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RESUMEN

La presente investigacion se realizé con el fin de determinar la éptima relacion
pollo-pescado con adicion de lecitina de soya como aditivo en las propiedades
texturales de una salchicha. Se plantearon dos relaciones pollo-pescado: 70:30
y 60:40 con porcentajes de Lecitina de Soya de 0,5%, 1% y 1,5%
respectivamente, aplicando un DCA (Disefio Completamente al Azar) con arreglo
bifactorial con 3 repeticiones por cada tratamiento. Las salchichas se empacaron
y se mantuvieron en refrigeracion a una temperatura de 4°C + 2. Se determiné
la textura de las salchichas con cada uno de los tratamientos utilizando un
Texturometro Shimadzu Universal Tester EZTest EZ-S en los parametros de:
dureza (28,08 +5,39 - 33,54 +5,58 kgms™?) firmeza (1,04 +0,04 - 1,20 +0,18
Nmm), elasticidad (0,83 +0,11 - 0,95+0,07) adhesividad (0,06+0,02 - 1,59+2,01
kg m?s?), cohesividad (0,04+0,07 - 0,20+0,13) y masticabilidad (1,10+1,91 -
5,50+2,68 kgf) con sus valores minimos y maximos respectivamente. Los
resultados demostraron que no existen diferencias significativas en los atributos
de los valores: Dureza, Firmeza, Adhesividad, Cohesividad y Masticabilidad. A
diferencia de la Elasticidad que determino una diferencia significativa del 5%
pues a pesar de existir diferencias significativas en cuanto a la Elasticidad, que
influye en la Masticabilidad, los factores restantes que interfieren en la misma
(Dureza y Cohesividad) estabilizan esta caracteristica, que se encuentra acorde

a las presentadas por las salchichas comerciales de res y cerdo.

PALABRAS CLAVE

Analisis de perfil de textura, emulsion céarnica, lecitina de Soya
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ABSTRACT

The present investigation was carried out in order to determine the optimum
chicken-fish ratio with addition of soy lecithin as an additive in the textural
properties of a sausage. Two chicken-fish ratios were proposed: 70:30 and 60:40
with 0.5%, 1% and 1.5% Soya Lecithin percentages, respectively, applying a
DCA (Full Random Design) with bifactorial arrangement with 3 Repetitions for
each treatment. The sausages were packed and kept refrigerated at a
temperature of 4 ° C + 2. The texture of the sausages was determined with each
of the treatments using a Shimadzu Universal Tester EZTest EZ-S Texturometer
in the parameters of: hardness (28,08 £ 5.39 - 33.54 + 5.58 kgms-2) firmness
(.04 £ 0.04 - 1.20 = 0.18 Nmm), elasticity (0.83 + 0.11 - 0, 95%0.07),
adhesiveness (0.06 + 0.02 - 1.59+2.01 kg m-2 s-2), cohesiveness (0.04 + 0.07 -
0.20 £ 0.13) And chewability (1.10 £ 1.91 - 5.50 £ 2.68 kgf) with their minimum
and maximum values, respectively. The results showed that there are no
significant differences in the attributes of the values: Hardness, Firmness,
Adhesiveness, Cohesiveness and Chewability. Unlike the Elasticity that
determined a significant difference of 5% because in spite of there being
significant differences in Elasticity, which influences the Chewability, the
remaining factors that interfere in it (Stability and Cohesiveness) stabilize this
characteristic, which Is according to the presented by the commercial sausages

of beef and pork.

KEYWORDS

Texture profile analysis, Meat emulsion, Soy lecithin



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La industria a nivel mundial tanto carnica como pesquera estan en la
constantemente busqueda de nuevos de ingredientes no tradicionales (Agudelo
et.al., 2015) que puedan ser combinados para el mejor aprovechamiento de
diversas materias primas, para la elaboracion de la salchicha; un ya que este
producto se presentaria como una nueva alternativa de produccién para el

mercado.

