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RESUMEN

En el presente trabajo de tesis se realizé la formula-

cién de un salchichén fermentado, el "Summer Sausage" o sal-
chichén de verano, cuya fermentacién fue llevada a cabo por la

adicién de cultivos iniciadores de fermentacién. Asi también

se hizé un estudio de la aceptabilidad del consumidor hacia

dicho producto.

Para iniciar el trabajo, se hizo una revisién bibliogra-
fica de las formulaciones existentes, escogiéndose dos COmoO
prototipos y luego por medio de un panel entrenado para el
andlisis sensorial se hizo una seleccién de la férmula tipo.
Para el efecto se formé dicho panel con 10 personas.

La formulacién que fue escogida como formulacidén tipo,
era la que tenia una mayor variedad de condimentos y especias
por lo que su sabor era mejor y mas especial. También en
ésta se utilizé la proteina de soya, que ademds de ayudar en
el amarre de la carne, ayuda a la encapsulacién de la grasa en
el producto.

Se determind que la coccién del producto tenia que ser a
una temperatura constante de 80 °C cdn alta humedad, para que
el cocimiento del mismo sea lento y asl asegqurarse de la en-
capsulacién de la grasa (evitando la fundicidn de ésta).

ix
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Ya seleccionada la formulacién tipo, se prosiquié a efec.
tuar el estudio de aceptabilidad del consumidor, por medio dg
una encuesta a 100 familias guatemaltecas de grupo socloeco-

némico B, elegidas al azar. También se obtuvo el costo de¢

produccién y el posible precio al consumidor de dicho produc,

to.

Después de efectuado el estudio se llegd a la conclusidi
que el salchichén fermentado "Summer Sausage" fue aceptado di
una forma positiva por el consumidor, ya que el 95% de la po

blacién encuestada estéd dispuesta a consumir el producto.

vi
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I . I NTRODUCCTION

El método de fermentacién es uno de los métodos mas anti-
guos de preservacién de los alimentos, impartiéndoles a éstos
caracteristicas deseables, haciéndolos més apetecibles, atrac-
tivos con méds sabor y con una larga vida de anaquel.

En el presente trabajo de tesis se utilizé dicho método
de preservacién para la formulacién de un embutido fermentado,
el salchichén "SUMMER SAUSAGE", el cual es un salchichén semi-
seco. Su nombre (salchichén de verano) se originé por que
era elaborado en el invierno para luego ser consumido en el
verano. Para el efecto se utilizaron cultivos iniciadores de
fermentacién, siendo una mezcla comercial compuesta de espe-

cies selectas de Pediococcus acidilactici (Diversitech HP) vy

Micrococcus sp. (Diversitech CS), obteniendo de esta forma

una fermentacidén controlada del producto.

El motivo principal para elaborar este trabajo de tesis
fue la inquietud de presentarle al consumidor nacional, otras
alternativas para su consumo en el campo de los embutidos.
Ademés que ésta seria mucho mds cdémoda, ya que por lo ante-
riormente descrito, este producto no necesita de una baja tem-

peratura para su almacenamiento.

Para determinar la aceptabilidad del consumidor hacia di-

cho producto se utilizé el andlisis sensorial como la princi-
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pal herramienta. Este andlisis se hizo por medio de un panej;
entrenado y también por medio de una encuesta directa al posiji.
ble consumidor.

Ademés de la formulacién de dicho salchichén fermentado'
se elaboré una metodologia para el control de calidad del mig.

mo, la cual puede ser empleada por la industria cérnica.
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I11I. REVISION BIBLIOGRAFTICA

A. Resena histoérica

La industria de la carne, en contraste con otras indus-
trias modernas, tiene sus raices en los tiempos prehistéri-
cos. Numerosos documentos de diferentes culturas demues-
tran cémo la carne, tanto de animales domésticos como salva-
jes, ha tenido desde tiempos muy primitivos gran importancia
en la alimentacién. Hace mucho tiempo cuando el hombre
empezaba a vivir en refugios aprendidé a cocer sus alimentos y
los métodos para almacenarlos. Probablemente, primero des-
cubrié el método de ahumado, ya que colgaba la carne cerca del
techo de su cueva o tienda donde era lentamente secada y ahu-
mada, luego descubrié que la adicién de sal prevenia la putre-

faccién de ésta, volviéndose la sal una posesién muy valiosa

del hombre.

Las técnicas de ahumado y salado de la carne estaban bien
establecidas alrededor del afio 1000 A.C. Los conquistadores
ingleses y franceses encontraron que los indios americanos se-
caban y ahumaban la carne para preservarla y mejorar su sabor.

El curado en salmuera de la carne fue muy usado durante

el siglo XVII para empacar cortes de cerdo y embarcarlos al

oriente.
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La fermentacién y el secado son también dos métodos muy,
antiguos para la preparacién y preservacién de los alimentos,
A través de los siglos, el método de fermentacién ha sido vy,
sigue siendo uno de los métodos méds importantes para la pre-
servaciéh de los alimentos. El hombre empez6é a observar
que todos sus alimentos presentaban tarde o temprano una des-
composicién natural, y también descubrié que si algunos de es-
tos alimentos eran consumidos en las etapas iniciales eran|
apetecibles y presentaban un mejor sabor.

E1l hombre de la era pre-cristiana sabia que la carne te-
nia que ser consumida en un corto periodo después del sacrifi-
cio del animal, ya que si no era consumida ésta se echaria a
perder. Por lo que el hombre aprendié a cortar o moler la
carne, a sazonarla con sal y especias y dejarla secar en ro-
llos, lo que hoy en dia conocemos como embutidos.

Los embutidos son la forma mds antigua de un alimento
procesado. Los embutidos consumidos por los antiguos grie-
gos, romanos y babilonios eran fermentados y secados. La ma-
nufactura de embutidos estaba bien establecida mucho antes del
siglo noveno antes de Cristo; sin embargo también se tienej
datos que éstos eran consumidos por los babilonios en el sigl
XV A.C.

La preparacién de los embutidos fermentados y secados S}

volvié una préctica usual del lugar en donde se daban las con
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diciones necesarias para éstos, como lo son las costas del me-
diterréneo, volviéndose estos distintivos del lugar o 4rea en

donde eran producidos. Desarrollando en cada &rea un esti-

lo especifico y particular de embutido.

B. Teoria basica

l. Generalidades sobre embutidos

Los embutidos son la forma méds antigqua de wun alimento

procesado, basicamente todos son elaborados de carnes molidas

O picadas. Aunque existen varios tipos de embutidos, estos

pueden ser clasificados en seis grupos diferentes, de acuerdo

a la manera en la cual son procesados: (Anexo A, # 1)

1) Embutidos frescos

2) Embutidos cocidos

3) Embutidos cocidos especiales
4) Embutidos cocidos ahumados

5) Embutidos curados por fermentacidn

6) Embutidos crudos y ahumados
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2. Carnes curadas y ahumadas

El curado y el ahumado son los métodos mas antiguos parg

la preservacién de la carne.

Ambos métodos tienen un efecto BACTERIOSTATICO, redu.
ciendo el agua disponible y creando un ambiente hostil par;

las bacterias.

Hoy en dia por métodos de refrigeracién, condiciones sa-
nitarias de empaque y la distribucién tan rapida de la carne,
la necesidad de la preservacién de la carne por el curado y el
ahumado es muy poca. Pero se usa por el sabor particular que.
le imparten al producto. Por lo tanto en el curado se ha dis-
minuido la cantidad de sal, por lo que las carnes con una me-
nor cantidad de sal requieren refrigeracién, ya que no estan

protegidas lo suficiente.

2.1 =-===> Curado

El curado consiste en agregar sal a la carne para retar-
dar la accién Dbacteriana. La sal en altas concentraciones)
inhibe el crecimiento de microorganismos como la actividad de|
las enzimas endégenas de la carne, conduciendo a una prolonga-

cién de la vida util de ésta.

La sal muestra una accién selectiva, ya que no inhibe el

crecimiento de todos los microorganismos.
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El objetivo del curado es distribuir uniformemente la cu-

ra en toda la carne.

Dentro de 1las sustancias bésicas para el curado de la

carne tenemos:

1) Cloruro de sodio

2) Nitrato de sodio

3) Nitrito de sodio

4) Azacar

5) Vinagre

Se puede agregar también:
- Fosfatos

- Especias

- Bicarbonato de sodio

- Eritorbato de sodio

- Proteinas vegetales (aislados proteicos)

- Glutamato monosdédico

El efecto de la sal no depende solamente de su concen-
tracién, sino también de la presencia de otros componentes en
el medio. Pero la sal también tiene un efecto perjudicial en
la carne, ya que acelera la rancidez oxidativa de la grasa.

La sal favorece el desarrollo de un color rojo brillante
en la carne, la naturaleza del efecto no se conoce pero puede

darse por la denaturalizacién de la globina, por lo que la sal
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también se considera un agente denaturalizante.

También el color de la carne es modificado cuando son
agregados nitratos, ya que éstos reaccionan con los pigmentog

musculares.

El nitrato es reducido a nitrito por organismos patége-
nos en la salmuera. Al pH 5.4 - 6 de la carne el nitritoe
existe como &cido nitroso, y el &cido nitroso es reducido ga
6xido nitrico, el cual reacciona con la mioglobina para formar

mioglobina - 6xido nitrico (nitrosomioglobina) dando como re-

sultado un color rojo obscuro intenso.

NO3 --—--- > NO2 Por accién bacteriana.

NO2 + H -===--- > HNO2 Al pH de la carne (5.4-6).

HNO2 ------ > NO Reduccién por compuestos en
la carne.

NO + MIOGLOBINA -=-=-- > NO-MIOGLOBINA Rojo intenso

Cuando el nitrito entra en contacto con la oxihemoglobi-
na de color rosado brillante, primero se forma la metamioglo-
bina (metmioglobina), nitrato y oxigeno. Cuando la carne se
calienta durante el ahumado, el color rojo del hemocromdégeno -
6xido nitrico se desarrolla. (Anexo A, ‘# 3)

E]l desarrollo del color apropiado durante el curado de-
pende de la formacién de nitrito; y lo anterior, de la presen-
cia de ciertos grupos de bacterias, las cuales reducen el ni-

trato a nitrito, por lo que en curas a corto tiempo el nitrito

es adicionado.
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Los nitratos y los nitritos también tienen un pronuncia-
do efecto en el sabor de las carnes, ya que afectan el sabor
al actuvar como antioxidantes.

Lo mejor en el curado es usar una mezcla de nitrato y ni-
trito en las sales de cura, ya que solo el nitrito no da un
buen color, y la concentracién de &cido nitrico es tan grande
que se descompone y se pierde.

Los nitratos tienen efectos bacteriostéticos, como el ni-

trito de sodio que es un inhibidor efectivo del Clostridium

botulinum.

Estos ingredientes tienen que ser manejados cuidadosamen-
te, ya que son téxicos y tienen que ser bien disueltos en el
agua para formar la salmuera.

El azicar, ademds de proporcionar un sabor dulce, produce
condiciones durante el curado y el almacenamiento que aseguran
el color y conservacién de las proteinas.

