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L INTRODUCCION

El uso de tecnologia apropiada se ha generalizado en diferentes campos de la
produccion v con mayor razén ahora con el proceso de globalizacién, se hace necesario que
ta tecnificacién sea una realidad ya que va a ser inevitable el dejar de poner en préctica los
tratados de libre comercio.

Los productos carnicos del exterior estdn siendo importados y seguiran ingresando a
nuestro pats a precios menores que los producidos internamente, por lo que si no mejoran las
practicas lecnolégicas'y en general la eficiencia, 1a tendencia de artesanos y_prdcesadores
serd a sucumbir ante gigantes procesadores camicos del exterior. Es por eso que la industria
cdmica busca constantemente opciones para poder llevar al consumidor productos de buena
calidad, nutritivos y de un precio razonablemente justo, mediante el empleo de sustifutos de
la carne. Estos sustitutos tienen un uso generalizado en embutidos escaldados y coecidos no
asi en los crudos. En muchos de ellos aiin no se han determinado sus niveles de uso, por lo
que se presenian algunos problemas, siendo uno de ellos, su alto nivel de carbohidratos, que
Hienden a termentar el producto v este 2fecto negativo se presenta en embutidos artesanales
pudiendo «er disminudo vsando tecnologia industrial susceptible de aplicarse en #dreas ¢n
donde no se posee maquinaria sofisticada, ya que el tipo de embutido propuesto {crudo) a
evaluar prascinde en su proceso de ellas. El maiz por ser un cereal de uso generalizado y
por lo tanto al alcance de cualguiera se ha seleccionado para su evaluacién. Sin embargo
queda {a pregunia ;Qué nivel de éste exiensor (malz) es el mas adecuado sin que afecte
negativamente ef sabor, olor, color, textura o apariencia del mismo?

La importancia en esta investigacion radica en los beneficios que traszra no solo al
procesador industrial sino que también a aquel pequefio productor de areas rurales que por
su falta de conocimiento en el manejo general de animales, no logran ni siquiera que estos

sean la alcancia familiar.

(“an i prezente investigacién se prefonde svaluar ¢l smpleo de hering de maiz sobre

las caracteristicas sensonales v {isico-quimicas, en la elaboracion de chorizos, plantedndose

para 21 efecto la siguiente hipétesis y objetivos.




1T, HIPOTESIS

& La adicién de harina de maiz empleada en diferentes niveles en la elaboracion de
embutidos crudos a base de came de cerdo y soya texturizada, no afectan las

caracteristicas tales como el color, olor, gabor y consistencia

[ ]




LI OBJETIVOS

General: generar informacién sobre el empleo de harina de cereales en Ia

glaboracidn de embutidos crudos.

Especificos:

a} Determinar cual de los diferentes niveles de harina de maiz, presentan

la mejor opeidn de acuerdo al color, olor, sabor v consistencia.

b) Determinar cual de los tratamientos presenta el coste mas bajo.




IV. REVISION DE LITERATURA

Los embutidos constituyen un drea de la produccién alimenticia de origen animal, que
se encuentra en evolucién y que cada vez presenta opciones casi totales o parciales de la
came, que surgen con el fin de satisfacer una necesidad creciente de  abastecer a wna
poblacién mayoritaria, con alimentos de buena calidad y a precios justos y competitivos. La
came de cerdo sigue siendo la principal materia prima para elaborar embutidos y por lo
tanto afin no se le ha sustituido en forma completa, explicado porque tanto la carne como la
grasa y visceras le confieren un aspecto, sabor y atraccién especial. Unicamente en
embutidos cocidos y escaldados se le ha sustituido con satisfaccién, pero en el caso de los
embutidos crudos se le ha intentado sustituir con otras grasas v cames como la de pelibuey,
annque no siempre en forma parcial tal el caso de Ramos, G. (1996); con carne de conejo,
como lo hizo Gonzalez, B. (1994); con subproductos del frijo! de soya (okra}, como lo hizo
Aguilar Echeverria de Santos, A {(1994); con soya texturizada (Russ, E. 1996) o bien con
pescado (Villatoro, B. 1997),

El origen de los embutidos se remonta al afio 2,000 antes de Jesucristo, época en que
constituia una industria familiar que se trasmitia de generacién en generacién, y el nombre
que recibieron dependia del lugar de origen. Asi se hicieron famosos los casos de las
salchichas Frankfust, Wiener, Viena, Bolognes, etc.. (9)

Las especias v la forma de procesar, también constituyen factores que diferencian a los

embutidos. Entre estos tenemos chorizo de la Rioja y longaniza Catalana. {9)
4.1.0 Materia prima

4.1.1 Carne: tradicionalmente para hacer los diferentes tipos de embutidos se usa carne de
cerdo y/o de bovino, pero ahora estd en aumento el uso de came de aves (9). La mayorfa de

los embutidos llevan came y grasa en diferentes proporciones y algunos, por sus

caracteristicas sangre, tejido conectivo y visceras (9).




