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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo de tesis era elaborar una salchicha baja en grasay a la

vez con las caracleristicas organolépticas de una salchicha de contenido graso normal.

Luego de una revisidn bibliografica abarcando temas de procesamiento de la came,
sustilutos de grasa y elaboracién de productos carnicos bajos en grasa, se procedié a formular
la salchicha baja en grasa, utilizando un producto a base de carragenina. Tal producto actia
como agente ligante y como sustitule de grasa. También se formuld una salchicha control por
términos de comparacion. Los dos productos se elaboraron en duplicado, con una diferencia

de 4 dias enlre ambos foles.

Se realizd un analisis de contenido de humedad y un andlisis de contenido de grasa para
cada preducto. También se efeclud una evaluacidn sensorial orientada hacia los productos,
para determinar si existe alguna diferencia entre ellos, y oira evaluacion orentada hacia el
consumidor, para determinar la preferencia por parte de éstos. También se determind la vida

de anaguel dei producto.

Los valores de humedad obtenidos fueron los esperados (mayor humedad en la salchicha
baja en grasa), y se logrd ia reduccion de grasa deseada (contenido graso menor a un 12%j.
Hubo diferencia significativa en ia textura y en |a jugosidad de los productos. Sin embargo no
hubo preferencia significativa sobre ninguna caracieristica de los mismos. Tampoco hubo

diferencia entre la vida de anaquel del producto bajo en grasa y el producto controf.
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{. INTRODUCCION

Las personas hoy en dia estan comenzando a preocuparse mas por su salud y buena
nutricién,  Por mucho tiempo se ha venido enfatizando y comunicando por distintos medios a
las personas sobre la relacidn que existe enire una dieta con allo contenido de grasa, y
problemas como ohbesidad y enfermedades cardiovasculares, principalmente. El mensaje de
que "un alto consumo de grasa no es saludable® ha llegado tan profundamente a los
consumidores, que €s10s ya estan conscientes y saben identifiar los productos bajos en grasa y
en calorias. Estas modificaciones en las convicciones del consumidor y 1as nuevas ideas
sobre los alimentos, hacen que se hayan abieto para las empresas carnicas muchas
posibilidades de elaboracion de nuevos produclos. A esle respecto adquieren especial
imporancia los embutidos bajos en grasa pero con caracieristicas sensoriales aceptables, ya
que al disminuir el contenido de grasa disminuye a la vez |a inlensidad def sabor, Ia jugosidad,
la suavidad y en si, la aceptabilidad del producto. La reduccidn de grasa en embutidos,
especificamente en salchichas, requiere de un sustitulo de grasa que pueda proporcionar el
sabor y |a texiura adecuados en el producto final. Por ello en este estudio se formuid y se
elabord una salchicha con bajo contenido de grasa, fratando a la vez de conservar las

caracteristicas organolépticas de una salchicha de conlenido graso normal.






Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

A. Generalidades sobre el procesamiento de Ia carne.

El valor nutritivo de 1a carne se determina por su composicién. La composicion de la

mayoria de los ingredientes camicos es la siguiente:

Humedad 80-72%
Proteina 10-20%
Grasa 4-20%
Cenizas 1%

Existen algunas excepciones de las susodichas composiciones, en que el contenido
de humedad puede ser tan bajo como un 40% en maleda prima alta en grasa, como
los recortes 50/50. De la misma manera, el contenido de grasa puede ser tan alto como un
50% de la compaosicién {otal en materiales muy grasos. Sin embargo, por lo general la
humedad es el componente principal de la came, seguida de la proleina y/o la grasa (Knipe,

1994),

La humedad es importante en los ingredientes carnicos, ya que estd involucrada en la
disolucidn y dispersion de los ingredientes secos y en ia extra.ccién de la proteina durante la
fabricacién de productos procesados. Se puede afladir agua adicional durante el
procesamiento para mejorar Ios procesos antes mencionados. Ademas, |a humedad afadida

puede suavizar la textura de los productos bajos en grasa, reducir el aumenlo de la



temperatura al emulsificar pastas o preparar mezclas (si se afiade como hielo) y reducir los

coslos de materia prima de los productos (Knipe, 1994).

La porcion proleica es el componente mas imporianie de los produclos Carnicos, ya que la
mayoria de las requlaciones de procesamiento estan basadas en parte del conlenido proteico
de los productos. Exislen tres tipos de proleinas en la carne: proteinas contracliles, proteinas
de! tejido conective y proteinas sarcopldsmicas. El primer tipo ( miosina y aclina,
principaimente) es el mas importanie ya que son las mejores para ligar (o emulsionar) grasa y
agua durante !a coccidn. Las de tejido coneclivo (como el coldgeno) son las mas abundantes
pero son dafiinas 2 la estabilidad de los productos cémicos, pue§ aunque iniciaimente
absorban humedad durante el proceso de coccién, lienden a encogerse liberando grasa y
humedad de su estructura. Si la coccidn es larga y en un ambiente himedo, e! coldgeno se
conviere en gelatina, 1a cual es también indeseable en la mayoria de productos. Las proteinas
sarcoplasmicas son importantes, pues contribuyen a [as regulaciones de sustancias, y como
contienen mioglobina contribuyen también al color, aunque no son exiremadamente

beneficiosas en la ligazén de agua o grasa durante el procesamiento (Knipe, 1994).

La grasa, que tiene 8 calfg, es el componente mas rico en ellas, enire 10dos los ingredientes
de los embutidos. La grasa desempefia una funcion esencial en la constitucion de una
emulsién carnica estable, ya que ésta acta como fijadora de los jugos carnices y del agua

afnadida (Andnimo, 1990).

Sustancias que se encueniran en pequefas canlidades, pero que lienen allo valor
nuiricional son distintos tipos de vilaminas “B", y minerales como hierro, zinc y selenio

{Jensen, 1991).



1. Emulsiones carnicas. Las emulsiones o0 pastas finas son producidas en una

corladora 0 moling coloidal. Durante el procese de corte, deben romperse al maximo
las células muscufares, con el objeto de liberar las proteinas actomiosinas, las cuales
estabilizaran la emuision formando una gel en la fase de calentamiento (Jensen, 1981). En
general, la denominacion de emulsién es incorrecta, ya que €sta se define como una
suspension coloidal de dos liquidos insolubles en presencia de un agente emuisor para lograr
estabilidad, y en la emulsién camica, son particulas sélidas de grasa dispersas en una fase

liquida continua, siendo las proteinas carnicas el agente emuisor (Knipe, 1994).

L as salchichas son emulsiones carnicas formadas a parlir de una dispersién de agua, grasa
y proteina. Mediante el calentamiento de la emulsién, esta dispersidn allamente viscosa, se

transforma en un gel proteico, rellenado con particulas grasas {(Giese, 1992).

El proceso general para la elaboracion de una salchicha incluye:
- Peso de maleria prima e ingredientes, segun formulacion.
- Mezclado y formacién de la emulsion.
- Embutido {ilenado en tripas o fundas).
- Ahumado y coccién.