La sacarosa es hidrolizada por ciertas bacterias a gluco-
sa y fructosa, para luego ser utilizada.

Las condiciones reductoras resultan de la formacidén de
compuestos orgénicos que protegen a la hemo y mioglobina de la
oxidacién irreversible del hierro al estado férrico y asegura
la formacién de ©6xido nitrico vy hemoglobina-6xido nitrico.
Las condiciones reductoras persisten en el almacenamiento y el

riesgo que la hemoglobina-6xido nitrico se convierta a metmio-
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globina es minimo, pero si hay oxigeno presente ésto se lleva.
rd a cabo.

Otros mono y disacaridos no son tan efectivos, porque sop,
usados tan rédpido por las bacterias, que el pH cae a un rangg
que acelera la formacién de metmioglobina, en lugar de prote-

ger el pardiamiento o encafecimiento.

El efecto secante del humo y sus componentes (cCreosota,
dcido acético y é&cido pirolefioso) inhiben las bacterias vy,
retardan la oxidacién de la grasa.

El humo se genera al quemar aserrin o astillas de made-
ra. Las méas usadas son las maderas de &rboles como el nogal,
arce, encino y fresno. No se usan maderas resinosas como el
pino.

Fl ahumado es efectuado generalmente en combinacidn conj
el curado.

Dentro de los efectos del ahumado podemos mencionar:

1) Efecto secante.

2) Impartir ciertas propiedades organolépticas deseables.

3) Dar color a las carnes curadas.

4) Impaftir antioxidantes a la grasa.

5) Impregnar el exterior con sustancias antisépticas Y/
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germicidas.

6) Accién conjunta de los constituyentes del humo con el
calor sobre los microorganismos.

7) Accién ablandadora por la humedad de la camara de ahu-
mado, en combinacién con la alta temperatura.

8) Disminucién del contenido de nitrito, por la reaccién
diazo alifética con la proteina, la cual ocurre a al-
tas temperaturas.

9) Impartir un brillo final deseado, tanto en piel como
en el tejido a través de los fenoles-aldehidos conden-

sados del humo y la pelicula grasa en la pieza.

En la combustién de la madera se forman grandes cantida-
des de fenol, pero en el humo su concentracién disminuye, Yya
que reacciona con el formaldehido para formar resinas.

El formaldehido es el ingrediente activo bactericida que
contiene el humo, pero hay posibilidades que otros aldehidos
incrementen este efecto. Mientras el fenol es el ingredien-
te activo antioxidante.

Las temperaturas de ahumado son bastante altas para eli-
minar gran parte de las bacterias. En las carnes ahumadas
hay pequeiias cantidades de aldehidos que son retenidas en la

superficie, actuando como Dbactericidas. Sin embargo 1los

mohos son un problema, pero ninguno es perjudicial al hombre.

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

12

El brillo de la superficie en las carnes ahumadas es el
resultado de dos efectos:
1) Las resinas formadas en el humo por la reaccidén del
formaldehido y los fenoles.
2) La exudacién de algunas grasas al exterior de la car-

ne, por la temperatura del ahumado.

La disminucién del contenido de nitrito se da por la
reaccién diazo alifstica del &cido nitroso con grupos amino
libres formando grupos hidroxilos.

En carne ahumada la rancidez se retrasa.

Las carnes curadas que son ahumadas presentan un color
m&s estable y brillante, ya que la mioglobina-6xido nitrico es
denaturalizada.

En -el calor humedo del ahumado, las proteinas del masculo
son afectadas, ya que al comienzo las enzimas.autoliticas son

activadas causando cierta suavidad en la carne, pero al aumen-

tar la temperatura interna de la carne, las enzimas se denatu-

ralizan y cesa la accién.

3. Fermentacidn

En la mayoria de los casos, cuando un alimento es infec-
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tado por microorganismos, éste se vuelve inaceptable para el
consumidor, ya sea porque la apariencia del alimento se ve al-
terada, y ya no es apetecible o por que se encuentre infestado
con sustancias téxicas. Pero en alqunos casos la infec-
cién, al alimento, lo hace més apetecible, atractivo y con mas
sabor. Por lo que existe una gran variedad de alimentos
que le deben su produccién y caracteristicas a la actividad de
microorganismos. Todos estos alimentos son productos con
una larga vida de anaquel, y poseen aromas Yy sabores mas ca-

racteristicos que resultan directa o indirectamente de los or-

ganismos fermentadores.

La preservacién de la carne, como otros alimentos, por
fermentacién es un método antiguo que encuentra aplicacién en
la industria moderna de hoy, principalmente por la variedad de
sabores que son producidos. La fermentacién es el metabo-
lismo anaerobio del azicar presente en el producto, por medio
de bacterias productoras de &cido, bajando de esta forma el pH
del producto y produciendo el sabor deseado.

La produccién de estos productos fermentados depende del
desarrollo de las bacterias acido lé&cticas, que se pueden en-
contrar como contaminantes en la emulsién o pueden ser adicio-
nados como cultivos iniciadores a ésta. Estos cultivos son

organismos homofermentativos de dcido lactico, relativamente

tolerantes a la sal y nitrato.
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En algunos casos, se ve aumentado el contenido vitaminj.

co de los alimentos fermentados junto con un incremento en ],

digestibilidad de los materiales. Esto se debe a que los mi-

croorganismos no sélo son catabélicos, desdoblando compuestog

més complejos, sino también son metabdlicos, sintetizando va-

rias vitaminas, complejos y otros factores de crecimiento,

También el proceso de fermentacién reduce,  en algunos casos,

la toxicidad de algunos alimentos, mientras que otros los

vuel-ve extremadamente téxicos durante ésta.

4. Cultivos iniciadores de fermentaciédn

IL.os alimentos fermentados son el resultado de la activi-

dad de ciertas especies de microorganismos, diferentes a los

que causan la pudricién y descomposicién en los alimentos.

Existen tres importantes caracteristicas que los microor-

ganismos deben tener para poder ser utilizados como cultivos

iniciadores de una fermentacién de productos alimenticios:

1) Los microorganismos deben ser capaces de crecer réapidamen-

te en un ambiente y sustrato apropiado.

2) Los microorganismos deben tener la habilidad de mantenerseé

constantes bajo las circunstancias .de la fermentacidén, Y
liberar sus enzimas fdcil y abundantemente para que 108

cambios quimicos ocurran.
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3) Las condiciones ambientales requeridas por los microorga-
nismos para el desarrollo mdximo no deben ser exigentes.

Los microorganismos utilizados para las fermentaciones
son grandes productores de enzimas, las cuales controlan las
reacciones quimicas en la fermentacién.

En la fermentacién, los microorganismos primeramente ata-
can los carbohidratos (primero los azicares, alcoholes y des-
pués los &cidos), luego las proteinas y por ultimo las grasas.

Las bacterias dcido léacticas llevan a cabo las reacciones
metabélicas sin la utilizacién de oxigeno (son denominadas mi-
croaerofilicas). Obteniendo como principal producto de su
metabolismo el &cido lactico; este &cido es efectivo en la in-

hibicién del crecimiento de otras bacterias que podrian des-

componer el producto.

Dentro de las ventajas de utilizar cultivos iniciadores

de fermentacién en los productos podemos mencionar:

1) Introducir una gran cantidad de indéculo de un orga-

nismo conocido.
2) Alcanzar un sabor y textura consistente.

3) Tener un mejor control del tiempo de fermentacién, vy

disminucién de PpH.

4) Tener la seguridad de no introducir al producto mi-

croorganismos patdgenos.
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La actividad de los cultivos iniciadores, generalmente sge

refiere a la habilidad del cultivo de reducir el pH de la car-
ne en un sistema de condiciones definidas.

La habilidad de cada célula puede ser afectada por e]
crecimiento del medio, las condiciones de recoleccién, el mé-
todo de preservacién, las condiciones de manejo y la formula-
cién y método de manufactura del producto. .

Un manejo adecuado de los cultivos iniciadores es impor-
tante para asequrar una actividad consistente. Siempre es
necesario tenerlos en un ambiente tan frio como sea posible.
Las méximas temperaturas no deben exceder los 0 F (-17.78 C).
Al diluir los microorganismos en agua, ésta debe ser suficien-
te para asegurar una buena hidratacién. Para el efecto se
recomienda el uso de aqua destilada, pero también se puede u-
sar aqua tibia normal, siempre y cuando ésta no tenga un nivel

alto de cloro, quimicos o metales.

Las especificaciones del cultivo iniciador utilizado para
la formulacién del salchichén fermentado "Summer Sausage", son
las siguientes:

* Producto: Cultivo iniciador para carne para estabilidad
de color (carne curada) y fermentacién de

Diversitech CSB (Continental Style Blend).
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* Descripcién: Concentrado de microorganismos para carne, sus-

pendidos en sb6lidos de leche desgrasada y agua.

Mezcla de especies selectas de Pediococcus aci-

dilactici (Diversitech HP) y Micrococcus Sp.

(Diversitech CS).

Microorganismos productores de &cido lactico,
Gram positivos, (inméviles).

Actividad é6ptima a 32 C (90 F), temperatura in-
terna de la carne.

Reductores de nitrato a nitrito.

Los Pediococcus principalmente para la fermen-

tacién de dextrosa, sucrosa, pero no lactosa.

Los Micrococcus principalmente para el desarro-

llo de color y sabor, requiriendo dextrosa.

* Recuento de celulas (viable cell count):

NLT 10,000,000,000 CFU por gramo.

* Recuento de coliformes:

NMT 10 por gramo.

* Levaduras y mohos:

NMT -100 por gramo.

* Coagulasa positiva de Staphylococcus: Negativo.

* Salmonella:

* [,isteria:

Negativo.

Negativo.
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Los Pediococcus son cocos gram positivos, homofermentati-

vos no productores de diéxido de carbono en la utilizacidn de

la glucosa. Son microaerofilicos y nutricionalmente fasti-
diosos. Pueden crecer a un pH de 3.5 - 3.8 Yy en
concentraciones de sal hasta un 8 %, Los Pediococcus no

pueden utilizar la lactosa y son clasificados como catalasa

variable.

Las especies de Pediococcus utilizados como cultivos ini-

ciadores de fermentacién en productos cdrnicos son: Pedioco-

ccus acidilactici y el P. pentosaceus.

El principal propésito de la utilizacién de Pediococcus

como cultivos iniciadores en los productos cdrnicos es la pro-
duccidén de &cido l&ctico a partir de los carbohidratos. El
dcido imparte al producto un sabor peculiar, altera la textura
de la mezcla, aumenta la vida de anaquel e inhibe el creci-
miento de microorganismos patégenos.

El Pediococcus acidilactici tiene una alta temperatura

6ptima de crecimiento 40 - 52 C. Ademds que la especie pro-
duce un componente importante para el sabor, el diacetil, Qque
genera el sabor peculiar de los salchichones de verano. Otros
sabores son proporcionados por las especias, sal, azicar y la
carne.