Al seleccionar las cames, se considera el porcentaje total de proteina y que ésta, sea
soluble en sal como la miosina, la capacidad de retencién de agua (CRA) y el porcentaje de
grasa; desechando el coldgeno que es una parte no deseable para los embutidos industriales
de buena calidad (1,9).

La materia prima mas utilizada para estos embutidos esta constituida por carnes que
tengan una vida Gtil larga sin empacar ni envasar al vacio, estandarizadas de acuerdo a su
porcentaje de grasa y provenientes de animales gacrificados con el adecuado descanso gue
no hayan sido sometidos a estrés durante la matanza; esperando que el pH de ia carne a las
94 horas se encuentre en valores de 5.5 y 5.8. También se utiliza: tocino, grasa dorsal,

extensores v agua {1,9).

La mayoria de los embutidos se elaboran con carne de marrano. Por razones
econémicas la fendencia es a introducir dentro de la formulacién otras carnes y productos de
la industria con el fin de obtener mayores beneficios y poder competir en el mercado de los

alimentos industriales.

4.1.2 Grasa: la grasa debe ser de conistencia dura, sin alteraciones en el color que indique
que estd en proceso de descomposicién o bien que no presente caracteristicas que
demuestren su perecibilidad. Dentro de la elaboracién de los embutidos debe tenerse
cuidado de calcular muy adecuadamente la cantidad de grasa, ya que de ello depende mucho

Ia consistencia del producto ya que se usa por tener la caracterfstica de ser ablandadora.

4.1.3 Extensores: los expertos en la elaboracién de alimentos, aprovechan los atributos
funcionales de los extensores tales como nutricionales, solubilidad, viscosidad, retencidn de

agua, gelacion, adhesion, emulsificasion, etc. {10,13)

El fabricante de alimentos mo solo puede aprovechar los componentes de los
alimentos en un sinniimero de mezclas, sino que también emplear gran diversidad de

ingredientes y productos quimicos aprobados que ayudan a modificar la composicion general

de los productos (10).




Las proteinas en una solucién pueden actuar como un espesante, pero si se cahienia la
solucidn, la proteina se coagula y forma una estructura rigida (13).  Cuando se ufilizan
formulas inadecnadas, el sistema no se mantiene estable y los productos resultan muy duros o

demasiado blandos.

Ademas hay que conocer cémo fimciona cada extensor a utilizarse. En este caso la
soya texturizada necesita un aglutinante para evitar el rompimiento del sistema al cocinarse y
basicamente al rodajarse. Se sabe que los almidones fincionan como tales para mantener
estas estructuras sin alterar significativamente las caracteristicas fisico-quimicas. Por la
misma circunstancia se considera la factibilidad de utilizar maiz en forma de harina o bien

pixtamalizado.

4.1.3.1 Soya texturizada: se ha determinado que usando de 20 a 30% de soya texturizada
hidratada, no se alteran las caracteristicas fisico-quimicas del producto final. Lag ventajas
de este producto se dan en el hecho de simular carne, jamén, tocine, pollo, pescado, queso,
etc.. Estos texturizados son llamados también andlogos, que se mezclan con carne molida,
en la que la sustitucién no debe sobrepasar un 30%. Su uso fue aprobado en EEEILU. en
1971 por el departamento de Agricultura (USDA) (11).

El uso de soya texturizada en alimentos a base de carnes, posee ventajas que van
desde las alimenticias hasta las farmacologicas, ya que ha mostrado una gran efectividad

anticancerigena, ademis de lareduccién del colestero! total presente en el embutido (6).