- Almacenaje, empaque y distribucién  {Knipe, 1994).

Tipicamente los valores nutricionales por 100 g de salchichas (de carne de res/marsano)

estan entre 320-325 Kcal, 11 g de proteina y 28 g de grasa (Giese, 1992).

2. Ingredientes utilizados. Para la oblencién de una emulsidn eslable, es necesaria la

adicidn de ingredientes no camicos.  Estos son importantes para |a obtencién de las

caracteristicas deseadas del producte. A continuacién se presentan los ingredienies no



carnicos comunmente utilizados en la fabrcacién de embulidos emulsionados y escaldados

{(por ejemplo salchichas y salchichones).

Sal: Una de sus funciones mas importantes, es [a de combinarse con agua para formar
una salmuera, donde su concentracién determina el grado de exiraccidn de proteina cérnica,
ya que las proteinas miofibrilares son solubles en sal. Otra funcion obvia de la sal es su
contribucion al sabor. Mieniras que el ién sodio es el elemento més importante en el sabor,
el ion cloruro tiene [a funcidn de retener agua en la came procesada. E! control del
crecimiento bacteriano es otra funcion de la sal, por lo que contlibuye a protongar 1a vida del

progucto (Sebranek, 1994).

Agentes de curado: Los nitritos son siempre usados en combinacion con sal, y su funcion
primordial es el desarrollo del color. Por medio de una compleja serie de reacciones quimicas,
el nitrito forma dxido nitrico, el cuatl se combina con el pigmento hemo de [a mioglobina. Esle
complejo, una vez calentadoc (@ mas de 54 °C), forma un pigmento relativamente estable.
Condiciones ligeramente acidas y ausencia de aire aceleran la formacion del color. El uso de
ascorbato y eritorbato acelera el curado y aumenta la estabilidad del color. El nitrito también
provee sabor, y por ser un antioxidante muy efectivo, el producto se protege de la oxidacion de
la grasa y los sabores rancios asociados con ella. E! nitrito también provee una inhibicion
bacteriana y contribuye a la supresion de microorganismos detericradores, como el Clostridium

botulinum (Sebranek, 1984).

Agua afiadida: Ei caracter solvenie del agua, sirve para disolver y distribuir
uniformemenie los demas ingredientes no c¢érnicos, ademas de solubilizar las proleinas
carnicas. E! agua contribuye en la texiura suave del producto, aungue en exceso resufta un

producto muy blando. Ef agua debe ser suave, de io contrario por los metales prooxidantes



que contendria se induciria a problemas de rancidez y cambios de color. €l agua dura puede

hacer que algunos ingredientes, como los fosfatos, sean menos efectivos (Sebranek, 1994),

Fosfatos: Su funcion predominante es la de mejorar la relencién de agua medianle ei
incremento de la fuerza idnica, aumento de pH y quelacién de iones. También mejoran la
ligazén entre los pedazos de carne y la estabilidad de las emulsiones, ambos debidos a una
mejor extraccién de la proteina. Los fosfalos disminuyen la viscosidad de las emulsiones, por
lo que eéstas pueden ser picadas por mas tiempo con aumentos de temperatura mas lentos.
Esta menor viscosidad también significa que la emulsidon serd mas facil de bombear de un
punto a otro sin romperse. Los fosfalos ayudan a suprmir ia formacion de sabores rancios al

retardar las reacciones iniciales de Ia rancidez oxidativa (Sebranek, 1994}

Otros ingredientes: Se ulilizan también compuestos saborizantes, como humo,
edulcorantes, potenciadores del sabor y especias, lo cual depende primordiatmente de Ia
feceta, Oftro grupo de ingredientes son Jos ligadores y extensores, para obtener una emulsion
mas estable y mejores rendimientos. Estos incluyen proteinas no cérnicas como la soya,
féculas e hidrocoloides como la carragenina. También se afiaden compueslos
antioxidantes, preservantes y sinergistas para asi relardar la descompasicion del producto

(Sebranek, 1994).

B. Carragenina como sustituto de grasa en emulsiones carnicas.

Las caracteristicas sensoriales deseables (jugosidad, suavidad y sabor, entre otras) estén
asociadas con allos contenidos de grasa. Para mantener estas caracteristicas mientras se
reduce el contenido de grasa, es necesario un sustitulo de ta misma. En la actualidad, existe

un gran nimero de aditives gue pueden ulilizarse como sustitulos de grasa. Tales



compuestos estdn basados en carbohidralos, proleinas, ésleres y éler. Algunos son una

mezcla ge varios componenies de varias clases (Anonimo, 1994).

Otro tipo de compuestos son aquellos que no reemplazan la grasa en si, pero
debido a sus propiedades gelificantes, ligantes y espesantes imparien al producto bajo
en grasa las caracteristicas organoleplicas de un producto de contenido de grasa
normal. A este grupo perlenecen diversos compuesios como proleinas de soya, produclos de
avena, almidones modificados, maliodexirinas y carragenatos, principalmente.  Eslos
“enlazanties” mejorsn las propiedades liganles de agua-grasa, a la vez que mejoran los
rendimientos de coccidn, caracteristicas al momento de rodajar y el sabor. También son
usados para reducir los costos de formulacidn, aunque en la fabricacion de produclos
hipograsos el objetivo principal no es la reduccidn de costos sino la reduccion de grasa

{Giese, 1992).

Los carragenatos (o carragenina) son agentes espesantes y gelificanies extraidos de
ciertas algas rojas, de la familia de las Rodophyceae. Eslos se exiraen de las aigas a
través de un prcceso de coccidn en agua, en presencia de un alcali. Después de
filtracidon y concentracién, el carragenalo en solucidn se recupera por precipilacion en
alcohol o en solucién de cloruro potasico. El coagulado se lava, prensa y seca, y
finalmente se muele hasla la obtencién del polvo de la granulomelria deseada. El
carragenalo es un polisacarido de alle peso molecular, sofuble en agua, del grupo de

las hidrocoioides.

Actuatmenle se conocen tres tipos de carragenalos, cada uno con diferentes propiedades,
y comercialmenie es posible encontrar cada uno de los tres tipos, o bien mezclas en

diferentes proporciones, para c€asos especificos (Jensen, 1991).



El carragenato Kappa forma geles fuertes y quebradizos que son reversibles al tratamiento
térmico (Jensen, 1893). Es poco hidréfilo y solamente es soluble en caliente (§5-60 °C). Casi

no praporciona viscosidad (Andnimo, 1994).

El carragenato lota forma geles eldsticos y débiles que son reversibles al tralamiento
térmico (Jensen, 1993). Es parciaimente soluble en frio y tolalmente soluble después de

calentar (Andnimo, 1994).

El carragenalo Lambda es espesante y no forma gel ( Jensen, 1993). Es muy hidréfilo y se

hidrata faciimente (Anonimo, 1994).