Los Micrococcus siempre que son usados en los cultivos

iniciadores de la fermentacién, necesitan de la presencia de

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

19

otros microorganismos homofermentativos de &acido lactico para
asegurar las caracteristicas organolépticas del producto, ya
que producen s6lo pequeiias cantidades de acido lactico.

Los Micrococcus son los responsables de la reduccién del
nitrato a nitrito en los productos cérnicos curados. Estos

Micrococcus son, en muchas ocasiones, originarios de las pie-

les de los animales, pero también pueden ser adicionados.

5. Ingredientes adicionados y su funcidn

5.1 ---=> Ingredientes carnicos

* Carne y grasa:

Las caracteristicas de la carne y grasa son de importan-
cia decisiva para 1la elaboracién de los embutidos. La carne
debe proceder de animales sanos.

La grasa a utilizarse es tocino dorsal, que es consisten-
te y sustancioso, ademds de poseer un alto punto de fusidn.
Son inadecuadas las porciones grasas abdominales Dblandas Yy
mantecosas.

La carne no debe-estar himeda, pues si contiene exceso de

agua constituye un excelente medio para los microorganismos
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patégenos y responsables de la descomposicién.

La mezcla de carne de res y de cerdo debe alcanzar un PH|

entre 5.8 a 6.2.

5.2 --=-=> Ingredientes no carnicos

* Sal comun:

Actia como sustancia generadora de sabor, pero también
influye sobre los procesos fisicoquimicos y microbianos de la
maduracion. La carne cede agua y proteinas solubles las cua-
les juegan un papel importante en el amarre y consistencia de
la pasta. Al adicionar sal se reduce la tasa hidrica de la
pasta y, por consiguiente, los microorganismos patdgenos se
ven afectados. También la actividad de las enzimas de la

carne y de las formadas por los microorganismos dependen de la

cantidad de agqua presente.

* Sustancias curantes:
Las sales de curado proporcionan los productos de reac-

cién necesarios para el enrojecimiento y formacién del color:

los cuales reaccionan quimicamente con el pigmento musculary

-/r
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generando el color rojo caracteristico del curado.
Las sales de cura también tienen un efecto bacteriostéati-
co y actian como antioxidantes, previniendo la rancidez oxida-

tiva.

* Condimentos:

Mejoran, gracias a su accién sazonante, el aroma de los
embutidos. Con mezclas adecuadas de condimentos se puede in-
fluir y modificar las caracteristicas de sabor de los produc-

tos, satisfaciendo asi las preferencias del consumidor.

* Azucares:

Los azicares son carbohidratos que sirven como fuente de
energia en el metabolismo de los microorganismos de madura-
cién, que en el curso del proceso los desdoblan hasta la- fase
de &cidos y con ello contribuyen a la aparicidén en los produc-
tos del sabor ligeramente &cido. Con la acidificacién se ha-
llan relacionados los procesos de aglutinacién.

Los microorganismos existentes en el embutido se compor-
tan de manera diferente frente a los diversos tipos de azica-
res; asi, la glucosa suele ser utilizada o fermentada por ca-

si todas las especies de microorganismos.
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* Cultivos iniciadores:

Son cultivos homofermentativos (&cido lactico), no pre.
ductores de gas. Dentro de las especies de organismos utj.
lizadas est&n varias clases de Lactobacilli, Pediococci, Mj.
crococci, Staphylococci.

Las ventajas de utilizar cultivos iniciadores son: Intro.
ducir una gran cantidad de in6culo de un organismo conocido;
alcanzar un sabor y textura consistente; mejor control de]
tiempo de fermentacién, y reduccién de pH; seguridad de no in-

troducir microorganismos patdgenos.

6. Empaques de productos carnicos

La funcién principal de un empaque para carne y productos
cdrnicos es la de proteger el producto contra el dafio fisico,
cambios quimicos, contaminacién microbiolégica y, ademas, para
presentar el producto al consumidor en una forma mds atracti-
va. En los salchichones, las fundas o empaques sirven a la
vez como moldes y como contenedores del producto para el pro-

cesamiento posterior.

Para el empaque de productos. cdrnicos como salchichones,

se utilizan fundas ya sean naturales o artificiales.
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Las fundas naturales son procesadas de varias partes del
tracto intestinal de reses, ovejas o cerdos.

Las fundas artificiales se clasifican en cuatro grupos
asi:

1) Celulésicas: Fabricadas de fibras de algodén o pulpa de ma-
dera disuelta quimicamente, regenerada y extruida en fundas
de varios tamaios. Las fundas celulésicas se clasifican
en tres tipos: De celulosa pequeiia, celulosa grande, y fi-
brosa.

- La de celulosa pequefia es usada en productos prepela-

dos.

- La de celulosa grande antes de ser usada tiene que ser
remojada en agua, y es usada donde la capacidad de en-
cogimiento médximo es necesario.

- La fibrosa es la funda con mayor dureza, y es usada
donde una uniformidad de di&metro de producto terminado
es necesaria. Consiste en una base de papel impregna-
do con celulosa.

2) Colageno no comestible: Hechas de colageno, tienen caracte-
risticas de funda natural y de funda celulédsica. Ademés
tienen una alta permeabilidad y caracteristicas de encoji-
miento, sustituyen a las naturales por su uniformidad en
tamafio y grueso de pared.

3) Colageno comestible: Hechas de colageno animal regenerado.

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

24

Dentro de las ventajas estén que son de un tamafio uniforme'
relativamente fuertes y muy fdciles de manejar.
4) Tubos Plasticos: Tubos impermeables hechos de copolimerqg

de polivinilivideno, o films de polietileno.

LLa funda seleccionada para el empaque del salchichdén fer.
mentado "Summer Sausage" fue la funda fibrosa securex de Tee-
pak.

La funda Securex de Teepak es una funda fibrosa con u
tratamiento especial interno que acrecenta la adherencia en-
tre la funda y el producto. Estas estédn adaptadas al uso con
productos secos y semi-secos, donde la funda debe adherirse al
producto al mismo tiempo que ésta se encoje durante la elabo-

racién.

7. Analisis sensorial

El andlisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria
que usa panelistas humanos, y sus sentidos de la vista, gusto,

olfato, tacto y oido, para medir las caracteristicas senso-

riales y la aceptabilidad de productos alimenticios, asi como|

otros materiales. No existe algin instrumento que pueddjs

reproducir o reemplazar las respuestas humanas de una evalua-
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cién sensorial de un alimento cualquiera.

El andlisis sensorial se puede aplicar a varias é&reas co-
mo el desarrollo de productos, el mejoramiento de productos,
el control de calidad, estudios de almacenamiento y desarrollo
de procesos.

Los panelistas sensoriales deben ser tratados como un
instrumento cientifico, si se quiere que sus resultados tengan
credibilidad y validéz. Los andlisis que utilizan panelis-
tas sensoriales deben ser conducidos bajo condiciones contro-
ladas, utilizando un disefio experimental, métodos de andlisis
y métodos estadisticos apropiados. S6lo de ésta manera un
andlisis sensorial puede dar resultados confiables vy reprodu-
cibles.

La evaluacién sensorial es una valiosa técnica para re-
solver los problemas relativos a la aceptacién de los alimen-
tos y la investigacién de mercados.

Los grupos o paneles de evaluadores se dividen en tres
tipos:

1) Expertos bien entrenados: Que evalian la calidad de los

productos.

2) Paneles de laboratorio: Son itiles en el control de cali-
dad, en la elaboracién de productos y su mejoramiento.
3) Grandes paneles de consumidores: SoOn utilizados para deter-

minar la reaccién del consumidor a los productos.
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Los andlisis de productos orientados utiliza pequefios pj.
neles entrenados que funcionan como instrumento de mediciép,
El panel entrenado es utilizado para identificar diferenciag
entre productos similares, o para medir la intensidad de lg4

caracteristicas de sabor, olor, textura o apariencia de log

productos. Estos paneles suelen consistir de 5 a 15 perso.

nas, que han sido seleccionados por su habilidad sensorial.

Los andlisis de consumidores son utilizados para obtener
informacién sobre el consumidor potencial del producto a exa-
minar, como las actitudes y preferencias. Estos paneles son
no entrenados, y para el efecto se necesitan de 100 a 500 per-
sonas que son luego entrevistadas o cuestionadas. Sus resul-
tados son utilizados para predecir la actitud de la poblacién
frente al producto.

El sabor es detectado en la boca, por las papilas gusta-
tivas que se encuentran la mayoria en la lengua, por lo que el
alimento debe estar en solucién para poder apreciar la sensa-
cién del gusto. Existen 4 sabores bdsicos, tales como el
salado, amargo, dulce y &cido.

El sabor se puede separar en tres componentes que son:

1) E1 aroma: que es una sensacién olfatoria causada por PpIoO-
ductos voléatiles.
2) El gusto: que es una sensacién percibida en la boca por las

papilas gustativas (&cido, salado, amargo, dulce).
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3) Los factores de sensacién quimica: causada por compuestos
que estimulan las terminaciones nerviosas del trigémino en
las cavidades bucales y nasales (picante, astringente, re-

frescante).

La concentracién més baja de una sustancia que se puede
detectar varia de persona a persona, por lo que hay personas
que tienen una mayor capacidad para identificar 1los sabores,
poseyendo una habilidad para discernir y poner en una escala

distintas concentraciones de la misma sustancia.

Los olores son detectados en las zonas sensibles de los
conductos altos de la nariz. Para que una sustancia sea de-

tectada por su olor se debe encontrar en forma de vapor, y
hasta ahora no hay una clasificacién satisfactoria de ellos,
ya que existen muchos y muy variados. Es posible detectar

cantidades muy pequefias de un olor.
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& X A OBJETTIVOS

Dentro de 1los objetivos que se persiguen con la presente

tesis estén:

A. Poner a disposicién del consumidor guatemalteco otras

opciones de productos carnicos.

Elaborar 1la formulacién del salchichén fermentado

"Summer Sausage".

Aplicar la metodologia de investigacidn para productos
nuevos que utiliza la evaluacidén sensorial como la
principal herramienta para determinar La aceptabilidad

del producto elaborado.

Ademds de obtener la formulacién del salchichén, ela-
borar una metodologia para el control de calidad del

producto para que sea utilizado por la industria.

Hacer un estudio de aceptabilidad con posible consumi-

dor del producto: Salchichén fermentado "Summer Sausa-

gell z
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I1V. MATERIALES Y METODOS

A. Materiales utilizados

Dentro de los materiales necesarios para llevar a cabo la
formulacidén y elaboracién del salchichén fermentado estén:
- Distintos cortes de carne de cerdo
- Distintos cortes de carne de res
- Cultivos iniciadores de fermentacién
- Sales de cura
* Nitrato de sodio
* Nitrito de sodio
- Especias y condimentos

* Sal

* Semillas de mostaza amarilla entera
* Pimienta blanca entera

* Pimienta negra entera

* Pimienta gorda (allspice) en polvo
* Nuez moscada en polvo

* Dextrosa

* Ajo en polvo

* Azlcar de caia

* Semilla de culantro en polvo
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- Equipo

* Cutter
* Embutidora
* Horno con control de humedad

* CaAmara de ahumado

B. Metodologia empleada

Para el disefio del producto se siguid el diagrama de fly.

jo presentado a continuacion.