Los productos de proteina de soya tienen una gran variedad de usos en los sistemas
alimenticios; asf, en los sistemas de carne, las proteinas de soya son utilizadas para aumentar
el contenido de proteina, ligar agua, ligar grasa, estabilizar emulsiones, ayndar a asegurar ia

integridad estructural y textura de las emulsiones, dar fiierza tanto a los productos molidos y

de miisculo completo como a las carnes, aves y pescados reestrucutrados (14).




4.1.3.1.1 Coeficientes técnicos: La soya texturizada es fabricada en gramulos estandarizados
de 3.35 mnu u oftra medida que se adecua a la necesidad del embutido en color cafe y/o sin
color. Su capacidad de retencién de agua es de 2.5 partes de agua por una parte de
texturizado y el porcentaje de proteina es de 50%. El maxime hidratado a utilizarse en
sistemas carnicos eg de un 30% de Ja mezela total. En el mercado se le conoce con diferentes

nombreg comerciales, stendo facil su identificacidén (12).

En ambutidos crudos que incluyen cantidades méximas de texturizado de sova en su
composicién, adquieren una textura porosa v al cocinarse pierden mucha agua (sinéresis) v
sabor, separdndose las particulas de carne v texturizado. Este efecto mumenta cuando los

embutidos son sometidos a cocinnento en agua, previos a freirse (experiencia personal).

4.1.3.2 Harina de maiz: la mayor parte del maiz que se utiliza en alimentacion humana se
somete a la molienda v lo que se consume es una fraccion éspeciﬁca o modificada del cercal
original. Y. harina no lleva chscara ni germen. Otra forma de procesar ol maiz es
nixtamalizandolo, lo cual ocurre en un método de coccién con cal, también llamado método
de coccién alcalino, que se usa para la preparacién de tortillas v otros alimentos tipicos
locales. Turante éste proceso el grano pierde partes figicas tales como la cdscara, el

casquillo de la punta, parte de la capa aleurénica v parte del germen (3,10),

Una de ias caracteristicas que poseen los almidones es su capacidad de actuar como
“cementante”, proporcionando una textura homogénea a los productoz alimenticios. Esta
caracteristica se le llama adhesion. Los almidones vy las proteinas de origen vegetal v animal
también se usan por sus propiedades emulsificantes, estabilizantes y ligantes, mejorando el

sabor y facilitando el corte (13,15).

4.1.4.9 Ingredientes esenciales en Ia elaboracién de chorizes industriales: el ser humano
afiadid sustancias quimicas a los alimentos cuando ahumé la carne; también afiadid sal al
pescado v a la carpe. Mejoré el sabor de compuestos insipidos como las verduras,

agregandole especias {10).




Los productos quimicos son integrales a la vida moderna y se pueden controlar de
forma segura. Ninguna sociedad podria conservar alimentos sin el uso de sustancias
quimicas, principalmente aquellas poblaciones que se encuentran alejadas de las areas
productoras de alimentos, ya que estos se descompondrién por Hevar un tiempo de transporte
muy largo. Existe una amplia variedad de sustancias quimicas que se afiaden a los alimentos,
no porque sean basicamente preservativas, sino por sus propiedades funcionales en relacién
con el color, sabor y textura de éstos. Estas finciones no serfan necesarias s1 la mayoria de
nuestros alimentos se prepararan en el hogar a partir de materias primas alimenticias

basicas, adquiridas y guardadas de alguna manera sin que se descompusieran (10).

4.1.4.1 Clorure de sodio: después del sacrificio del animal, las células pierden agua. Las
céfulas tienen que ser activadas para que se vuelvan a hidratar. Fsto se consigue afiadiendo
sal. Sin sal no puede tener lugar este proceso. Si el producto contiene demasiada sal, éste
se volverd inadecuado para el consumo, y si no se aftade sal en cantidad suficiente, las
células 1o se hinchan en grado suficiente. La sal expande la proteina, de modo que entre las
cadenas proteinicas habra cabida para una mayor cantidad de agua (7).

l.as funciones que realiza la sal en los embutidos son: saborizante, bacteriostética,
retiene humedad, oxidante.

¥n Guatemala los porcentajes més utilizados son de 1.7 a 2.1%, segin el Cenfro de
Capacitacion en Teenologia de 1a Carne (CETEC). |

4.1.4.2 Nitritos: practicamente todos los embutidos, excepto los llamados frescos requieren
de la adicién de nitritos, nitratos o una mezcla de ambos para llevar a cabo un proceso
conocido como curado (7,11,15). Estas son sustancias t6xicas que tiepen funciones bien
definidas como conseguir 2] color rojo estable de los productos curados, conseguir el aroma
tipico del curado, generar sustancias inhibidoras de microorganismos, especialmente contra

el Clostridivm botulinum. Las cantidades que se emplean oscilan entre 0.02 y 0.04 % (7).