Ef uso de carragenatos en productos carnicos comenzd hace 10-15 afos (su numero CEE
es E-407). Estan clasificados funcionalmente como aditivos del tipo gelificante 0 estabilizador.
Su funcionalidad se obliene mediante su calentamiento a temperatura de disolucion, a la cual
se disuelve en fase acuosa. Al enfriarse, forma una red tridimensionat, reteniéndose asi el
agua. La carragenina también muestra un efecto sinergistico con diferentes proteinas e
hidrocoloides (Jensen, 1992). Ademds de regular las propiedades reoldgicas de los productos
carnicos bajos en grasa y modificar su consislencia, fa carragenina tiene la ventaja de poder
evitar la formacion de cristales y desnaturalizacion proteica en el congelado, a la vez que sé

ohtiene un producto de un valor caldrice reducido (Senik, 1993).

C. Desarrolio de productos crnicos bajos en grasa.

La grasa en los productos cdrnicos tiene ias siguientes ventajas organolépticas:
- Asegura una textura corlable y/o untabie, y

- Potencia el sabor (es portadora de sabor y aromas).
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La grasa también tiene una ventaja econémica:
- Es facil de adquirir en grandes cantidades por {0 que es un material barato (sélo el agua o &l

aire serian mas baratos).

La sustitucién de la grasa por carne simplemente, daria como resultado un producto con

textura rigida y gomosa, poco jugesa y con menos sabor (Jensen, 1991).

Una gran variedad de técnicas para reducir o sustituir la grasa esta siendo ulilizada para

gue asi los productos camicos sean mas mercadeables (Giese, 1992).

La demanda del consumidor para 1a elaboracion de productos carnicos bajos en grasa se
basa en los altos riesgos para la salud, debido a dietas con aito contenido de grasas saturadas,
ya que ocasionan enfermedades cardiovasculares (este {ipo de grasa aumenta los niveles de
colesterol). Se recomienda la dieta en la cual no mas del 30% de las calorias sean
proporcionadas por fa grasa. Y ademas las grasas saturadas no deben proveer méas del 10%
de las calorias totales. También tienen gran imporlancia estos productos para ias personas
que desean bajar de peso (Giese, 1992). En la came magra de res (de contenido graso de
21%), un 70% de las calorias totales son proporcionados por la grasa, 28% de las cuales
provienen de grasas saturadas. lLa mayoria de los productos bajos en grasa tienen un

contenido graso de 10% o menos (Giese, 1992).

Varios estudios se han realizado para determinar 1a aceptacion de una salchicha baja en

grasa, comparando con una saichicha normal.

De ung muesira al azar. no existia diferencia significativa entre 1a preferencia de una

salchicha de 20% grasa con una de 12% si no se informaba al consumidor. Cuando los
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consumidores fueron informados del contenido graso de !as salchichas, varios cambiaron su
preferencia, eligiendo la salchicha de 12% grasa, por lo que se conCluye que existe un gran
mercado para las salchichas bajas en grasa y que 13 aceptacién del consumidor hac'i.a este
producto se ve enormemente influenciada si se informa sobre el conlenido de grasa del

producto (Solheim, 1990),

lL.a demanda por alimentos bajos en grasa, ha incrementado la investigacién y el interés
industrial en el desamollo de productos cérnicos bajos en grasa y con atributos sensoriates
aceptables (Brewer, 1992). Algunos problemas asociados con la produccidn de una salchicha
baja en grasa son la pérdida del sabor y el incremenio en su dureza. E! enlace de! agua
afiadida, resulta dificil con niveles de grasa reducidos, y e! color también puede variar

significativamente (Giese, 1992).

La textura eldstica y firme oblenida por la reduccion del contenido graso en las salchichas,
puede disminuirse mediante la prolongacion de! liempo en la cortadora, Esto puede llevar a
un aumento indeseable en ia lemperatura, pero ello a su vez se evita sustituyendo 1a came
fresca por carne congelada. Sila carne congelada provocase un esfuerzo mecanico excesivo,

entonces puede ulitizarse una mezcla de carne congelada con carne fresca (Brauer, 1993).

Varias pruebas ulilizando diferentes sustitulos de grasa, han sido realizadas con 13 finatidad

de elaborar una salchicha baja en grasa y con aceptacion por parte del consumidor.

Utilizando gorna xantana (0.5%) se obtiene un producto con buena retencion de humedad,
pero con caracleristicas de textura deficientes, debido a un exceso de suavidad y
desmoronamiento (Barbut, 1992). Salchichas bajas en grasa elaboradas con goma xantana y

goma guar, tienden a ser menos intensas en color, sabor y textura (Solheim, 1993).
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Mediante la incorporacién de goma arabiga (3.5%) se obtienen caracteristicas de texiura
similares a l0s produclos control, pero las pérdidas en coccion o mermas aumentan

marcadamente. El mismo resultado se obtiene utilizando goma guar (Brewer, 1892},

Adicionando aceites de pescado poliinsaturados se obtiene una emulsiéon con 1a misma
eslabilidad a la salchicha control, pero sensonaimente no es aceptado el producto debido al

sabor indeseable del pescado (Park, 1989).

£l uso de proteinas de soya ha dado buenos resullados, pero este ingrediente tiene la
desventaja de que son necesarias grandes cantidades de proleina de soya para oblener los
atribulos adecuados en el producto, y en varos paises existe la norma de que si el conlenido
de proteina de soya &s mayor a 3.5%, el producto debe declararse como imitacién, lo cual

resta oportunidades de mercado para la industria (Giese, 1992).

También se estd implementando el uso de proleinas de avena como sustilulo de grasa.
Esta fibra aumenia la relencion de agua (Giese, 1992). Estos productos de avena tienen aln

un efeecto negativo en su aceplabilidad tolal (Huffman, 1882).

Y en lo que respecta al uso de carragenina, mediante esludios se ha delerminado que una
salchicha baja en grasa (menos del 10%) con 0.35% de carragenina y 20% de agua anadida,
se logra una reduccién de grasa del 70%, y un 46% en reduccion de calorias, al compararse

con ef conlrol. Los resullados con cafragenina son iguales o superiores a las salchichas

control {con allo conlenido de grasa) en todos los atribulos sensorizles, excepto jugosidad

(Huffran, 1992},
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Se ha reportado también que 0.2% de carragenina (mezcla kappa/iota), produce también
saichichas Dbajas en grasa (12%) de gran aceptabilidad, muy similares al conlrol. La
carragenina aumenta la retencion de agua y rendimientos, tanto en una salchicha con 25% de

grasa como de 10%, obteniéndose un producto mas jugoso (Brewer, 1992).

De todas las pruebas realizadas con varias gomas, los mejares resultados se obtuvieron

con las formulaciones que contenian carragenina (Giese, 1992).