Ademés de desarrollar el producto, se trazdé un plan de

control de calidad del mismo para que sea aplicado a la indus-

tria (Anexo B, # 1 & 2).

A la muestra de salchichén se le aplicaron las siguientes;

pruebas:

*

*

pH
Acidez total

Humedad

Apariencia al corte.

Cenizas

Color y sabor

Recuento microbiolégico para verificar la presencia de:

Salmonella y Staphilococcus aureus.

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

33

B 1. DIAGRANA DE FLUOJO

RECOPILACION DE FORNULACIONES

SELECCION DE FORNULAS A EVALUAR

lgp,!:tlczl 0 EXPAQUE

DESARROLLO DE PRODUCTOS PROTOTIPOS
A NIVEL LABORATORIO

EVALUACIOR DB CARACTERISTICAS PISICOQUINICAS
DE PRODUCTOS PROTOTIPOS

EVALUACION SERSORIAL DE LOS PRODUCTOS PROTO-
TIPO PARA LA SELECCION DE LA FORNULACION TIPO

SELECCION DB FORNULACIOR TIPO

PRODUCCION DE PRUEBA

SELECCION DEL PAKEL PARA
PRUEBAS SENSORIALES

EVALUACION DE CARACTERISTICAS
FISICOQUINICAS DEL PRODUCTO
TTFO

EVALUACION SENSORIAL DEL PRO-
DUCTO TIFO (AXALISIS DESCRIP-
I1V0)

EVALUACICN DE MERCADQ

C0ST0 DE PRODUCCION

PRECIO DEL PRODUCTO

LANZANIERTO
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B2. Explicacién del diagrama de flujo

A continuacién se da una explicacién detallada del dié&-

grama de flujo que se utilizé para el disefio del salchichén

fermentado "Summer Sausage”.

---=> Recopilacion de formulaciones
Para la recopilacién de las formulaciones se hizo
una revisién bibliogrédfica de las formulaciones ya exis-

tentes, luego se seleccionaron las formulaciones prototi-

po.

--=-=> Seleccidén de férmulas prototipo

La seleccién de las férmulas prototipo se hizo por
medio de la disponibilidad de materiales y equlpo, por
los métodos de preparacién, por las diferencias en ingre-

dientes no-cdrnicos como especias y condimentos existen-
tes en las formulaciones recopiladas. Por consiguiente,

de esta etapa salieron seleccionadas dos formulaciones.

--=-=> Seleccidon de empaque

Ya determinadas las necesidades y caracteristicas

que debe llenar el empaque a utilizar como lo son:

- Dimensiones: didmetro = 2 - 3 "
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largo = 16 - 20 "
- Material del que esté hecho: fibroso (celu-
losa regenerada)
- Permeabilidad: alta.
- Tipo: que se adhiere al producto cuando éste
se seca.
Se hizo una revisién del empaque disponible, asi como lag
caracteristicas y propiedades de dicho empaque.
Cuando el empaque reunidé las caracteristicas y sy
comportamiento fue adecuado se tomdé como definitivo.
Por todo lo anterior se decidié utilizar para el

efecto la funda fibrosa Securex de Teepak (ver especifi-

caciones en la teoria bésica).

--=-=> Desarrollo de productos prototipo a nivel laboratorio
Ya seleccionadas las formulaciones, se prosiguid a
la elaboracién de los diferentes productos. Dicha ela-
boracién fue a pequeiia escala o sea a un nivel de labora-

torio (usando como base 15 lb de carne).

--=-=> Seleccidn del panel para las pruebas sensoriales
Para poder evaluar la aceptabilidad de las distintas|
formulaciones de salchichones, se necesitaba de un medio

para medir ésta y que diera como resultado datos que se
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trabajaran estadisticamente. El Gnico instrumento capaz
de llevar a cabo esto era un panel de anélisis sen-

gorial. Por 1lo que hubo necesidad de la formacién de

éste.

Los recursos necesarios para la formacién del panel
incluian: Material humano capacitado, infraestructura fi-

sica y un coordinador orientador para el panel.

Se determiné que el panel necesario para el anéli-
sis sensorial estaria compuesto, por lo minimo, de 6 per-
sonas, por lo que se inicidé con 15 posibles candidatos.
Determindndose por medio de una entrevista personal su
interés en pertenecer al panel, sus disqustos sensoria-
les, salud y capacidad de concentracién.

Para evaluar la capacidad de percepcién de sabor de
los posibles panelistas, se evaluaron dos de las princi-
pales caracteristicas como lo son el aroma y el gusto,
por medio de las pruebas de reconocimiento, en las cuales
tenian que reconocer el sabor en soluciones acuosas a

concentracidén un poco superior al umbral de una persona

normal, y reconocimiento por usmeo de aromas. (Anexo B

# 7 & Anexo C, # 1)

Para determinar si las personas examinadas eran 1lo

suficientemente aptas para ser panelistas se siguid la
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metodologia indicada por la Lic. Elizabeth de Porras
(ICAITI). Se tomaron como requerimientos minimos para
que una persona pueda ser considerada como parte de up
panel de andlisis:

Para la prueba de reconocimiento de los sabores bé-
sicos, el 100 % de reconocimientos correctos; mientras
que para la prueba del reconocimiento de aromas el 70 §
de reconocimientos correctos (Anexo A, # 2). Y de
acuerdo a estos resultados se seleccindé el grupo, quedan-
do como integrantes definitivos del panel 10 personas.
(Anexo B, # 8)

El siguiente paso fue hacer una sesién con los pane-

listas para darles a conocer los detalles del analisis

sensorial.

--=-=> Evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas de
productos prototipos
Cuando los productos elaborados estaban listos, se
le evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas, tales
como:
- Color: El color fue evaluado por medio de la
comparacién del producto con producto simi-

lar.

- Apariencia al corte: El producto fue rodajado
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y se examinbé, tanto la apariencia como la
firmeza de la rodaja, y ésta se comparé con
un producto similar.

- Humedad: Para la determinacién de la humedad
se siguié el método descrito en la metodolo-
gia (Anexo B, # 2).

- Cenizas: Para su determinacién se siguid el
método descrito en la metodologia (Anexo B,
# 2).

- pH: Para su determinacién se siguié el método
descrito en la metodologia (Anexo B,# 2).

- Acidez total: Para 1la determinacién de la
acidez total también se utilizdé el método

descrito en la metodologia (Anexo B,# 2).

----> Evaluacién sensorial de los productos prototipo para la
seleccién de la formula tipo

Ya con el grupo definitivo de panelistas, se lleva-
ron a cabo sesiones de degustacién para determinar la
férmula de mayor preferencia entre las muestras. Para
el objeto se utilizé el formato de escala hedénica de 9
puntos. Al panel se le entregaron pedazos de un tamano
especifico de las muestras a calificar, un vaso con agua,

una galleta de soda para neutralizar el sabor y una hoja
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de calificacién.

I,os resultados fueron analizados estadisticament,
por medio de un andlisis de varianza para determinar g;
existfa diferencia significativa de preferencia entre lag
muestras. Luego se aplicé el test de Duncan para deter.
minar cual era la muestra de mayor preferencia. Lueqq

esta muestra fue utilizada como férmula tipo.

(Anexo B,# 6a)

~--=> Seleccidén de formulacién tipo

De acuerdo con la evaluacién sensorial y fisicoqui-
mica de los productos prototipo, se hizo la seleccidn de

la férmula tipo o de mayor preferencia.

-=-==> Produccidén de prueba

Con la formulacién tipo se llevé a cabo una produc-
cién de prueba del producto, la cual luego fue sometida a

un estudio de aceptabilidad del consumidor.

--=-=> Evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas del

producto tipo

La evaluacién del producto tipo se llevé a cabo como

ya fue descrito con anterioridad.
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--=-=> Evaluacién sensorial del p-~7Jucto tipo (Analisis
descriptivo)

Se elaboré el perfil del producto (Anexo B, # 6b)
por medio de la medicién de la intensidad de los distin-
tos atributos como: Sabor, Acidez, Textura, Color y Olor.

Esta medicién fue con una calificacién de 0 a 10
dependiendo de los valores de los extremos de los atribu-

tos calificados. (Anexo C, # 2c)

---=> Evaluacién del posible mercado y la aceptabilidad del

consumidor

Esta evaluacidén se realizdé por medio de una encuesta
(Rnexo C,# 3), la cual se le pasé a 100 familias, junto
con 1/2 libra del producto empacado al vacio. Luego de 1

semana, dicha encuesta fue recogida y tabulada. (Anexo

B, # 6C)

--==> Costo del producto

Con la formulacién final y definitiva del producto,

se obtuvo su costo de produccién. Tomando en cuenta to-
dos los rubros necesarios (Anexo B, # 3).
Ya que el producto fue elaborado en la Empacadora

"La Blanca", los datos de los diferentes rubros fueron

tomados de o proporcionados por dicha fébrica.
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Bl costo obtenido fue el costo por libra de produc.
to. para obtener dicho costo se tomé como base un meg,
de trabajo, luego se hizo la suma del costo de produc-
cién, el costo directo de materiales, el costo de admi-
nistracién, y el costo de distribucién y ventas. Esta

suma se dividié entre las libras producidas por dicha

empresa en un mes (aprox. 60,000 lb).

--==> Posible precio del producto

Este precio se obtuvo sumdndole, al costo del pro-
ducto, la utilidad para la empresa, que en esteé CasoO pre-

ciso se tomé como un 40 % de dicho costo. (Anexo B, # 3)

--==> Lanzamiento

Ahora, el producto esté listo para ser lanzado for-

malmente al mercado.
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V. RESULTADOS

Para poder 1llevar a cabo la seleccién del panel necesa-
rio para el anédlisis sensorial, se principio con un total de
15 personas, las cuales mostraban interés en el problema, pero
luego de hacer las evaluaciones necesarias s6lo quedaron como

miembros del panel 10 personas (Anexo B, # 8).

Por medio del panel de andlisis sensorial se hizo la se-
leccién de la formulacién tipo a partir de las dos formulacio-
nes prototipo. Esta seleccidén se hizo por medio de una esca-
la hedénica de nueve puntos, y por una preferencia pareada.
Quedando la formulacién 1 como la formulaciéﬁ tipo. (Anexo B,

$# 6 a).

Se obtuvo que el costo de elaboracidén de una libra del

salchichédn fermentado "Summer Sausage" es de Q. 9.59, y el po-

sible precio de wuna libra del producto en el mercado seria de

Q. 13.43, obteniéndose un 40 % de utilidad. (Anexo B, #3)

En los andlisis fisicoquimicos de las formulaciones pro-

totipo y la formulacién tipo, como se puede observar en el

Anexo B, # 4, todas las muestras presentan resultados pareci-

dos en los andlisis de pH, acidez total, cenizas y humedad.
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E] analisis microbiolégico de la formulacién tipo se res.
1iz6 en el laboratorio LABIND LTDA. (Laboratorio biolégico in.
dustrial). Dicho andlisis consistia en la determinacién de

Staphylococcus aureus y Salmonella sp. Como se puede observa;

en el Anexo B, # 5, estos resultados fueron negativos.