4.1.4.3 Fosfatos: constituven un aditivo ligeramente salado que todas las eriaturas vivientes
necesitan para vivir. Los fosfatos contribuyen a la activacién de las céhulas yala retencion
de agua (7,11,15). Actian como agente antioxidante, que secuestra los iones pesados que
tienden a oxidarse, regulan el pH v hacen que la estructura fibrilar de fa carne se vuelva mas

elastica, por lo que al dilatar las fibras musculares favorecen la retencién de agua (7,11).

Funciones: elevan el pH, aumentan la capacidad de retencitn de agua, favorecen la
liga de los productos, mejoran la capacidad de emulsificacién de la came y proteccion
antioxidante. Fl pivel magimo permitido de inclusién es de 0.5% con base en el producto

terrminado (7).

4.1.4.4 Preservantes: son un grupo de aditivos que se utilizan para inhibir v controlar el
crecimiento de microorganismos, ya sean hongos, levaduras o bactertas. Su efectividad
depende de muchos factores como la calidad de la materia prima, pH del sistema,
temperatura, actividad agua (Aw), presencia de substratos adecuados para los

microorganisimos (7).

Ademss de los nitritos también se encuentran BHT (butithidroxitolueno}, NDGH
{(norhidrognayarético) y BHA (butilhidroxianol) para evitar la oxidacion. El dcido benzoico
y los benzoatos, el dcido sérbico v los sorbatos son muy efectivos contra levaduras, luego

hongos v bactenas (7,13).

4.1.4.5 Colerantes: con ¢l fin de imprimir a los productos de la came cuahidades de
apetitozidad v atraccion para el consumidor, se acostumbra agregar colorantzs naturales y no
quimicos.

Fluso de colorantes artificiales en productos cdrnicos es prohibidae, por lo que para
lograr ¢! color caracteristico rojo v de ahumado, en algunos embutidos se usan colorantes
natural =s, es decir ingredientes que impartan el color, especificamente el rojo, tal el caso del
pimentsn dulce (Capsicum anpum L.} y del achote (Bixa orellana L). Este color también se

logra con la adicién de nitritos que al reaccionar con la mioglobina fija el color rojo.
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Localizacion: el presente estudio se realizé en el Laboratorio de Bromatologia de la

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. Tuvo una duracién de cuatro semanas.

5.2 Materiales y equipo

Balanza.
Condimentos
Came y prasa de cerdo
Soya texturizada
Molino para came
Embutidora
Tripas

Cinta de amarre
Lapicero

Libreta de apuntes
Estofa

Palanganas

Bolsas

Cuchillos

Mesas

Cuarto frio
Computadora
Hojas de papel
Calculadora

Agua pura

8 &% & & & & B © - H BV B S B S # F 0 H @

£.3 Procedimiento de elaboracion:

Se calculé la materia prima de acuerdo & la capacidad de retencién de agua y la compactacion.
3¢ molié carne y prasa,

Se pesd sales y condimentos.

Se mezcld carne y grasa manualmente con las sales, fosfatos y nitritos.

Se agregd una tercera parte del agua. Se masajed.

Se agregd la soya texturizada hidratada, harina de mafz y resto de condimentos.

Se apregd resto de agua 'y masajed.

Se embuti6 Ia pasta v s¢ amairé de acuerdo al tamafio deseado.

Se orcaron.

Al final s¢ empacaron y refrigeraron.

& @ & & 2 B € @© # &
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5.4 Anilivis sensorial