En pruebas con 0.5% de carragenina, se concluyd que el lipo iola retiene mas humedad
que el lipo Kappa. Existe mas merma o pérdida por coccién en las salchichas control sin
carragenina, ya sea con aito o bajo conlenido de grasa. Kappa carragenina mejora la
suavidad. lotay Kappa carrageninas no afectan la jugosidad de las salchichas bajas en grasa

(Barbui, 1992).






. JUSTIFICACION DEL TRABAJO

El presente trabajo se justifica debido a que:

Un alto consumo de grasas saturadas aumenta los niveles de colesterol en el organismo,

ocasionando probiemas en la satud, principalmente de origen cardiovascular.

Un alto consumo de alimentos grasos en general, puede ser causanie de sobrepeso y hasta de

obesidad.

Cada dia es mayor el numero de personas que esta consciente de los “dafios” ocasionados por

un alto consumo de grasas.

La mayoria de las fabricas de embutidos en Gualemala, no producen salchichas con bajo

contenido de grasa.

Las salchichas con bajo contenido de grasa producidas en Gualemala, tienen caracleristicas

sensoriales deficientes, por lo que son de poca aceptabilidad por parie de! consumidor.

Una salchicha con bajo contenido de grasa y caracterislicas sensoriales aceptables, y a un
precio similar al del producto graso, lendria gran demanda en el mercado y por consiguiente,

traeria beneficios principalmente de indole econdémica a la empresa productora.






V. OBJETIVOS

A. Obhjetivo general.

Producir una salchicha de carne de res y marrano, con bajo contenido de grasa y

sensorialmente aceptable para el consumidor.

B. Objefivos especificos.

Utilizar carragenina para la elaboracion del producio antes mencionado.

Comparar sensorialmente el producto bajo en grasa con un producto control {de contenido

graso normat).

Determinar mediante analisis de laboratorio el porcentaje de grasa disminuide en el producto

elaborado.

Realizar un analisis comparativo de costos entre el producto bajo en grasa y el producto

controf.






V. METODOLOGIA

Una lista del equipo y accesorios utilizados tanlo para la elaboracién de las salchichas como

para su analisis, se presenta en la seccién de apéndices.

La elaboracion de las salchichas se llev6 a cabo de la siguiente manera:

Se pesaron los ingredientes y ta materia prima, segin formulacién. Se trasladaron al drea de
produccién. Se picaron las carnes magras en la cofadora, a baja velocidad. Se agregaron las
sales y fosfalos y el 50% del hielo, controlando que la lemperalura se mantuviese entre 0-4 °C,
Luego se homogenizd la masa (a alta velocidad) hasta oblener una apariencia uniforme y se
afiadit 1a came grasa (0 su susliluto) y el hielo restante. Después se agregd el resto de
ingredientes secos, controlando que la temperalura no sobrepasara os 12 °C. Ya terminada la
pasta, se trasladd esta a la llenadora en donde se procedié a embulir, lienando la tripa y
amarréndola automaticamente. Luego se trasladaron las salchichas al cuarto de ahumado, en
donde permanecieron por dnicamente 20 minutos a una lemperatura afrededor de los 75°C.
Después se cocinaron en la caldera a una temperatura de 70°C por un periodo de 30 min. Luego
las salchichas se ducharon con agua a lemperatura ambiente y se procedié a cortardas en
unidades. Se dejaron enfriar y luego de pesarlas, se trasladaron al drea de empaque en donde se
empacaron al vacio en bolsas de una fibra. Se almacenaron a una temperatura de 1-3 °C y se

procedid a reatizar diferentes pruebas y analisis, los cuales se explican a continuacion.

Para la determinacién de! porcentaje de grasa se utilizé el método de AOAC, descrilo en la

seccién de apéndices. Para ello se lom6 al azar un 15% de cada lole, el cual se dividié en tres
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partes para poder trabajar en triplicado. La determinacion del porcentaje de grasa incluye la

determinacidn del porcentaje de humedad.

Como prueba orientada hacia el produclo, se realizd 1a prueba del tridnguio para delerminar
similitud o diferencia entre los productos. Se presentaron simultdneamenie lres muestras
codificadas aleatoriamente a un fotal de 10 panelistas (2 muesiras eran iguales y una, diferente).
Los panelistas seleccionaron la muestra que a su cntefio era la diferente. Para evaluar la
significancia de los resultados, se utilizé la tabla binomial de un exiremo (ver seccidn de

apéndices), exigiendo una probabilidad menor a 0.05 para tener significancia.

Para poder determinar qué tipo de salchicha gustasia mas al consumidor, se realizd fa prueba
de preferencia pareada, para la cual dos muestras codificadas aleatoriamente se presentaron a
los panelistas, seleccionando ellos fa muesira que preferian. Para evaluar [a significancia de los
resultados, se utilizd la tabla binomial de dos extremos (ver seccidn de apéndices), exigiendo una

probabilidad menor a 0.05 para lener significancia.

Una muestra de las bolelas utilizadas para las evaluaciones sensoriales se presenia en la

seccidn de apéndices.

Para los dos tipos de pruebas sensosiales se evaluaron las caracteristicas de color, textura,
jugosidad y sabor; y ademas para !a prueba de preferencia pareada se evalud también la

aceptabiiidad general del producto.

.as pruebas orienladas al consumidor se realizaron en dos intervalos de tiempo.  El primerg
entre los primeros 10 dias de fabricado el producto (lotes 1a y 2a), y el segundo en el pesiodo

restante desde los 11-25 dias (Jotes 1b y 2b),
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Las pruebas orientadas hacia el producto se realizaron entre el segundo y el quinlo dia de

elaborado el producto,






VI. RESULTADOS

Se presentan a continuacion los resultados oblenidos mediante la metodologia expuesta en la

seccion anterior.

A. Primera Parte: Composicién de las Salchichas.

Tabla No.1: Determinacion del Porcentaje de Humedad

Control Baja en Grasa
Lote No.1 35.00% 48.31%
Lote No.2 34.81% 48.04%
Promedio 34.50% 48.18%

Diferencia entre porcentaies: 13.28%
Desviacién estandar para control: 0.13
Desviacion estandar para baja en grasa: 0.19

Tabla No.2: Determinacion del Porcentaje de Grasa

Control Baja en Grasa
Lote No.1 28.1% 11.0%
Lote No.2 28.4% 12.3%
Promedio 28.2% 11.6%

Diferencia entre porceniajes. 16.6%
Desviacion estandar para controt 0.24
Desviacion estandar para baja en giasa: 0.92
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B. Segunda Parte: Evaluacién Sensorial Qrientada hacia el Consumidor.