Por medio del andlisis descriptivo del producto tipo que
se realizé con el panel de andlisis sensorial, se elaboréd u
perfil del producto, en el cuval se calificaron los atributos

de sabor, acidez, textura, color y olor (Anexo B, # 6 b).

La encuesta para determinar la aceptabilidad del produc-'
to en el consumidor, se le pas6é a 100 familias (grupo socio-
econémico B) elegidas al azar. A través de ésta se determi-

né que el producto fue aceptado por el posible consumidor.

Ademds, con ésta se determindé que el 99% de la poblacién
encuestada consume embutidos, y el 19% los consumen diariamen-

te, mientras que el 60% los consumen cada semana.

El 30% de la poblacién consumen llb de embutidos al mes,
mientras que el 35% consumen 2 lb.
En cuanto al producto, al 49% de la poblacién encuestad

le parecié que el sabor era muy bueno, mientras que al 44% l¢
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parecia ser bueno. La consistencia le parecié muy buena al
49%, y buena al 35%. El 50% de la poblacién aseguré que el

color estaba muy bueno; y al 57%, el olor del producto le pa-

recié muy bueno.

De la poblacidén encuestada, el 95% estaria dispuesta a
consumir el salchichén Summer Sausage, y el 56% acorddé consu-

mirlo cada semana.

El 45% de la poblacién paga entre 14 y 15 Quetzales por 1
b de los embutidos que normalmente consume, y el 59% esta
dispuesto a pagar por el salchichén Summer Sausage el mismo

precio que paga por sus embutidos tradicionales.

De la poblacién el 76% preferiria comprar el salchichén
Summer Sausage en porciones previamente rodajadas.

Para visualizar mejor los resultados de la encuesta, ana-
lizar el Anexo B, # 6 c, en el cual se encuentran las graficas

en porcentajes de cada pregunta.
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VI. DI SCUSIONES

De la literatura se escogieron dos formulaciones proto-
tipo, ésta escogencia se hizo por medio de la diferencia en
ingredientes y en su forma de preparacioén. La diferencia
fundamental entre las dos formulaciones prototipo eran los in-
gredientes, tanto cérnicos como no carnicos. La formulacidén
1 tenia més carne de res y grasa que la formulacién 2; y en
los ingredientes no cédrnicos ésta formulacién 1 tenia una ma-
yor variedad de condimentos o especias y utilizaba proteina de
soya, mientras que la formulacidén 2, era en este aspecto, mas

simple.

Para poder obtener las formulaciones prototipes definiti-
tivas se tuvieron que hacer, primeramente, cuatro pruebas de
cada una para ir acondicionando y obteniendo el procedimiento
adecuado de elaboracién de cada formulacién. Todo esto fue
necesario, ya que en la Empacadora "La Blanca", donde se llevd
a cabo la parte experimental de ésta tesis, no se contaba con
equipo automético para la maduracién y cocimiento (control de
temperaturas y humedad) de los salchichones. Por ejemplo, la
primera prueba se hizo sin humedad, o sea por medio de un co-
cimiento en seco. En esta prueba, lo que sucedid es que la

grasa presente en los salchichones se fundié y se separd del
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resto, lo curioso fue que en la formulacién 1, con aislado (g
proteina de soya, la grasa se fundié menos que en la formula-
cién 2, ‘que no la tenia. Esto se debe a que la proteina de
soya ayuda a encapsular la grasa presente en el producto,
evitando asi su fundicién, ademds que, como ya se sabe, ayuda
en el amarre de la carne en el producto. Luego en las proxi-
mas pruebas se fue incrementando la humedad y disminuyendo la
temperatura en el momento de la coccién de los salchichones,
para que estos se fueran cociendo lentamente, y asi asegqurar,
por consiguiente, una buena encapsulacién de la grasa en el
producto. Para aumentar la humedad, primero se colocd un
recipiente con agua en el horno, vy luego en las otras pruebas
se fueron rociando, tanto las paredes del horno como los sal-
chichones con agua hasta que finalmente se logré la incorpora-
cién de cuatro chorritos de spray de agua en el horno, con una
llave de control en el exterior de éste.

Luego se determiné que la temperatura ideal en el proceso
de cocimiento de los salchichones, para las condiciones antes
mencionadas, es de 80 C (constante) con una alta humedad.
Evitdndose de esta forma la fundicién de la grasa en el pro-
ducto como el rompimiento de los salchichones (estallado de la

funda) por la resequedad y un cocimiento en seco.

Cada formulacién prototipo era elaborada a partir de 15
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1b de carne (res y cerdo), ya que ésta era la capacidad minima

de funcionamiento del equipo utilizado como es el cutter y la

embutidora.

Para asegurar una fermentacién controlada (libre de mi-
croorganismos patégenos) fue necesario el uso de un cultivo
iniciador de fermentacién. Como ya se mencioné en la teoria
bdsica, se utilizé una mezcla comercial de microorganismos

(Diversitech CSB), la cual contenia Pediococcus acidilactici

(Diversitech HP) y Micrococcus sp. (Diversitech CS).

Al tener las formulaciones prototipo definitivas por me-
dio del andlisis sensorial, se eligié cual de éstas seria la

formulacién tipo. Para poder llevar a cabo dicho andlisis fue

necesario formar y entrenar al panel.

El andlisis sensorial fue la herramienta evaluativa més

importante durante todo el estudio, ya que no hay mejor forma

de saber el comportamiento o reaccién de un hombre frente a un
alimento, sino hasta que éste es probado. Ademds no existe

algin instrumento que pueda reproducir las respuestas humanas

de una evaluacidén sensorial.

Para la formacién del panel se principid con 15 posibles

personas, las cuales presentaban un interés en el problema y
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ciertas cualidades como son: Ser personas sanas, tener una
capacidad de concentracién y una capacidad de percepcién de
los sabores y aromas normal. Para poder escoger a los pane-
listas definitivos se conté con la ayuda de dos anédlisis de
evaluacién de las capacidades de percepcidén de los individuosg
como lo son el andlisis de reconocimiento de sabores basicos y
el andlisis de reconocimiento de aromas, estas pruebas sirvie-
ron de base ya que el andlisis sensorial se basa en la capaci-
dad de los panelistas por distinguir los distintos atributos

sensoriales de los alimentos que estén evaluando.

Para determinar la formulacién tipo, las formulaciones
prototipo se analizaron por medio de una prueba de escala he-
dénica de nueve puntos y una preferencia pareada. La escala
hedénica de nueve puntos, especificamente califica el gusto o
disqusto del panelista hacia el producto en estudio en nueve
escalas, mientras que la preferencia pareada, como su nombre
lo indica, determina la preferencia del panelista en un par de
muestras. (Anexo C, # 2)

En las pruebas de preferencia de las dos formulaciones
prototipo, los datos que se obtuvieron, de.la escala hedénica
de nueve puntos, fueron sometidos a un andlisis estadistico de
varianza. Podemos observar que si existe una diferencia sig-

nificativa entre las dos muestras de salchichén analizadas.
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Esto se puede comprobar al observar que el dato de la F calcu-
lada de tratamientos (16.35) es mayor que la F tabulada de
tratamientos (5.99). Sin embargo podemos ver que no hay una
diferencia significativa en el efecto de los panelistas ya que

la F calculada de panelistas (2.48) es menor que la F tabulada

de panelistas (4.28). (Anexo B, # 6 a)

Ya establecida la existencia de la diferencia significa-
tiva entre las dos muestras de salchichén analizadas (formula-
cién prototipo 1 & 2), se utilizé el Test de Duncan para de-
terminar cual de las dos muestras era la preferida por los pa-
nelistas. Por medio de ésta prueba se pudo determinar que la
muestra de la formulacién 1, fue 1la preferida significativa-
mente sobre la formulacidén 2. Esto se puede determinar ya

que la diferencia entre la media de los tratamientos (1.86) es

mayor que el rango (1.12). (Anexo B, # 6 a)

Respecto de la prueba de preferencia pareada, ésta no
puede ser incluida, ya que al hacer el andlisis estadistico
correspondiente este concluia que no habia una diferencia sig-
nificativa entre las muestras, vya que el nimero de pruebas

realizadas era muy pequeilo para este tipo de test.

Este test necesita de un minimo de 15 replicas y, en este ca-

so, solamente se contaba con 10. Por lo cual se descartd como
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método para la escogencia de la formulacién tipo.

Ya escogida la formulacién tipo, se prosiguidé a elaborar
una produccién de prueba, ésta muestra fue elaborada a partir
de 62.50 1b de <carne (res y cerdo). ésta prueba se hizg
grande, ya que luego fue utilizada en el andlisis de aceptabi-
lidad del posible consumidor, como ya se ha mencionado con an-
terioridad, A cada familia que formé parte del estudio, se
le entregé la encuesta acompafiada con un paquete de 1/2 1lb de

producto previamente rodajado y empacado al vaclio. Luego de

un tiempo razonable, aproximadamente dos semanas, se recolec-

taron las encuestas ya llenas, para su tabulacion.

Al obtener la formulacién tipo, también se obtuvo el cos-
to de produccién de una libra del salchichén y su posible pre-

cio en el mercado. Todos los datos utilizados fueron propor-

cionados por la Empacadora La Blanca. Este célculo se hizo
por medio de la consideracidn de todos los costos de produc-
cién como lo son: El costo directo de materiales; El costo de
produccién, el cual considera todos los rubros necesarios pard
la produccién, como la mano de obra, energia, mantenimiento;
agua y depreciacidén del equipo; El costo de distribucién ¥
venta, el cual incluye todos los rubros como personal, vehicu-

los necesarios, combustibles y depreciacién; El costo de admi-
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nistracién, el cual incluye el personal de administracién ne-
cesario y sus gastos varios. El posible precio se obtuvo éen
base a un 40 % de utilidad neta para la empresa.

Tanto en las pruebas prototipo como en la prueba tipo,
los rangos de variacién de los resultados de los andlisis fi-
sicoquimicos fueron estrechos, por lo que se puede afirmar que€
las muestras presentaban caracteristicas fisicoquimicas coOmoO

pH, humedad, acidez total y cenizas muy similares.

En los salchichones fermentados, el peligro de contamina-
cién microbiolégica se presenta durante las primeras etapas de
la fermentacién, antes que el pH de la pasta caiga 1lo sufi-
ciente para inhibir el crecimiento microbiano.

Dentro de los microorganismos que pueden contaminar 1los

salchichones fermentados estén: Staphylococcus aureus y 1la

Salmonella sp. Por lo que se elabordé un andlisis microbiold-

gico para la determinacidén y cuantificacién de estos microor-
ganismos en la formulacidén tipo del salchichédn Summer Sausage.
Por ser este un producto fermentado por bacterias &cido léacti-
cas, no es recomendable el conteo total de microorganismos, ya
que nos encontrariamos con una sobrepoblacién de las bacterias
fermentativas.