En este estudio se midieron las variables olor, color, sabor, y consistencia. Para su
andlisis se utilizaron los resultados de 25 panelistas. Los cuales lenaron una boleta
emitiendo el resultado de la evaluacién del embutido, que comprende una escala de valores
de 1 a 5 puntos. Para las variables color, olor y sabor, los valores quedaron asignados de la
siguiente manera: 1) Gusta mucho, 2) Gusta poco, 3) Gusta, 4) No gusta, 5) Inaceptable.
Para la consistencia los valores se asignaron asi: 1) Muy duro, 2) Duro, 3) Aceptable, 4)
Suave, 5) Muy suave. Estos valores corresponden a la escala hedénica de 5 puntos del
analisis sensorial utilizado por INCAP. Para las variables olor y color se evalué crudo y

para sabor y consistencia se evalué en forma cocinada,

5.5 Analisis quimice

Este andlisiz se realizd en el Laboratorio de Bromatologia de Ia Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia. Las determinaciones efectuadas foeron: proteina, exiracto
etéreo y porcentaje de hurnedad. Para ef Andlisis Quimico de proteina se utiliz6 ¢l método
de Microkjeldahl; para el Andlisis de grasa se utiliz6 el método de Soxlet y para la Humedad
se usd el método de desecacién. Métodos todos descritos por la Asociacién Oficial de

Quimicos Analiticos (A.O.A.C.).

5.6 Disefio experimental

Se utilizé un disefio en Bloques al Azar con 5 tratamientos y 25 repeticiones, siendo
12 unidad experimental un panelista, el cual a su vez fue un blogue. Los tratamientos fueron 5
chorizos con los signientes niveles de maiz: 24,6 y 8% y el testigo que no incluy6 harina de

maiz.

Para determinar ¢l porcentaje de ingredientes que debe levar cada tratamiento se
utilizé un esquema de célculo que toma en cuenta la capacidad de retencién de agna (CRA)

v la compactacién determinada por la grasa. Como gjemplo el tratarmento nimero uno se

determina tal como lo expone el siguiente cuadro:
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Compactacién: 20-30 CRA.:10-12
Cuadro No. 1 Cilculo para determinar el porcentaje de materia prima.

Porcentaje Materias Prims Protefng | C.R.A. | Sdlidos | Grass

s Carne do cerdo 60/40 357 10.71 21.00 14.00

3 Soya texturizada 0.00 20.00

3 Harina de Maiz 16.00 16.00

14 Orasa

35 Agua -35.00 14.00
1N 5700 2800

20.00

Loz tratamientos a evaluar se presentan en el cuadro no. 2.

Cuadre No. 2 Kilogramos de ingredientes utilizados para_la claboracién de los tratamicntos.

Inspmo Tratardento 1 | Tratamlento 2 | Tratemdento 3 | Tratwmdenio 4 | Tratomiente §
Carne de cerdo 35 39 43 51 60
£0/40
Soya 8 8 8 8 8
texturizada
Harina de maiz 8 6 : 4 2 0
Grasa 14 14 15 10 5
Agua 35 32 31 29 27
Sal comin 2.100 2100 2.100 2.100 2.100
Nitritos 0.030 0.030 0.030 0.030 0.030
Fosfatos 0.440 0.440 0.440 0.440 0.440
Orégano 0.220 0.220 0.220 0.220 0.220
Ajo 0.220 0.220 0.22¢ 0.220 0.220
Cebolla 0.110 0.110 0.110 0.110 0.110
Culantro 0.070 0.070 0.070 0.070 0.070
Pimienta blanca 0.150 0.15¢ 0.150 0.150 0.150
Acido 0.110 0.110 0.110 0.110 0.110
agcdrbico
Ghutamato 0.220 0.220 0.220 0.220 0.220
monosddico
Pimentén dulce 0.880 0.880 0.880 0.880 0.880
Beg}zoam de 0.030 0.030 0.030 0.030 0.030
Sodio ‘

Nota: las sales y condimentos se utilizaron en forma deshidratada y se calcularon sobre la base de 100
kilopramos de materia prima.
3.7 Anslisis estadistico

Para el andlisis estadistico de las variables sensoriales olor, color, sabor y
consistencia se utiliz6 la Prueba de Friedmen y al encontrar diferencias significativas se
utilizé iz Prueba de Comparaciones Maltiples de Friedman. Para ¢l caso de las variables
quimicas come informacion adicional se utilizé estadistica descriptiva.

El modelo estadistico que se utiliz6 para las variables color, sabor, olor y congistencia fie
el siguiente:
12




Yij= M + Ti+ Bj +Eij

Yij = Variable respuesta para la ij-ésima unidad experimental
M = Media general

Ti= Efecto del i-ésimo nivel de harina de maiz.

