordero. Trad. porFrancisco
Graupeda. 4 ed. Espafia, Aedos. 197 p.

10. CHARLEY, H. 1989. Tecnologia de alimentos; procesos quimicos y fisicos enla
preparacion de alimentos. México, D.F., Limusa. 767 p.

11. DEHMER, N. 1995. La formacién profesional de los camiceros y fabricantes de
embutidos. Guatemala, HR impresores, S.A. 224 p.

12. ELABORACION DE productos carnicos. 1982. 2ed. Meéxico, Trillas. p. 41-42.
(Manual para educacién agropecuaria, no. 29).

13. FAO (ITALIA). 1992. Directrices para el sacrificio y despiece de los
animales. Italia. p. 89-110.

14. FARCHIM, G. 1965. Inspeccién veterinaria de

mentos. Trad. por Jaime Escobar
Zaragoza, Esp., Acribia. 427 p. ;




135.

16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.

24,

25.

26.

FLORES, J.; NIETO, P. 1985. Composicion y caracteristicas de los lipidos del
tejido adiposo y muscular del cerdo. Instituto de Agroquimicos y Tecnologia de
Alimentos, (CSIC). Revista Agroquimicos Tecnologia Alimentos (Espaiia).
25(3):305-313.

GRASAS COMESTIBLES. s.f. Madrid, Esp., Ministerio de Sanidad y Consumo. v.8,
p. 1.1 2-1.1-5. (Coleccién: EL codigo alimentario espafiol y su desarrollo
normativo).

GUATEMALA. COMISION GUATEMALTECA DE NORMAS. 1994, Camney
productos carnicos: Embutidos cocidos, y /o ahumados. Guatemala,
COGUANOR. Bp.

HACK, K. H.; STAFFE, E.; GERHARDT, U. 1976. Verarbeitungsmaterial-Atlas: fur die
Fleisch- und Wurstwarenproduktion. Alemanta, Gewiiczmiiller. 75 p.

IGLESIAS, D.; ABREN, M.; PONCE, 1. 1989. Evaluacion nutricional de una
variedad de chorizo de carne y otra de chorizo de pescado. Revista Cubana de
Alimentos y Nutricién. (Cuba). 3(1).83-89.

LANG, H. 1993. Determinacion del contenido de humedad, proteina y grasa
total en longanizas y chorizos expendidos en la ciudad de Guatemala. Tesis Lic.
Zoot. Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia. 24 p.

LIBBY, H 1993. Higiene dela came. 2 ed. México, Continental. 659 p.

MARCUCCI, O. 1995, Evaluacion de tres niveles de sustitucién de came de cerdo
por came de Pelibuey (oveja de pelo) en la elaboracién de embutidos crudos
frescos (longaniza). Tesis Lic. Zoot. Guatemala, Universidad de San Carlos de
Guatemala, Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. 34 p.

OWEN, R. 1995. Quimica de alimentos. Trad. por Bernabé Sanz Pérez y otros. 2 ed.
Zaragoza, Esp., Acribia. 1095 p.

PARTRINIER, G. 1982. Elaboracién de productos cémicos. México, D.F., Trillas.
115 p.

RAMOS, G. 1996. Ewaluacion de embutidos crudos frescos (chorizos)
elaborados a base de camey grasa de Pelibuey (oveja de pelo). Tesis
Lic. Zoot. Guatemala, Universidad de San Carlos .. Guatemala, Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia, 28 p.

RODRIGUEZ, O. 1990. La produccion de ovinos de pelo en los sistemas de pequefia
finca de América Latina y ¢l Caribe: situacion y perspectivas. In. Mesa redonda
sobre apoyoa los sistemas de produccién pecuaria del pequefio productor de

GAN-33) p. 38—48




27. SCHMIDT, H. 1984. Came y productos carnicos; su tecnologia y su andlisis.
Santiago de Chile, Editorial Universitaria. 113 p.

28 VARGAS, W. 1984, Fundamentos de ciencia de los alimentos. Colombia, Universidad
de Bopot4, Facultad de Agronomia, Italgraf. 440 p.

29. VILLATORO, B. 1997. Evaluacién de tres niveles de grasa de cerdo en la elaboracién de
embutidos crudos frescos (chorizos) abase de carne de pescado. Tesis Med. Vet.
Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Medicina
Veterinaria v Zootecnia. 42 p.

30, WEILING, H. 1973. Tecnologia prictica de la carne. 5 ed. Espaila, Acribia.
p. 240-250.

26



XI1. ANEXOS
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PRUEBA DE COMPARACION DE LONGANIZAS

Nombre: _ No. De panelista:

Fecha;

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

A. Antes de probar la muestra husméela.  Utilizando la escala que se le ha proporcionado
en la parte inferior, evalie la aceptabilidad del olor de la muestra codificada en
comparacion con lamuestra R, Utilice una raya que corte verticalmente la escala para
denotar ¢l punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

CODIGO:

Gusta mucho mesos que Gustalguak‘{uu]l Thmsta icho mas quo K
CODIGO:

Truste mucho menoy que R Gnmng:ml’&mﬁ Justa mucho mas que )X
CODIGO:

Chista macho menos que K Custalgmlv!;wl{ Crista miseho més que K

B. Basado en'el procedimiento anterior, compare el color de la muestra codificada con
respecto a la referencia R.  Utilice la escala para denotar el punto donde guiere marcar
la aceptabilidad de 1a muestra.

CODIGO:
Lusta muche menos que K Gustalglm]!pu:ﬂ. UGusia muoho mas que K
CODIGO:
Uusta mucho menos que 1 G-ustalglmlclmR Custa mucho més que B
CODIGO:

“Gusta mucho menes que K Gustalgualglucli Gusta mucho mas que K

C. Luego, compare la apariencia general, de la muestra codificada con respecto a la
referencia R.

Utilice la escala para denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de 1a muestra
codificada.



CODIGO:

“"Gusin mochD Tohos que 1 G'uslegl.lalﬁ]uell Trusta mucho mas que K
CODIGO:
Grtists uucho menos que K Gustaxgua]!zueR Uusla mucho mis que K
CODIGO-
Gusta mUCho metos que I Gusialgual!]uek_ Giigla mocho mas que X

Ahora por favor, pruebe suficiente muestra, para una evaluacion adecuada.  Pruebe
primero la muestra R y luego la codificada.  Debe enjuagar su boca entre pruebas y comer

galleta.

D. Utilizando la escala, evalie la textura de la muestra codificada en comparacion a R.
Utilice la escala para denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la
muestra.

CODIGO:

] —
(nasta tmucho menoa que K Uusta 1gual que K Lnsta mucho mas que K

CODIGO:;

|
Custa mucho menos que K Gusta yqual que R Utusta mocho més que K

CODIGO:

i
Uusta muche menos que K Grustn igusl que R Lustas mucho mas qus K

E. Por ultimo evalue el sabor de la muestra en comparacién a R.  Utilice la escala para
denotar el punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

CODIGO:

Thizta mudho menos qus R Gushng;ua]clpc]! Custa mucho TS Gue R
CODIGO:,

Gusia mucho menos que K Gl.utalguah!;ueR Crusta mucho mis que R
CODIGO:

i
Cuista mucho menos que K Crusts 1gual que K (st mucho mie que K
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ANALISIS SENSORIAL
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