Debido a la falta de equipo y de lugar adecuado en la

Universidad para llevar a cabo el ya mencionado andlisis mi-
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crobiolégico, éste se realizé en un laboratorio dedicado 4
este tipo de andlisis (laboratorio biolégico industrial Labing
Lmtd.) Dicho laboratorio certificé 1la formulacién tipo comg
negativa en la presencia de los microorganismos antes mencio-
nados. Esto nos 1indica que el producto fue elaborado bajg

buenas reglas de manufactura, no presentdndose en éste una in-

feccidén externa.

A la formulacidén tipo se le elaboré el perfil del produc-
to por medio del andlisis descriptivo con el panel de andlisis
sensorial. [Este analisis consisti6é en hacer una medicién en
intensidad de los distintos atributos a calificar en el pro-
ducto. Obteniéndose asi 1la figura que caracteriza a dicho
producto, .ésta figura podria ser entonces utilizada para hacer
una comparacién con las figuras caracteristicas de otros pro-
ductos de la competencia y asi hacer una observacién gréfica

de las diferencias sensoriales entre los productos.

Por medio de la encuesta de aceptabilidad que se le pasé
al posible consumidor, se puede observar el comportamiento de
la poblacién encuestada hacia el producto, y los embutidos en
general. (Anexo B, # 6 c) Al observar las grdficas de cada
una de las preguntas en la encuesta, se puede determinar que

el producto gusté mucho en la poblacién, teniendo por consi-
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guiente una alta probabilidad de ser aceptado por el consumi-
dor en el mercado nacional. Para una mejor visualizacién de
los resultados obtenidos por la encuesta, consultar el Anexo
B, # 6 c.

Ademds de la formulacién se elaboré un método de control
de calidad del producto. Este se hizo, primeramente, deter-
minando los puntos criticos de control en la elaboracién del
producto que, en este caso particular, fueron  tres:
Determinacidén del pH y Acidez total de la pasta al inicio,
determinacidén del pH y Acidez total del producto final, y la
verificacidén, tanto del peso como el empaque final del pro-
ducto ya terminado.

También se determinaron las pruebas fisicoquimicas que
deberian de hacérsele al producto, entre estas tenemos el pH,
Acidez total, Humedad, Cenizas Yy Andlisis microbiolégico de

Staphilococcus aureus y Salmonella sp., asi como su rango de

aceptacidén y los procedimientos para su determinacidn.

(Anexo B, # 1 & 2)
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VII. CONCLUSIONES

Tomando en cuenta todo lo que se ha dicho con anteriori-

dad, a lo largo de toda la tesis, se puede 1llegar a las si-

guientes conclusiones:

A. La formulacién 1 fue escogida como formulacién tipo, Y

era la que contenia una mayor variedad de especias Y

condimentos.

B. E1 salchichén "Summer Sausage" tiene que cocerse a una
temperatura constante de 80 C, para asi evitar la fun-
dicién de la grasa, y con una alta humedad, para evi-

tar que el salchichén se reseque y estalle la funda.

C. El salchichén fermentado "Summer Sausage" fue acepta-

do positivamente en la poblacidn encuestada.
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VIIISAS RECOMENDACIONES

Dentro de 1las recomendaciones que se dan con el presente

trabajo de investigacién estén:

A. Poner en practica la metodologia para la elaboracién

de otros productos nuevos en la industria céarnica.
B. Hacer 6ptimo el proceso de manufactura del Salchichén

fermentado "Summer Sausage", para obtener el madximo de

calidad con una buena relacién costo - beneficio.
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sabla 1. CLASIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LOS EMBUTIDOS.

p—

CLASIFICACION CARACTERISTICAS EJEMPLOS
embutidos Frescos Carne fresca molida o Bratwurst,
picada, sin curar, con Bockwurst.

O sin especies, preparada
Yy cocida inmediatamente
antes de ser consumidos.

gembutidos Cocidos Carne curada o sin curar, Braunsch-
picada y sazonada, cocidos| weiger,

y algunas veces ahumados. Embutido de
higado.

embutidos Cocidos | Carne curada o sin curar, | Scrapple,
Especiales cocidos, raramente ahuma- | Head cheese
dos, hechos en bollos.

rmbutidos Cocidos | Carne curada picada y sa- | Bologna,
ahumados zonada, cocidos y ahumados| Cotto salami
Frankfurter
Embutidos Curados Carne curada, cocidos, Genoa salami
por Fermentacidn ahumados y secados por Pepperoni
(semisecos aire. Lebanon bo-
y secos) logna.
Embutidos Crudos Carne fresca curada o Mettwurst
y Ahumados sin curar, ahumados pero Kielbasa
crudos.

(Price, J. & B. Schweigert. 1978. THE SCIENCE OF MEAT AND MEAT
PRODUCTS. 2da Edicién. American Meat Institute

Foundation. U.S.A. Pag: 486)
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rabla 2. REQUERIMIENTOS MINIMOS DE LAS PRUEBAS PARA QUE UNA

PERSONA PUEDA FORMAR PARTE DE UN PANEL DE ANALISIS

SENSORIAL.
PRUEBA MINIMO REQUERIDO
RECONOCIMIENTO DE SABORES BASICOS | 100 % |
RECONOCIMIENTO DE OLORES 80 %
RECONOCIMIENTO DE AROMAS 70 %
PERFIL DEL SABOR POR DILUCION 70 %
PRUEBAS TRIANGULARES 70 %
PRUEBA DE DIFERENCIA PAREADA 70 %
UMBRAL DEL SABOR (4 BASICOS) 80 %
INTENSIDAD DE SABOR (ORDENAMIENTO) 60 %
INTENSIDAD DE COLOR (ORDENAMIENTO) 90 %
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TRV UL LA CLULURAUIUN CAKNICA

1 ()..
== ()_.
MIOGLOBINA (Fe?’) OXIMIOGLOBINA, Rosado
Roto Purpura Iy Brillante (Tipico de
; 1 rtad: ( -
Came reCien CO ‘+ s h; OXID/}CION Carne Fresca)
l (Oxido Nitrico) ‘g;g’r'g;:'sﬁ REDUCClON1 l OXIDACION
\ | + 02

REDUCCION N

(Ganancia de Electrones)

OXIDACION
\TROSOMIOGLOBINA REQU(,:\%ON METMIOGLOBINA (Fe'+)
Rojo Oscuro Marrdn
+ CALOR + CALOR
¢ Y
¥ P
L
Vo7
-
4
R OXIDACION
J{ -_—
. e
1 REDUCCION
;g + NO . '
METIOGLOBINA DESNATURALICAD.
N'TROSOHEMOCROMO Pardo (Tipico de la Carne
Rosado Pdlido (Tipico Fresca Cocida)
de la Carne Nitrificada ,
e i OXIDACION
OXIDACION
REACCION
NO REVERSIBLE
—_— g
REACCION
REVERSIBLE
_— OXIDACION DE LAS PROFIRINAS
DCCION Y ADAFTACION: A SALOMA 11989 Verdoso, Amarillento, Incoloro
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1. FORMULACION DEL SALCHICHON FERMENTADO "SUMMER SAUSAGE"

PRODUCTO: SALCHICHON FERMENTADO

TIPO: SUMMER SAUSAGE

PRESENTACION:
INGREDIENTES
INGREDIENTES CARNICOS %
Carne de res 43.29
Carne de cerdo 28.86
Grasa de cerdo 21..65
INGREDIENTES NO CARNICOS
Sal 1+99
Hielo 216
Sales de cura (Primacure) 0.20
Dextrosa )..55
Aislado de proteina
de soya (PP 500 E) 0572
Eritorbato de sodio 0.04
Pimienta negra entera 0.26

Semilla de mostaza amarilla
entera 0.06

Nuez moscada molida 0.03
Semilla de culantro molida 0.09

Pimienta gorda molida 0.03

Lb/lote
60.00
40.00

30.00

0.28

0.76

1.00
0.06

0.36

0.08

0.04
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Ajo en polvo 0.06 0.08
Cultivo iniciador 0.01 0.02
TOTAL 100.00 138.60

Fundas

MATERIAL DE EMPAQUE

Securex 32 Unidades

PROCEDIMIENTO DE MANUFACTURA

A. PREPARACION DE INGREDIENTES CARNICOS

1. Seleccionar los cortes de carne lo més magra posible,

tanto de res como de cerdo, y congelarla.

2. La grasa debe de ser de tocino dorsal que es consis-

tente y de un alto punto de fusién, congelarla.

B. PREPARACION DE LA MEZCLA

1.

Adicionar al cutter (en baja velocidad), el hielo y la
proteina de soya hidrolizada hasta formar una gel ho-
mogenea.

Aumentar la velocidad al cutter.

Adicionar la carne congelada.

Agregar a la pasta la sal, sales de cura.

Afinar el grano de la pasta.
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6. Agregar los condimeﬁtos a la pasta.

7. Agregar a la pasta el eritobato de sodio.
8. Adiclonar a la mezcla la grasa congelada.
9. Agregar el cultivo iniciador rehidratado.

10. Llevar la mezcla al tamano de grano deseado.

11. Tomar una muestra de la pasta para determinar el pH
(5.8-6.2) y la acidez total inicial.

c. EMPAQUE

1. Transferir la pasta a la embutidora.

2. Embutir la pasta en las fundas y etiquetar.

E. MADURACION

1. Colocar los salchichones en el cuarto frio (5 C) por
24 horas.

G. COCCION

1. Colocar los salchichones en el horno.

2. Cocer los salchichones a una temperatura constante de

80 C (bulbo seco), con una humedad alta. Hasta que
la temperatura interior de los salchichones sea 140 F
(60 C)

3. Apagar el horno.
4. Sacar los salchichones del horno.

5. Rociar o bafiar los salchichones con agua.
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F.

AHUMADO

Colocar los salchichones en la cémara de ahumado, v
ahumar por un tiempo de 12 horas.

Sacar los salchichones de la cémara de ahumado.
Limpiar los salchichones.

Transladar los salchichones a un cuarto frio (5 C) Doy
24 horas. '

Tomar una muestra de los salchichones para hacerlesg
las pruebas fisicoquimicas correspondientes.

Dejar los salchichones secando por 2 dias a tempera-
tura ambiente.
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PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Determinacién del pH y &cidez total inicial
de la pasta.

Determinacién del pH y &cidez total final de
la pasta.

Verificar el peso y el empaque de los salchi-
chones.

PRUEBAS PARA EL CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO

PRUEBA RANGO ACEPTACION PROCEDIMIENTO
pH inicial 5.8 - 6.2 2
pH final 4.6 - 5.0 2
Acidez total inicial |0.14 - 0.19 gr ac.l. 4
Acidez total final [0.50 - 0.52 gr ac.l. 4
Humedad 39 - 40 % 1
B e —— S — e e———————————————————————
Cenizas 4,0 - 5.0 gr 3
— — —_________—__———__'__—_____1
Microbiolédgica
Salmonella sp 0
L S S — el e ———
Microbioldgica
Staphilococus aureus < 100,000 / gr
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2. METODOLOGIA PARA EL CONTROL DE CALIDAD DEL SALCHICHON
FERMENTADO "SUMMER SAUSAGE"

--=-=> HUMEDAD EN EL PRODUCTO

Materiales y reactivos

- Cépsula metdlica plana

_ varilla de vidrio

_ Bafio de maria

- Horno (
- Desecadora

- Termémetro

- Estufa

- Balanza

- Arena lavada con acido

- Etanol
- Muestra a examinar

Procedimiento

1. Seque a 103 C 15 gr de arena en la cdpsula metdlica, junto
con la varilla.

2. Enfrie en desecadora y pese la cédpsula con su contenido.
3. Agreque 5 gr de la muestra molida.
4. Adicione de 5 a 10 ml de etanol y mezcle.