Eij = Error experimental

5.8 Analisis econdmico
Se enfocd para determinar el tratamiento de menor costo.

Cuadro Neo.3 Determinacién del costo en quetzales de 100 kg. de chorizos para cada tratamiento

Insumo Pretlo Q/kg. T1 T2 T3 T4 S
Carmne de Cerdo 60/40 18.51 647.85 72189 | 79593 | 944.01 | 1110.60
Soya texturizada 13.22 105.76 10576 | 10576 | 105.78 | 105.78
Harina de matz 4.52 36.16 27.12 18.08 9.04 1.00
Gresa de cerdo 13.22 185.08 185.08 198.3 132.20 66.10
Agua .48 16.80 15.36 14.88 13.22 12.96
Fal 2.00 420 4.20 4.20 4.20 4.20
Praga 14.88 0.45 0.45 0.45 (.45 0.45
Fosfato 23.80 10.47 10.47 10.47 10.47 10.47
Orégano 23.80 10.47 10.47 10.47 10.47 10.47
Ajo 40.11 8.82 8.82 8.82 3.82 8.82
Cebolla 43.09 4,75 4.75 4.75 4.75 475
Culantro 32.95 2.31 231 2.31 2.31 2.61
Fimienta Blanca 106.89 16.04 16.04 16.04 16.04 16.04
Acido ascérbico 205 52 22.61 22.61 22.61 22.61 22.61
CGrhutamato monesddico 17.96 3.95 3.95 3.95 1.95 1.95
Pimentén dulce 61.16 53.82 531382 5382 53.42 53182
Benzoato de godio 21.27 0.64 0.64 0.64 .64 0.64
Tripa 85.00 156.00 156.00 | 156.00 | 156.00 | 156.00
Tatal 186,18 134974 1427 48 1490878 158997




Para llever a cabo el experimento se elaboraron 2.269 Kg. por tratamiento.

Cuadro No. 4 Costos totales en quetzales para llevar a cabo el experimento

Cantidad | Unidad de medida Descripeidén g sunidad Total
5.172 | Kilopramo Came de cerdo 18.51 95.73
0.907 | Kilogramo Soya texturizada 13.22 11.99
0.454 | Kilogramo Harina de maiz 4.52 2.05
1.316 | Kilegramo Grasa de cerdo 13.22 17.40
3.494 | Kilogramo Apna 0.48 1.68
0.508 | Kilogramo Sales y especias 27.20 13.82
1.000 | Madeja Tripa 85.00 85.00
10.00 | Unidad Bolsas 0.25 2.50
1006 | Umdad Hojas de papel 0.04 4.50
1.000 Cono Hilo de amarre 1.00 1.00
5.000 Muestras Anglisis de laberatorio 200.75 1003.75

Total 1239.42

Financiamiento: fue costeado por el estudiante.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1.0 ANALISIS QUIMICO
Los resultados del Analisis Quimico practicado en chorizos industriales elaborados a
base de came de cerdo y soya texturizada, mas harina de maiz se presenta ¢n el siguiente

cuadro:

_Cuadro No. § Caracteristicas quimicas de chorizos crudos analizados.

Tratamiento % Fumedad | % Extracto Eiéreo | % Proteina cruda
T1 (8% harina de maiz) 55.21 33.51 23.31

T2 (6% harina de maiz) 34.12 31.32 2442

T3 (4% harina de maiz) 55.23 34.72 25.37

T4 {2% harina de maiz) 53.86 4296 2787

T5 (0% harina de maiz) 56.50 47.53 31.74
Promedio 54.98 33.01 36.54
Desviacion Estandar 1.05 6.91 3.3¢6

6.1.1 Hlumedad

En el analisis del contenido de humedad de los chorizos evaluados se defermin6 un
valor minimo de 53.86% vy un valor maximo de 56.50%, con promedio de 54.98%. No se
encontraron  diferencias  estadisticas entre iratamientos en lo que respecta a ésta
caracteristica. No obstante los datos reportados por el laboratorio, de acuerdo con el
Ministerio de Salud v Consumo de Espaita (MSCE) se catalogan como categoria extra
(8,17,20,21).