Tabla No.3: Prueba de Preferencia de Color

Lote | No. total de No. de preferencias Valor de la Valor limite
panelistas Control Baja en Grasa | probabilidad para significancia
1a a7 20 17 0.743 0.047 (25 de 37 panelistas)
1b 22 g 13 0.523 0.017 (17 de 22 paneiistas)
2a a7 17 20 0.743 0.047 (25 de 37 panelistas)
2h 26 12 14 0.845 0.029 (18 de 26 panelislas)
Tabla No.4: Prueba de Preferencia de Textura
Lote | No. total da No. de preferencias Valor de la Valor limite
panelistas Control Baja en Grasa | probabilidad para significancia
1a 40 25 15 0.154 0.038 (27 de 40 panelislas)
1b 22 13 9 0.523 0.017 (17 ge 22 pareiistas)
23 40 22 18 0636 0.038 (27 de 40 panelistas)
2h 26 16 10 0.327 0.029 {15 de 26 panelistas)
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Tabla No.5: Prueba de Preferencia de Sabor

Lote | No. total de No. de preferencias Valor de la Valor limite
panelistas Control Baja en Grasa | probabilidad para significancia
1a 40 23 17 0.430 0.038 (27 de 40 panetistas)
1b 22 13 9 0.523 0.017 {17 de 22 panelistas)
2a 40 20 20 >0.875 0.038 (27 de 40 panefistas)
2h 28 - 13 - 13 - >0.845 0.029 (19 de 26 panelistas)

Tabla No.6: Prueba de Preferencia de Jugosidad

Lote | No. fotal de No. de preferencias Valor de la Valor limite
panelistas Control Baja en Grasa | probabilidad para significancia
1a 40 18 22 0.636 0.038 (27 de 40 panelistas)
1b 22 11 i1 >0.832 0.017 (17 de 22 panelistas)
23 40 21 19 0875 0.038 (27 de 40 panefistas)
2b 26 12 14 0.845 0.029 (15 de 26 panclistas)

Tabla No.7. Prueba des Preferencia General de los Productos

Lote | No. total de No. de preferencias Valor de la Valor limite
panelistas Control Baja en Grasa | probabilidad para significancia
1a 40 22 i8 0.636 0.038 {27 de 4 panclistas)
ib 22 12 10 0.832 0.017 (17 de 22 parelistas)
2a 40 19 21 0.875 0.038 (27 de 4D panefistas)
2b 26 14 12 0.845 0.029 (19 de 26 panslistas)

SO RE S S e sy Aeeee
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C. Tercera Parte: Evaluacién Sensorial Qrientada hacla el Producto.

Tabla No.8: Pruebas de Diferencia enire Muesiras

Lote No.1

Ltote No.2
Prueba | No. fotal de | No. elecciones | Valorde la | No. total de | No. elecciones | Valor de la
panelistas correctas probabllidad | panelisias correctas probabilidad
Color 10 4 0.441 10 3 0.701
Tex{ura 10 8 0.003 10 10 <0.003
Sabor 10 & 0.077 10 6 0.077
Jugosidad 10 7 0.020 10 8 0.003

D. Cuarta parte: Comentarios de los consumidores.

Tabla No.9: Comentarios

Comentario % de panelistas que asi piensan
Fué dificil diferenciar entre muesiras 30%
Gusiaria una salchicha mas gruesa 40%
Gusta ese grosor (delgada) 25%
Guslaria una saichicha mas larga 5%
Gustaria un poco mas oscura . 25%
Gusta ese color {clara) 25%
Compraria la salchicha baja en grasa 68%

Gustaria mas condimentada

5%
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GRAFICA No. 1

No. DE PANELISTAS
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Los valores de esta grafica provienen de la tabla No. 3.

Puede observarse que para los 4 loles los valores de ambas muestras fueron muy similares, y se

concluye que no hubo diferencia significativa por parte de los consumidores en ta preferencia del

color.
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GRAFICA No. 2

Prueixa de Preferencia de Textura

3 Control
| Baja en Grasa

No. DE PANELISTAS

Los vaiores de esta grafica provienen de a labla No. 4.
A pesar de que estadisticamenie no hubo diferencia significaliva entre ambas muesiras, puede
observarse que la preferencia de lextura fue mayor para el producio control que para el producto

hajo en grasa.



GRAFICA No. 3

Prueba de Preferencia de Sabor

Control
O Baja en Grasa

No. DE PANELISTAS

Los valores de esta grafica provienen de la {abla No. 5.

Puede observarse que para los 4 [otes, 10s valores de ambas muestras fueron muy similares (incluso
iguales para dos de ellos). Los resullados indican que no hubo diferencia significativa por parte de
los consumidores en |a preferencia del sabor.
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GRAFICA No. 4

Prueba de Preferencia de Jugosidad

Control
O Baja en Grasa

No. DE PANELISTAS

LOTE

Los valores de esta grafica provienen de [a tabla No. 6.
En la prueba de preferencia de jugosidad no hubo diferencia significativa por parte de los
consumidores. Sin embargo hubo una ligera tendencia hacia la preferencia por 1a jugosidad de la

salchicha baja en grasa.
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GRAFICA No. 5

Aceptacion General de los Productos

Control
{1 Baja en Grasa

No. DE PANELISTAS

Los valores de esta grafica provienen de la tabla No. 7.
Puede observarse que para los 4 lotes, 105 valores de ambas muestras fueron muy similares, y se
concluye que no hubo diferencia significativa por parte de los consumidores en la aceplacion general

de los productos.
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GRAFICA No. 6

Prueba para Evaluar Diferencia entre Muestras
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Los valores de esta gréfica provienen de ia tabla No. 8.

Siendo el valor limite para significancia p= 0.02 (primer valor menor a 0.05) y equivalente a 7 de 10
panelislas, se puede observar que no hubo diferencia para el color, & igualmente para el sabor,
aunque no tan marcadamente. Los valores de probabilidad para texdura y jugosidad, por ser
menores a 0.05 indican que si hubo diferencia significativa para estas dos caracteristicas.



VIi. DISCUSION DE RESULTADOS

A. Composicién.

Como puede observarse en la tabla No.1, para el producto controf, el contenido de humedad
fue mas bajo al compararse con el producto bajo en grasa. Eslo indica claramente que parle de
la grasa fue sustituida por agua, y esto fue posible ya que el producto bajo en grasa, tiene una
capacidad de retencion de agua mucho mayor que fa que tiene el produclo graso, debido a la

presencia de la carragenina.

Se obtuvo una reduccién en ef contenido de grasa desde un 28.20 % hasla un 11.65%, tal y
como se indica en la tabla No.2, Esto demuesira éi exito de las formulaciones respecio al
contenido de grasa de los productos, tanto para fa salchicha control como para la salchicha baja
€n grasa, ya que para la primera se logrd que el producto estuviese entre el rangoc que
corresponde a una salchicha normal (alrededor de un 30%), y para la baja en grasa se logré 1a

reduccién deseada (por lo menos disminuir hasta un 12% de grasa).

B. Caracteristicas Sensoriales,

1. Color. Mediante las pruebas orientadas a los productos (ver labla No.8 como referencia),
se dedujo que no existe diferencia significativa entre el color de las salchichas control y baja
en grasa. Ademas en las pruebas de preferencia se determing que no hay diferencia alguna en la

prediteccion de un tipo de saichichas debido a su color, tal ¥y como se muestra en la labla No.3.
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Todos estos resuftados indican que &f color de las salchichas no depende primordiaimente del
contenido de grasa de las mismas, sino que depende principalmenie del tratamiento que se les d4
(es decir curado y ahumado). Como a ambos tipos se les dié un tratamiento igéntico, las

diferencias en color por diferentes niveles de grasa no fueron perceptibles.