5. Cologque la cépsula en un bafio de maria a 60-80 C, agitando
ocasionalmente.

6. Caliente la masa seca a 103 C durante 2 hr en una estufa.

7. Enfrie en desecadora y pese, repita hasta masa constante.
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----> pH DEL PRODUCTO

Materiales y reactivos

- 5 Beacker de 50 ml
- Espatula para pesar
- Balanza

-~ Probeta de 100 ml

- Varilla de vidrio

- Potencidmetro

- Soluciones buffers
- Aqua destilada

- Muestra a examinar

Procedimiento

1. Calibre el potenciémetro con las soluciones buffers.

2. Haga una pasta con 25 gr de la muestra y 100 ml de agua
destilada.

3. Con el potencidémetro mida el pH de la pasta.
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--==> CENIZAS EN EL PRODUCTO

Materiales y reactivos

—

_ Cépsula metdlica

- Espdtula para pesar

- Bafio de vapor

- Mufla

- Desecadora

- Tabla de asbesto

- Pinzas

_ Balon aforado de 1 1t
- Acetdto de magnesio

_ Muestra a examinarse.
- Pipeta volumetrica de 1 ml

- Bulbo para pipeta

Procedimiento

1. Haga una solucidén de acetdto de magnesio (150 gr/lt).

2. En una cépsula precz_entada y prepesada coloque 5 gr de la
muestra y 1 ml de la solucién de acetdto de magnesio.

3, Caliente la cépsula sobre un bafio de vapor durante 30 min.

4. Calcine la muestra en una mufla a temperatura controlada de
550 a 600 C. Incinere la muestra durante 1 hr a dicha

temperatura.
5. Compruebe que las cenizas que se obtienen sean blancas.
6. Enfrie la cépsula en desecadora y pese.

7. Corrija el peso de las cenizas por el residuo (MgO) pro-
veniente de 1 ml de acetato de magnesio.
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——-=> ACIDEZ TITULABLE DEL PRODUCTO

Materiales y reactivos

Beacker de 50 ml
Beacker de 250 ml
Balon aforado de 1000 ml
Frasco de poletileno
Bureta de 50 ml
Embudo de vidrio
Piseta
Potencidémetro
Agitador magnético
Pinzas para bureta
Soporte de metal
Hidréxido de sodio
Soluciones buffers
Aqgua destilada

W

Procedimiento

; IR

2.

Prepare una solucién de hidréxido de sodio 0.1 N

Calibre el potenciémetro con las soluciones buffers.

3. Muela 25 gr de muestra y afiada 100 ml de agua destilada.

4.

Introduzca el electrodo en la muestra, colocada en el agi-
tador magnético y con el sistema de titulacidn.

Afiada la solucidn de Hidréxido de sodio hasta alcanzar un
pH de 6.

Alcanzado el valor de pH, afiadir 4 gotas de Hidréxido, a la
vez y anote el volumen total y el pH después de cada a-

dicién.

continue afiadiendo 4 gotas hasta cerca de pH 8.1, e inter-
pole el dato por titulacién correspondiente a pH 8.1, los
valores deben estar entre 8.10 +- 0.2.
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3, COSTO X POSIBLE PRECIO DEL SALCHICHON FE "
SAUSAGE" RMENTADO "SUMMER

IﬁGREDIEN‘I‘ES CARNICOS CANTIDAD PRECIO COSTO
(Lb) (Q/Lb) (Q)

carne de res 60 6.05 90.75

carne de cerdo 40 6.80 68.00

Grasa de cerdo 30 4,75 35.62

TOTAL 194,37

INGREDIENTES NO CARNICOS

Sal 0.69 0.06 0.04
Sales de cura 0.07 2.75 0.18
Dextrosa 0.19 6.00 1:12
Proteina hidrolizada 0.25 10.00 2.50
Hielo 0.75 0.08 0.06
Pimienta negra 0.09 15.00 1.40
Semilla de mostaza 0.02 20.00 0.32
Nuez moscada 0.01 32.00 0.25
Semilla de culantro 0.03 10.00 0.32
Pimienta gorda 0.01 1.7.+00 0.14
Ajo en polvo 0.02 11.00 0.17
Cultivo iniciador 0.004 666.67 3.00
TOTAL 9.50
EMPAQUE
Funda 15 0.90 13.50
TOTAL 13:.50
COSTO TOTAL DIRECTO MATERIALES 21731
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COSTO DE PRODUCCION (mensual)

* Mano de obra
Personal: 16
salario ordinario
horas extras

bonificacidn
IGSS

* Alquiler de local

* Energia eléctrica

* Mantenimiento

* Gas propano

* Depreciacién del equipo

* Agua

COSTO DE DISTRIBUCION Y VENTA

* Mano de obra
Personal: 12

salario ordinario
horas extras
bonificacién -
comisiones

IGSS

* Gasolina y lubricantes

* Depreciacidén de autos

COSTO
(Q)

14,275.42
10,000.00
4,020.00
1,800.00
1,300.00

600.00

140.00

——

TOTAL 32,135.42

22,481.72
1,800.00
140.00

TOTAL 24,421.72
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c0STO DE ADMINISTRACION

*+ Mano de obra
Personal: 3

salario ordinario

bonificaciones
IGSS 14,000.00
*+ Gastos varios 5,000.00

TOTAL 19,000.00

COSTOS POR LIBRA PRODUCIDA

———
e ———

cOoSTO DIRECTO DE MATERIALES 0. 8.36
cOSTO DE PRODUCCION Q. 0.52
COSTO DE ADMINISTRACION O: 0i:31
COSTO DE DISTRIBUCION Y VENTA 0. 0.40
COSTO TOTAL Q. 9.59
POSIBLE PRECIO POR LIBRA
COSTO TOTAL Q. 9.59
UTILIDAD (40%) | Q. 3.84
PRECIO Q. 13.43
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4. TABLAS DE RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS

a. ----> FORMULACIONES PROTOTIPO
1. "Ph"
FORMULACION | INICIAL | FINAL
1 5.7 4.65
2 5.6 4.55
2. "ACIDEZ TOTAL”
FORMULACION| INICIAL FINAL
1 0.1503 0.5121
2 0.1809 0.5112

La cidez total estd dada en gramos de &cido l&actico.

3. "HUMEDAD"
FORMULACION | BALANZA DE HUMEDAD | HORNO DE CONVECCION
1 37.9 % 40.05 %
2 39.9 % 40.07 %
4. "CENIZAS"
FORMULACION | CENIZAS
1 4.7262 gr
2 4.7485 gr
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b. ==--> FORMULACION TIPO

P ——————

pH INICIAL|pH FINAL
l_____________________————-

8.1 4.68

e —— ——

M

ACIDEZ INICIAL | ACIDEZ FINAL

e ———

0.1504 0.5120

e L =

gramos de Acido léactico

HUMEDAD HORNO HUMEDAD BALANZA CENIZAS4

40.0 % 38.0 % 4.73 gr
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5. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

Il"l v (G e DR ).
IND LTD R
LABOF‘ATOF 0 BIOLOGICO INDUSTRIAL

31 Ave, 0-10Zana 7 Utatlan | Tel: 947044

Att: Ing. Claudia Maria Quezada Castro

Ingreso NE: 4,853
[nteresado: Ing. Claudia Maria Quezada Castro
Muyestras de: Alimento

analisis requerido: Staphyloccocus aureus y Salmonella
Fecha de ingreso:  lunes, 20 enero 1992

Fechade reporte:  lunes, 27 enero 1992

Metodn de analisis: APHA

:dentificacion y Resultados

Ne de Lab. Nombre

12,039 Salchichon Fermentado

Resultado

.\'

Slephylacoccys sUreus Megativo

Se/lmanelis sp Megativo

HOT & . Muestras no captadas por el perzonal de Labind/

POR LABIRD LTDA.:

~rr
é E‘\;:\ :
1 ""f"q "J(a
! sy 3 OLC 0
el et B

. 1HOUSTHIAL

480 \Q LTDA
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6. TABLAS DE ANALISIS SENSORIAL

Q. ====> ;gvgaa DE PREFERENCIA ENTRE FORMULACIONES PROTO-
P

* ANALISIS DE VARIANZA (ESCALA HEDONICA DE 9

PUNTOS
PANELISTA | MUESTRA | MUESTRA TOTAL MEDIA
# 1 2 PANELISTA PANELISTA
1 8 6 14 7.0
2 8 4 1.2 6.0
3 8 7 15 7.5
4 9 9 18 9.0
5 9 7 16 8.0
6 9 7 16 8.0
7 8 6 14 7.0
8 8 7 15 7.5
9 9 7 16 8.0
10 9 6 15 7.5
MUESTRA | MUESTRA
1 2
TOTAL POR
TRATAMIENTO 85 66
MEDIA POR
TRATAMIENTO 8.50 6.60

GRAN TOTAL = 151

FACTOR DE CORRECCION = 1140.05
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DIA DE
romvrs os [oravos o | so oe, | 120080 | cavc.]
| TOTAL % 19 34.95 ‘
rTRATAMIENTO 1 18.05 1 18.05 29.81(| 5.12
| PANELISTA 9 | 11.45 Lol 2.10. 3.18
ERROR 9 5.45 | 0.6l
COMPARACION:

29.81 > 5.12

Por lo tanto existe una diferencia significativa entre
las dos muestras de salchichén.

* PRUEBA DUNCAN PARA DETERMINACION DE DIFEREN-

CIAS
MUESTRA 1 2
MEDIA DE
TRATAMIENTO| 8.50 6.60

Q = 3,199
RANGO = 0.79

COMPARACION:

1.90 > 0.79

8050 i 6060

Ya que si hay diferencia significativa entre las mues-
tras de salchichén, la muestra 1 fue preferida sobre la mues-

tra 2.
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b. =-=-=-=-> PRUEBA DESCRIPTIVA DE LA FORMULACION TIPO

TEXTURA

Or-rinNWOMMIO) < W

WO W WO WY WG

5: 317

OLOR

OV UFMUO WO <IN

NWOVWWOWVWOWVWOVONMOVOYLWO

‘35

6

COLOR

AANDOVODNWOVE~OLN

SO OMMWOMOOWO®WO

.55

8

ACIDEZ

OFFANAF-HO AN

WL LWWWYWWYWYWLIN

.04

6

SABOR

A~V MM~NOONO
OH~OVWOWES~W0VWOWOIrS

.04

7

PANELISTA

o
T ANMNMIYLNNOr~00

PROMEDIO
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DIAGRAMA DEL PERFIL DEL SALCHICHON FERMENTADO
"SUMMER SAUSAGE"

Sabor

Acidez

Color
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¢. ==-==> GRAFICAS DE LA PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
AL POSIBLE CONSUMIDOR
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PREGUNTA # 1

Usted y su familia consumen embutidos ?