6.1.2 Extracto etéreo

En este mismo cuadro se presentan los valores del extracto etéreo, los cuales vanaron
de 33.51% en el tratamiento 1 a 47.53% en el fratamiento numero 5. La media enconirada
fue de 38.01% y la vanacion encontrada se atribuye a que conforme se dispunuyo la harina
de maiz, se aumeni6 el porcentaje de exiracto etéreo; sin embargo, estos valores comceiden
con los datos reportados por el Ministerio de Salud v Consumo de Espafia (MSCE). Segtm

este ministenio les corresponderia la categoria extra (8,17,20,21).
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6.1.3 Proteina

Los valores de proteina cruda oscilaron entre 23.31% en el tratamiento 1 y 31.74%
para el tratamiento S, la variacién encontrada fiie minima, con un promedio de 26.54%.
Seghn el MSCE corresponderia ol tratamiento 5 a la categoria extra, ¢l tratamiento 4 como
de primera, el tratamiento 3 de segunda y los tratamientos 1 y 2 de tercera categoria

(8,17,20,21).

6.2.0 ANALISIS SENSORTAL

Los resultados para las variables sabor, color, olor y consistencia se presentan en el

siguiente cuadro.

Cuadro No. 6 Andlisis Sensorial. Sumatoria de rangos, analizados por medio de la Prucba de
Comparaciones Miltiples de Friedman, de acucrdo al grade de aceptacién de los panclistas.

Tratamiento Sabor Color Olor Consistencia
T1 (8% harina de maiz) 83.50b 7750 a 87.50a 83.50b
T2 (6% harina de maiz) 80.50b 73.50a 77.50 a 72.50b
T3 {4% harina de maiz) 79.50 b 70.00 a 64.00 a 74.00 b
T4 (2% harina de maiz} 60.50 a 61.50 a 64.00 a 62.00a
T5 (0% harina de maiz) 56.50a 77.00 a 65.00 3 70.00 b

*Tratamientos con igual letra dentro de la misma columna, no existe diferencia significativa.
Al (P<0.03).

6.2.1 Sabor

Fl Analisis de varianza de Friedman para esta caracteristica permitié establecer
diferencias estadisticas (P < 0.05) entre tratamientos. La Prueba de Comparaciones
Maitiples de Friedman demostré que los tratamientos 4 y 5 fheron iguales entre sf y

superiores a los tratamientos 1,2 y 3, que a su vez, fueron semejantes entre si.
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6.2.2 Color

El Anglisis de varianza de Friedman para esta caracteristica indicé que no hubo

diferencias estadisticas al (P < 0.05) entre tratamientos.

6.2.3 Oler

El Analisis de varianza de Friedman para esta caracteristica permiti6 establecer que

no hubo diferencias estadisticas (P < 0.05) entre tratamientos.

6.2.4 Consistencia

E! Andlisis de varianza de Friedman para esta caracteristica permitié establecer
diferencias estadisticas al (P < 0.05) entre tratamientos y al aplicar la Prueba de
Comparaciones Multiples de Friedman, se encontré que el tratamiento 4 fue el mejor

aceptado y superior a los restantes (1,2,3 y 5).

6.3.6 ANALISIS ECONOMICO

Cuadre No. 7 Costos de produccién para cada tratamiento.

Tratamiento Quetzales/Kilogramo
T} 8% harina de maiz 12.861
T2 6% harina de maiz 13.497
T3 4% harina de maiz 14.275
T4 2% harina de malz 14.988
TS 0% harina de maiz 15.899

En ol cuadro anterior se puede observar que a medida que disminuyé la carne de
cerdo en los tratamientos v aumentd la harina de maiz, asi el costo de produccion por
tratamiento fue disminuyendo, estableciéndose que el tratamiento que present$ el costo mds

bajo fie ol tratamiento 1, pero no fue el mejor en cuanto a aceptabilidad.
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7.1

7.2

VII. CONCLUSIONES

El efecto de la harina de maiz sobre las caracteristicas sensonales de chonzos
elaborados a base de camne de cerdo y soya texturizada, se hizo evidente en el sabor y
la consistencia, habiendo sido los tratamientos 4 v 5 los mejores en cuanto a la
aceptabilidad por lo que se rechaza la hipotesis planteada para estas caracteristicas,

pero no para el color y el olor.

Desde el punio de vista econdmico el {ratamiento mas bajo en costos fue el
trafammento uno (8% de harina de maiz), pero no fue el mejor aceptado. Los costos

fueron incrementandose a medida que se disminuyé la cantidad de harina de maiz.
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VIIi. RECOMENDACION

8.1 Se recomienda utilizar 2% de harina de maiz, cuando se elaboren chorizos a base de

carne de cerdo y soya texturizada.
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iX. RESUMEN

CUQUE RAFAEL, F.E. 1999. Efecto del uso de la harina de maiz, sobre las
caracleristicas sensoriales de embutidos crudos industriales (chorizos),
glaborados a base de carne de cerdo y soya texturizada. Tesis Lic. Zoot.
Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Medicina

Veterinaria y Zootecnia. 30 p.