Para ambos tipos de salchichas, si hay diferencia notoria en el color antes y después de
cocinadas. Antes de su cocimiento son mucho mas palidas y después del cocimiento, se toman
mas oscuras. Este fenOmeno se debe en su mayoria af efecto de pardeamienio debido a fa
coccion, y por la transformacidon de la miog!obina a su forma desnaturalizada mediante el
tratamiento. Esto ocurre a todos los produclos camicos simifares. Sin embargo, lo importante es
que no fue observada ninguna diferencia entre la coccidn de {a salchicha control y fa baja en

grasa, es decir que ambas tienen &l mismo comportamiento.

2. Textura. Como puede observarse en ia tabla No.8 y su respectiva grafica, si existe
diferencia entre la textura de la salchicha control y la baja en grasa. De todas las
caracteristicas evaluadas, fue la textura la que presentd mas diferencia. Pero a pesar de que
existe diferencia entre las muestras, analizando la peferencia por parte del consumidor, resultd
que no existe predileccion significativa por algin lipo de textura. Sin embargo, aunque
estadisticamente no se muestre preferencia alguna, en las pruebas realizadas para textura la
seleccién mayoritaria la obtuvo la salchicha con nivel graso normal, tal y como se muestra en la

tabla No.4 y grafica No.2.

La diferencia en textura se debe principalimente a {a disminucién en el contenido de grasa de
fas saichichas, ya que los atributos sensoriales proporcionados por este componente son muy

dificiles de reemplazar, no obstante el hecho de que no se haya mostrado diferencia significativa
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en la preferencia de los productos, es un indice del éxilo de Carrafat como sustituto de grasa en

minimizar los cambios en la consistencia del producto.

3. Sabor. Enlo que respecta a diferencias en el sabor de los productos, se concluye con que

no hubo diferencia significativa entre las dos muestras.

Como se puede observar en la tabla No.5 y en la grafica No.3, tampoco hubo diferencia en Ia

predileccion de algin tipo de salchicha por su sabor, segun las pruebas orientadas al consumidor.

Tal similitud entre muestras puede explicarse de Ia siguiente manera;

Ambas salchichas contenian, aunque en diferentes proporciones, grasa y agua. Las especias
y componentes del sabor tienen preferencia de solubilidad, ya sea en grasa o en solucidn acuosa.
Si ambos medios estan presentes en las salchichas en cantidades suficientes para que los
componentes del sabor se solubilicen, entonces no hay razon por la cual e! sabor se vea
disminuido a tal punto que sea detectado por la lengua. Es necesario recalcar que una salchicha
baja en grasa no significa “sin grasa® o “libre de grasa’, ya que en estos productos si habria

marcada diferencia en el sabor, ya que algunos somponentes no se podrian solubilizar,

4. Jugosidad. En la prueba del triangulo para evaluar ia diferencia entre las muestras, se

obtuvo que si existe diferencia significativa entre la jugosidad de los dos tipos de salchichas.

En las pruebas de preferencia se obtuvo que no existe diferencia significativa en la
prediteccion de algun tipo de salchicha por su jugosidad; sin embargo hubo tendencia hacia la

preferencia por la salchicha baja en grasa {vertabla No.6 y gréfica No.4).
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En si, fa salchicha baja en grasa es mas jugosa ya que su contenido de humedad es mucho

mayor, debido & que la carragenina agregada tiene una alta capacidad de retencién de agua.

5. Aceptacidn General. En las pruebas para la preferencia general del producto se obtuvo

que, tal y como se presenta en la tabla No.5 y su respectiva grafica, no existe diferencia
significativa en lo que respecta a la aceptacion general del producto, es decir que a las personas

les daria o mismo consumir cualquiera de los dos produclos.

A los panelistas encuestados, al final de las pruebas, se les did la oportunidad de escribir
libremente sus comentarias sobre los productos. Un 30% de elios coincidieron con que les fue
muy dificil diferenciar entre una y otra salchicha; practicamente pensaban que era ta misma. Un
40% de fos consumidores preferirfan las salchichas un poco més gruesas y sélo un 25% de eilos
coincidieron con que les gustan asi de delgadas (ambas salchichas se embutieron en tipas de
calibre 22, es decir que tenian 2.2 cm de diametro). El largo parecid ser el adecuado ya que sélo
un 5% de los encuestados la quisiera mas larga (el largo de las salchichas era de 12 cm).
Respecto al color, que era bastante claro debido al paco tiempo de ahumado, un 25% opind que
prefieren las salchichas mads oscuras, y a otro 25% les gustan asi de claras. Un 68% de los
panelistas coincidieron en el comentario de que estan de acuerdo con los productos bajos en
grasa y que si comprarian [a salchicha baja en grasa, sea cualquiera de las dos que probaron.
Por Ultimo, sélo un 5% coincidid en el comentario de que preferirian ambas salchichas més

condimentadas.

C. Vida de Anaquel.

Ef producto empacado al vacio y almacenado a una temperatura de 2-4°C se mantiene en

perfecto estado por un periodo de 35 dias.
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El preducto empacado al vacio y almacenado a una temperatura normal de refrigeracién (de
4-8°C) tiene una duracidn de 30 dias. Luego de este periodo, comienzan a soltar un jugo

btancuzco y se comienza a afiojar el empaque.

El producto empacado al vacio pero luego abierla la bolsa, aimacenado a temperatura normal
de refrigeracién y con constante manipuleo (simulando el trato que daria el consumidor), al octavo
dia comienza a soltar jugo y comienza a ponerse algo ligoso. Al décimo dia, estan méas ligosas
las salchichas y a la quincena ya muestran un olor bastante acido. Productos con mas de quince
dias de empacados al vacio, luego de abieda la bolsa y bajo las mismas condicones anteriores,

presentan olor dcido desde el décimo segundo dia.

El tiempo de vida de anaquel es bastante normal para el produclo empacado al vacio, sin
embargo para el producto abierto es un poco corlo, y esto puede deberse a que el ahumado que
se les dio fue por muy poco tiempo con el motivo de obtener un producto de color claro. Se sabe
que este tratamiento recubre a las salchichas con compuestos inhibidores bacterianos, por lo que
un producto bien ahumado tiene una vida de anaquel mayor y por el contrario, un producto

ahumado ligeramente tendria una vida de anaquel mas corla.