S| 99%

NO 1%
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PREGUNTA # 2

Cada cuanto consumen embutidos

CADA SEMANA 60%

=

----------------------------------------

..............................

------
ttttttt
ooooooooo
.........
nnnnnnnnnnn
............
ooooooooooooo
lllllllllllllll
oooooooooooooooo
nnnnnnnnnnnnnnnnnn

_...“..mmmmmmmmmmmmmm‘ CADA 3 MESES 2%

..........

éﬁﬁ RARAMENTE 3%

/\ CADA 2 SEMANAS 7%

CADA MES 9%

DIARIAMENTE 19%
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REGUNTA # S

Que cantidad consume al mes?

.....
......
.......
---------
----------
-----------
------------
-------------
-------------
--------------
-------------
................
-----------------
------------------
-------------------
...................
...................
--------------------
......................
----------------------
-----------------------
........................
------------------------
.........................
..........................
..........................
...........................
...........................
............................
............................
----------------------------
----------------------------
.............................
----------------------------
............................
............................
----------------------------
---------------------------
...........................
.........................
-------------------------
.........................
.......................
.......................
......................
......................
---------------------
.....................
....................
...................
................
..................
.................
................
---------------
..............
.............
............
...........
oooooooooo
.........
--------
.......
------

4 LB 10%

2 LB 35%

.........
.........
-----------

..............
...............

2ol > 4 ONZ 2%
10 LB 2%
4 ONZ 2%

3 LB 3%
6 LB &%
172 LB 9%
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"ReEGUNTA # 4

Consistencia en el producto

MUY BUENA 49%

BUENA 35%
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PREGUNTA # 4

Olor en el producto

MUY BUENO 57%

—/| MALO 2%
REGULAR 5%

BUENO 36%
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PREGUNTA # ©

Consumiria el Salchichon Summer Sausage?

Sl 956%

NO 5%
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PREGUNTA # ©

Con que frecuencia lo consumiria?

CADA SEMANA 56%

.................
llllllllllllllllllllllllllllllllll
00000000000000000000000000000000000000000000000
...........................................
........................................
000000000000000000000000000000000000
...............................
............................
..........................
.....................

.......... o8 m>m>zmz 1= \_&
CADA 3 MESES 5%

DIARIAMENTE 8%

CADA 2 SEMANAS 18% ——
CADA MES 12%
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PREGUNTA # 7

Cuanto paga por 1Ib de sus embutidos?

.........
OOOOOOOOOOOOOOO

Q.14.00 20% _cmiiaii
P Q.16.00 256%
Q.18.00 10% [ R
A Q.19.00 1%
SRS Q.9.00 3%
N MAS DE Q.25.00 4%
Q.12.00 9% Q.17.00 4%
\.\ Q.18.00 4%

Q.20.00 8% Q.18.00 5%

Q.10.00 7%
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PREGUNTA # &

Cuanto pagaria por 1 Ib de salchichon?

IGUAL A LO QUE PAGO 59%

MAS DE LO QUE PAGO 8%

MENOS DE LO QUE PAGO 13%

NO IMPORTA EL PRECIO 20%
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PREGUNTA # 9

Como preriere el Salchichon?

PORCIONES RODAJEADAS 78%

ENTERO 24%
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: METODOLOGIA UTILIZADA PARA LA SELECCION DEL PANEL DE ANA-
LISIS SENSORIAL

-=-=-=> RECONOCIMIENTO DE LOS SABORES PRIMARIOS: ACIDO,
SALADO, DULCE Y AMARGO

Materiales y reactivos

g

vasos desechables

_ Frascos plasticos con tapén
- Agua

= C%gruro s6dico

_ Acido citrico

- Cafeina

- Sacarosa

procedimiento

1. Prepare las soluciones siguientes en los frascos plésti-

cos ¢
. Cloruro de sodio ... 0.2 %
s AC1A0 CLEFIEO 33353 0.04 %
o CATOINA 4454 w5%% . :t0:.05 %
v SACATOBA: sssssosso 6 1.0 %

2. Ponga cada solucién en un vaso desechable y etiquetelo.

3. Entreque una hoja de calificacién y cuatro vasos a cada
persona.

4. gue cada persona pruebe las soluciones e identifique el sa-
or:.
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~===> RECONOCIMIENTO BASICO DE AROMAS

Materiales y reactivos

- Frascos de vidrio con sus tapaderas

- Papel aluminio para tapar los frascos
- Café molido

- Vinagre

- Pimienta negra

- Aceite de linaza

- Extracto de Anis

- Extracto de cereza

- Extracto de menta
- Extracto de vainilla
- Extracto de clavo de olor

Procedimiento

1. Coloque las sustancias en los frascos de vidrio, cubiertos
con el papel aluminio.

2. Entregue a cada persona una hoja de calificacién y los
frascos con las sustancias a oler.

3. Que cada persona usmeé las sustancias y las identifique en
la hoja de calificacién.

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

131

8. TABLAS DE SELECCION DE PANELISTAS PARA EL ANALISIS

SENSORIAL
PANELISTA | PRUEBA SABOR | PRUEBA OLOR | RESULTADO
(% correcto) ($¥correcto)
1 100 100 A
2 100 100 A
3 100 94 A
4 100 89 A
5 100 89 A
6 100 89 A
7 100 78 A
8 100 72 A
9 100 72 A
10 100 72 A
11 100 67 R
12 83 67 - R
13 83 55 R
14 83 55 R
15 83 55 R
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C. MUESTRAS DE CUESTIONARIOS UTILIZADOS
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1. HOJAS PARA LA EVALUACION DE LOS PANELISTAS
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Nombre:

Fecha:

PRUEBA BASICA DE RECONOCIMIENTO

_—————————————— ———— —

por favor pruebe cada una de las soluciones que se le dan
en el orden indicado. Las soluciones pueden tener un sabor
dulce, amargo, salado o &cido. Puede haber una o més muestras
de agua a parte de las soluciones de sabores. Identifique el
sabor de cada solucién y escriba en las lineas proporcionadas
el codigo y el sabor de cada una.

Enjuaguese la boca con agua antes de empezar la prueba, Y
también entre cada muestra, también se proporcionaran ga-
lletas de soda para eliminar el sabor entre prueba y prueba.

CODIGO SABOR

MUCHAS GRACIAS !
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Nombre:

Fecha: _

PRUEBA BASICA DE RECONOCIMIENTO DE OLORES

= ——

A continuacién se le entregaran unas muestras, poOr favor
Huelalas e identifique el olor.

CODIGO OLOR

MUCHAS GRACIAS ! !
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2. HOJAS DE EVALUACION SENSORIAL

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k




143

Nombre:

Fecha:

PROEBA DE PREEERERCIA, BSCALA HEDORICA DE 9 PUNYOS

— m— ——

A continuacién se le entregaran unas muestras, por favor pruebelas y chequee en la linea
correspondiente la frase que mejor describa cuanto le qusta a usted este producto.
Bnjuague su boca con agua eotre las muestras, y coma pequenos pedazos de galleta para neutralizar el sabor.

CODIGO CODIGO CODIGO CODIGO

O ———

R —

{1 Gusta nuchisino
Gusta mucho

{ Gusta noderada-
Rente

1 Gusta ligera-
ente

1 R0 qusta ni dis-
gusta

{ Disqusta ligera-
Rente

-1 Disqusta modera-
damente

-{ Disqusta zucho

COXERTARIO

Disqusta ruchisiro

-t

Gusta muchfsino
Gusta mucho

Gusta moderada-
mente

Gusta ligera-
nente

No gusta ni dis-
qusta

Disqusta ligera-
mente

Disqusta modera-
damente

Disqusta mucho

Disgusta muchfsimo

COXERTARIO

-{ Gusta nuchisimo
-{ Gusta nucho

-{ Gusta moderada-
pente

-{ Gusta ligera-

Rente

—{ Ro gusta ni dis-

qusta

~{ Disqusta ligera-

Rente

-1 Disqusta modera-

damente

-{ Disqusta nucho

COMERTARIO

MOCHAS GRACIAS !!
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Nombre:

Fecha:

PRUEBA DE PREFERENCIA PAREADA

A continuacién se le entregaran unas muestras, por favor
evaluelas en pares, con las combinaciones posibles y de cada
par decida que muestra prefiere. ]

Enjuague su boca con agua y coma galletas para neutrali-
zar el sabor entre las muestras.

PARES DE CODIGOS QUE MUESTRA
(en orden a exa- PREFIERE
minarse)

MUCHAS GRACIAS =
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ANALISIS DESCRIPTIVO DEL SALCHICHON FERMENTADO
_—

"SUMMER SAUSAGE"

A continuacién se le estd entregando una muestra de sal-
chichén, por favor pruebela y califique cada atributo en una

escala de 0 a 10.

SABOR

0
|

10 °

leve

ACIDEZ

0
|

muy intenso

10
|
|

inperceptible

OLOR

extremadamente acido

10
|

muy intenso

10

rojo café

TEXTURA

0
|

rojo intenso

10

liso

granuloso
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3. CUESTIONARIO DE ACEPTABILIDAD DEL CONSUMIDOR
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Junto a este cuestionario se le est& proporcionando una

muestra de 1/2 lb de Salchichén "Summer Sausage". Después de
probarlo usted y su familia por favor conteste las siguientes
preguntas. De antemano MUCHAS GRACIAS!!.

1) ¢Usted y su familia consumen embutidos?

Si No

2) ¢Cada cuanto consumen embutidos?

Diariamente Cada mes
Cada semana Cada 3 meses
Cada 2 semanas Otro (especifique)

3) :Qué cantidad consumen de embutidos al mes?

4 onz 1 1b otro (especifique)
1/2 1b 2 1b

4) Marque con una X la casilla que segin usted mejor cali-
fica las siguientes categorias del Salchichén "Summer

Sausage"”

MUY BUENO|BUENO |REGULAR |MALO |MUY MALO

SABOR

CONSISTENCIA

COLOR

OLOR

5) :Consumiria este producto (Salchichén "Summer Sausage”)?
Si No

6) :Con que frecuencia lo consumiria ?

Diariamente Cada mes
Cada semana Cada 3 meses
Cada 2 semanas Otro (especifique)

Scanned with CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

152

7) ;Cuanto paga usted por una libra de los embutidos que
normalmente consume?

Q.

8) ¢Cuanto pagaria usted por el Salchichén "Summer Sausage"?

No me importaria el precio
Mas de lo que normalmente pago por mis embutidos
Igual a lo que normalmente pago por mis embutidos
Menos de lo gue normalmente pago por mis embutidos

9) :Cémo preferiria usted el Salchichén "Summer Sausage” ?

En porciones rodajeadas
Entero
Otro (especifique)

i1 MUCHISIMAS GRACIAS ! !
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