Palabras claves: Embutidos, chotizos, harina de maliz, carne de cerde, soya

texturizada, caracteristicas sensoriales.

La presente investigacion se llevé a cabo con el fin de evaluar el efecto de
la harina de maliz, sobres las caracterislicas sensoriales (olor, color y sabor) y
consistencia de chorizos industriales elaborados 2 base de carne de cerdo y soya
texturizada. Ademas generar informacién sobre el uso de harina de cereales y
determinar cual es el mejor porcentaje de inclusion.

Se utilizé un disefio en Bloques al Azar con 5 tratamientos (0, 2, 4, 6 y 8%
de harina de maiz} y 25 repeticiones. Los tratamientos se formularon de acuerdo
al método propuesto por el Centro de Orientacién en Tecnologia de fa Carne
(CETEC), el cual considera fas siguienies constantes: capacidad de relencién de
agua y compactacién.

Fl andlisis estadistico para las variables sensoriales se llevé a cabo por
medio del Analisis de Varianza de Friedman, delermindndose que para las

variabales olor y color no hubo diferencias esladisticas significativas (p < 0.03}, sin
embargo para las variables sabor y consistencia, ésta prueba mostré que hubo
diferencias entre tratamientos (p =< 0.05). Para el sabor la Prueba de
Comparaciones Multiples de Friedman, determind que los tratamientos 4 y §
fueron iguales entre siy superiores a los tratamientos 1,2 y 3, que a su vez fueron




semejantes entre si. Para la caracteristica consistencia esta Prueba permiti
eslablecer que el t?atamienﬁo 4 fue el mejor aceptado y superior a los restantes (1,
2,3 y5)

Al avaluar estadisticamente la composicion quimica, se encontré que para
la humedad no hubo diferencias estadisticas significativas, no asi para el extracto
eféreo en donde se encontrd una variacién de 6.91%, atribuida a que conforme se
disminuia el porcentaje de harina de maiz, aument6 el extracto etéreo. Para la
proteina se encontré una variacion minima (3.36%), el valor mas bajo 23.32% se
encuentra en el tratamiento 1 vy el méas alta 331.74% en ef tratamiento 5.

E| analisis econdmice de los tratamientes determind que el tratamiento uno,
presentd el menor costo; pero no fue el mejor aceptado.

Sé concluyd que la harina de maliz afecta negativamenie las caracteristicas
sabor v consistencia de ios chorizos elaborados a base de carne de cerdo y soya
texturizada, cuando se emplea en niveles de 4,6 y 8%. Por lo que se rechaza la
hipotesis planteada para éstas variables; y se acepta para las variables olor ¥
cotor. |

Finalmente se recomienda utilizar 2% de harina dé malz cuando se

¢laboren chorizos industriales a base de carne ce cerdo y soya texturizada,
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Nombre:

El dia de hoy, se le presentan 10 muestras de chofizos; 5 muestran crudas y 5 muestras
cocinadas. Antes de evaluer la muestra anote primers el cédige en la casilla correspondiente.
Para anotar sy evaluacién, lo hara de acuerdo a la escala de valores que se e presenta a
continuacién:

Para las variables glor, color v sabor, Para la consistencia.
Gusta mucho 1 Muy duro 1
Gusta poco 2 Durs 2
Gusia 3 Aceptable 3
No gusta 4 Suave 4
Inaceplable 5 Muy suave 5

Crudos; Aqui evaluara el color v olor, anote en la casifia correspondiente el valor que usled
considera es el adecuade de acuerdo a la escala de valores anotados.

Cocinados: Aqui evaluara el sabor v I2 consistencia. Sabor: Pruebe la muestra, mastigue v
saboree, luege asignele un puntaje a la escala de valores. Para la consistencia: pruebe la
muesira v mastiquele. Asignele un valor de acuerdo 2 la escala de valores establecida.

No olvide comer galleta v beber agua pura, después de probar cada muestra.

QODIGO CRUIXS QUPICO CRANGS
GOLOR OLOR SABOR QONSISTENCIA
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