D. Produccion:

En lo que respecta a la elaboracidn del producto, las salchichas se formularen en base a
porcentajes tedricos (ver formuiaciones en la seccion de apéndices). El sustitulo de grasa a base
de carragenina (Carrafat) se hidrald al maximo, para lograr la mayor retencién de agua en las
salchichas bajas en grasa, sin embargo tal retencion de agua fue mucho mayor a la caiculada, ya
que debido a que se utilizé aistado proteico de soya, éste muestra un efecto sinergistico al actuar

conjuntamente con carragenina, por 1o que la capacidad retentiva de agua es mucho mayor. Y






Viil. CONCLUSIONES

Una salchicha con nivel de grasa reducida (menor a 12%) y con atributos sensoriales
aceptables, puede elaborarse si la grasa se sustifuye por el producto de carragenina

Carrafat.

Existe un efecto sinergistico entre la carragenina y el aislado proteico de soya, el
cual se manifiesta en un aumento en la capacidad de retencidn de agua del producto en

gue se utilicen,

La salchicha baja en grasa producida presentd diferencia en textura y jugosidad al

compararse con el producto controt.

No hubo diferencia en la preferencia por parte del consumidor sobre ninguno de los

dos tipos de salchichas producidas.

No hubo diferencia en la vida de anaquel de la salchicha baja en grasa comparando

con su control.






IX. RECOMENDACIONES

Ahumar las salchichas un poco mas de tiempo (unos 15-20 minutos méas), para que

el color se oscurezca ligeramente y para que tengan una vida de anaquel mayor.

Elaborar variantes de salchichas bajas en grasa, como cambios de tamaio (coctel,
por ejemplo), utilizar tripa natural y de calibre mayor, etc. y determinar la aceptacion de

tales productos vrs. la preseniacion actual.

Utiizar los valores nutricionales {(porcentaje de grasa y calorias) como arma de

mercadeo.
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APENDICE A

Formulaciones

Carne: 50% res y 50% mamano,
Contenido proteico de la came: 17.5%.

Capacidad de retencion de agua (C.R.A): 1:4 por la granulacion del cutter.
Aislado de soya: Profam 974

Contenido proteico del aislado de soya: 90%

Capacidad de retencién de agua {C.R.A): 1:4

Valor tedrico de consistencia: 10-12

Valor tedrico de compactaciéon: 20-30

A. Formulacidn de 1a salchicha control.

Consisiencia obtenida: 11.2
Compactacién obtenida: 51.2-27.8=234

% | Materia prima | Cantidad magra | Proteina | C.R.A | S6lidos | Grasa
25 Came 80/20 20 3.5 14 20 5

K} | Came 70/30 217 3.8 152 217 9.3
15 Grasa 10/90 1.5 0.26 1 1.5 13.5
2 Aislado Soya - 1.8 8 8 -
27 Hielo - ' - -27 - -

1.2 51.2 27.8
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B. Formulacién de la salchicha baja en grasa.

Consistencia obtenida; 11.14

Compactacion obtenida: 53.9

% | Materia prima | Cantidad magra | Proteina | C.R.A | Sélidos | Grasa
56.5 Carne 80/20 452 7.91 31.64 45.2 11.3
2 Aislado Soya - 1.8 8 8 -
1 Carrafat - - 12 12 -
405 Hiela - - -40.5 - -
11.14 65.2 11.3




APENDICE B

Descripcion de Carrafat

Carrafat es un sustitute de grasa bajo en calorias y libre de colesterol, especialmente
disefiado para su aplicacidn en emulsiones carnicas. Este producto tiene ia funcién de

atrapar 1a maxima cantidad de agua en los productos donde la grasa ha sido removida.

Anadlisis nutricional comparativo:

Grasa animal Carrafat
Grasa total (g/100g) 100 3
Grasas saturadas (g/100qg) 26-50
Calorias (por 100g) 900 41
Colesterot (g/100g) 65-75 0

Preparacién de Carrafat:
- En 1.38 litros de agua caliente {85-100°C) mezclar vigorosamente 115 ¢ del polvo de
Carrafat.

- Enfriar de 0-4°C antes de utjlizar.

Carrafat tiene menos de media caloria por gramo, y €s un producto aprobado por la

USDA. Puede declararse en la etiqueta como: Carragenina, sal y saborizantes.

Nota: Toda la infermacion respecto a Carrafat ha sido proporcionada por The Carrageenan

Company (3830 South Taekwood St., Sanla Ana, CA 92707, USA))






APENDICE C

Equipo y accesorios utilizados

. Para la elaboracién de las salchichas (control y baja en grasa).

Balanza para pesar ingredienlées secos .

Batanza digital para pesar materia prima.

2 Recipientes pldsticos para conlener los ingredientes secos.
2 Cucharas para mezclado, de acero inoxidable.

Corladora (cutter).

Lienadora o embutidora con amarrador incorporado.

Carro para ahumado, con sus respectivos palos.

Cuarlo para ahumado natural.

Caldera 0 marmila para escaldado.

Cuarto {riv para almacenamiento (lemperatura entre 1-3 °C).
2 canaslas plasticas para almacenamienio de producto.

60 Bolsas para empaque de 7.5 x 9%, vacio-pack.

. Para la determinacién del porcentaje de grasa.

Exiractor Soxle!, capacidad de 85 mi, didmelro inferior de 24/40.
Horno para secado de pared sencilla.

Camisa de calor con lermostato ajustable.



. Para las evaluaciones sensoriales,

Balanza analitica, con capacidad de 110 g.

Filtro 0 dedal para exiraccién, tamafic de poro de 40-60 um, de 35 x 90 mm.

Beaker de 50 ml.

Ether anhidro

Recipiente de aluminic con tapadera, didmetro de 50 mm y no mas de 40 mm de profundidad.
Cuchillg.

Licuadora.

Arena limpia,

Espaiula de acero inoxidable.

Bolelas de evaluacion.

Boligrafo.

Bandejas 0 plalos blancos, desechables, tamafio mediano.
Tenedores y cuchillos blancos, desechables.

Vasos desechables.

Agua pura.

Servilletas,

Eliquetas para codificacién.

Cinla adhesiva transparente.



APENDICE D

Método AOAC para la determinacion de grasa en
productos carmicos

A. Fase de secado.

Pesar de 3-4 g de la muestra en un contenedor de aluminio, con una pequefia cantidad de
arena, y macerar. Colocar en un beaker de 50 ml y secar en el horno por 6 horas a 130-102°C,

6 1.5 horas a 125°C.

B. Fase de extraccidn.

Extraer la muestra previamente secada, con éter anhidre. Tiempo de extraccion de 4 horas
a una velocidad de condensacién de 5-6 gotasfs. Luego secar el extracto por 3¢ min. a una

temperatura de 100°C. Enfriar y luego pesar.






APENDICE E

Tabtas utilizadas para el andlisis de datos

en las evaluaciones sensoriales
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- Prucha Binomial de Un Extremo
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APENDICE F

Boletas utilizadas para las evaluaciones sensoriales

T LB R VI R R

i ST AR X DA - AR A

Cédigo da la prugba;
Fecha:

Esta prueba es para evaluar el color de los producios.

Observe detenidamente las dos salchichas que se le presentan.

Haga un clrculo al ndmero de ta muesira

que prefisre. Usled debe escoger una muasira,
aunque no esié saguro.

631 349
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Cédigo de la prueba:
Fecha:

Esta prueba es para evaluar la jugosidad de los productos.

Pruebe las dos saichichas que se le presentan, una por una, empezando con la muestra de la
izquierda. Beba un poco de agua antes de cada degustacién.

Haga un circuio al nimero de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una muestra,
aunque no osté seguro. '

631 349

Cédigo de la prueba:
Fecha:

Esta prueba es para evaluar la textura de los productos.

Pruebe las dos salchichas que se le presentan, una por una, empezando con {a muestra de la
jzquierda. Beba un poco de agua antes de cada degustacion.

Haga un circulo al nimero de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una muestra,
aunque no esté seguro.

631 349




Cdédigo de 1a prueba:
Fecha:

Esta prueba es para evaluar el sabor de los productos.

Pruabe las dos salchichas que se la prasentan, una por una, empezando con la musstra de la
izquierda. Beba un poco de agua antes de cada degustacion.

Haga un clreulo al ndmero de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una musestra,
aunque no estd seguro,

631 349

Cddigo de la prusba:
Foacha:

Esta prueba es para evaluar la aceptacién de los productos.

Pruabe Ias dos salchichas que se l¢ presentan, una por una, smpezando con la musestra de la
izquierda. Beba un poco de agua antes de cada degustacion.

Haga un circulo al nimero de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una muestra,
aunque no asté seguro.

631 349
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Cédigo de la prueba:
Fecha:

Aqui se le presentan tres salchichas. Dos de ellas son iguales y una es diferenta.
Esta prueba es para evaluar Unicamente al color de los productos.

Observe dstenidamente las muestras que se le presentan. Ponga una marca (X) al lado del
cédigo de la musestra que es difersntse.

Codigo La muestra
diferente as;

Cédigo de la prueba:
Fecha:

Aqui se le presentan tres salchichas. Dos de ellas son iguales y una as diferente.
Esla prueba es para evaluar dnicamente fa jhgosidad de los productos.

Pruebe las muestras en sl orden en que aparecen en la lista, bebiendo un poco de agua anltes
de cada degustacidn. Ponga una marca (X) al lado del codigo de la muestra que es diferente,

Cédigo La muestra
diferente es:




Cédigo de la prueba:

Fecha;

Aqui se le presentan tres salchichas. Dos de ellas son iguales y una es diferente.
Esta prueba es para evaluar Unicamente la textura de los productos.

Pruebe las muestn:as en ol orden on_ que aparecen en la lista, bebiendo un poco de agua antes
de cfada degustacion. Ponga una marca (X) al lado del cddigo de la muestra que es diferente.

Cédigo La muestra
diferente es:

Coédigo de la prusba:
Fecha:

Aqui se le presentan tres salchichas. Dos de ellas son iguales y una es diferente,
Esta prueba es para evaluar unicamente el sabor de los productos.

Pruebe las muestras en el orden en que aparecan en la lista, bebiendo un poco de agua antes
de cada degustacion. Ponga una marca (X) al lade del cédigo de 1a muestra que es diferente,

Cédigo La muestra
diferenie os:

6l






APENDICE G

Analisis caldrico de las salchichas elaboradas

A. Salchicha Conirol,

1. Calorias provenientes de la grasa.

28.2 g grasa x 9cal x 46 gsalchicha = 116.75 cal / unidad
100 g salchichas g grasa 1 unidad

2. Calorias provenientes del ajslado de soya.

1.8 q proteina soya x 4 cal X 46 g salchicha = 3.31 cal / unidad
100 g salchichas g prot. soya 1 unidad

3. Calorias provenientes de la carne magra.

7.56 g protleina carne x 4 cal x 46 g salchicha = 13.91 cai / unidad
100 g salchichas g prot. carne 1 unidad

Total: 116.75 + 3.31 + 13.91 = 133.97 calorias por salchicha
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B. Salchicha Baja en Grasa.

1. Calorias provenientes de {a grasa.

11.6 g grasa X 9cal x 46 gsalchicha = 48.02 cal f unidad
100 g saichichas g grasa 1 unidad

2. Calorias provenientes del aislado de soya.

1.8 q proteina soya x 4 cal X 46 g salchicha = 3.31 cal / unidad
100 g salchichas g prot. soya 1 unidad

3. Calorias provenientes de la carne magra.

7.91 g proteina came x 4 cal X 46 g salchicha = 14.55 ¢al / unidad
100 g salchichas g prot. came 1 unidad

4, Calorias provenientes de Carrafat.

0.01 g Carrafat x 41 cal % 46 g salchicha = 0.19 cal / unidad
g salchichas 100 g Carrafat 1 unidad

Total: 48.02 + 3.31 + 14.55 + 0.19 = 65.9 calorias por salchicha

Diferencia calorica: 133.97 - 65.9 = 68.07 calorias por salchicha



APENDICE H

Analisis de costos

A. Para la Salchicha Control.

Cantidad utilizada Material Costo
3.251b Carne de res R3 Q 3575
3.251b Carne de marrano S3/54 Q 10.61
4651b Came de res R4 Q 36.74
465ib Camne de marranc S4 Q 26.69
4501b Grasa de marrano Q 465
0.601b Aislado de soya P-974 Q 668
8.101b Hielo Q 6.08
255009 Sal comun Q 0.14

4500 g Sal de cura Q 0.31
41.40¢g Fosfatos Q 0.74
75.80¢g Condimenlos Q 1.81
27.60¢g Glulamato monosadico Q 0.3
414 g Acido ascorbico Q 036
4.149  Preservanie {Preserval) Q 0.36

Costo total: Q 131.53

Cantidad de producto obtenida al final {(promedio): 24.37 1b

Costofib = Costo {otal = Q131.53/24371b=Q 5.40/ib*
libras obtenidas
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B. Para la Salchicha Baja en Grasa.

Cantidad utilizada Material Costo
848 1b Came de res R3 Q9328
848 1b Carne de marrano S3/54 Q 57.75
0.601b Aislado de soya P-974 Q 668
0.301b Sustituto de grasa (Carrafat) Q 855
890ib Hielo Q 668
255.00 g Sai comin Q 0.14
45009 Sal de cura Q 0.31
414Qg Fosfatos Q 074
75.90¢ Condimentos Q 1.81
2760¢ Glutamato monosa6dico Q 0.31
4149 Acido ascorbico Q 036
4.14 g Preservante (Preserval) Q 0.36

Costo total: Q 176.97

Cantidad de producto obtenida al final (promedio): 26.851b

Coslofib = Costo {otal = (Q176.97/26.851b= Q 6.58/lb*
libras obtenidas

Diferencia entre costos: Q 6.59/b-Q 5.40/Ib=Q 1.19/lb

* Este costo no incluye material de empaque, mano de obra, energia, elc.
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