La salchicha es un producto carnico que se ha elaborado en Ecuador hace
mucho tiempo, este alimento es basicamente la mezcla de tejido muscular
(carne), tejido graso y agua, a la que se le afaden sal y especias para la
formacion de color, sabor y, en parte, para su estabilizacién (Granados et.al.,
2013).

Aunque utilizar carne de pescado en la elaboracion de salchichas, ha presentado
inconvenientes por su sabor, como menciona Granados et al., (2013) que aun
se esta en busqueda de la 6ptima proporcion de los ingredientes, que garantice
una buena apariencia y sabores aceptables por la poblacién que se encuentra

arraigada a los sabores tradicionales.

Teniendo en cuenta que de acuerdo a las investigaciones realizadas en
utilizacibn de carne de pescado de distintas especies en salchicha que
anteceden al presente proyecto, existen inconvenientes presentados
organolépticamente especificamente de textura, Ordofiez y Patifio (2012) indican
como factor importante que la carne pescado es insuficiente en proteina para
garantizar la formacién de la emulsion y que se pueden usar proteinas de origen
animal (caseinato de sodio) y vegetal (Lecitina de Soya), otro factor es el que
indica Guerra (2007) que afirma que es poco fibrosa y que todo esto afecta

principalmente a las cualidades organolépticas de la salchicha.



Haciendo referencia a lo anterior citado sobre la insuficiencia proteica, Medina
(2009) afiade que las proteinas miofibrilares sirven como emulsificante y que a
su vez Alvarez et al., (2007), afirma que las emulsiones carnicas donde no sean
estables pueden sufrir pérdidas de grasa y agua durante el escaldado, donde no
existird una buena emulsificacion y por consiguiente la rotura de la misma que
solo ser& evidente durante el tratamiento térmico, cuando es demasiado tarde

para aplicar acciones correctoras.

Por otro lado, la escasa informacion presente sobre la utilizacion de Lecitina de
Soya en productos carnicos con el fin de mejorar textura, al igual que es uso
apropiado de la carne de pescado en la salchicha, ha impedido determinar el
porcentaje de carne de pescado a utilizar como la adicidon de Lecitina de Soya,

teniendo estos antecedentes se formula la siguiente interrogante.

¢ Se lograra mejorar las propiedades texturales con Lecitina de Soya como

aditivo y relacion pollo- pescado en la elaboracion de una salchicha?
1.2 JUSTIFICACION

En el Ecuador se produce y consume las salchichas de cerdo, res y pollo. Pero
en la actualidad es necesario que este producto sea innovado, presentando
nuevas alternativas de produccion para el consumidor y por ende al mercado,
utilizando y reemplazando materia prima con otras, como el pescado y pollo, la
presente investigacion busca como resultado una formulacion idénea es por esta
razon que se busca suplementarla con lecitina de soya que es fuente de
proteinas vegetal con alta funcionalidad y menor costo, como lo menciona
Palacios, A. y Loyola, W. (2015) que mejora las caracteristicas nutricionales,
proporciona textura y estabilidad de la emulsion a una variedad de productos

elaborados en la industria alimentaria.

Considerando que la importancia de las emulsiones en las industrias carnicas
estad dada por su alto volumen de ventas (Mendieta, 2014), y como lo resalta
Dominguez y Ramirez (2012). “Es Unica en sus componentes, en su sabor y

textura, que va mas alla de un alimento tradicional”.



Dentro del aspecto legal, hay que mencionar que el producto seré elaborado bajo
la norma CPE NTE INEN 012 (1985) referente al “codigo de practica para la
elaboracion de productos carnicos” y la norma NTE INEN 1338 (2012) de “carnes
y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos curados y
maduros, productos carnicos precocidos-cocidos. Requisitos”. En el ambito
social, se ofrecerd un producto elaborado con seguridad alimentaria; que
permitirA a las personas consumir un producto no tradicional, y con

caracteristicas nutricionales parecidos a los productos ya existentes.

En el semblante ambiental, se tomaran todas las medidas necesarias, como el
uso eficiente de la energia, el consumo adecuado del agua y la basqueda de
oportunidades de reusar los residuos organicos (hueso, tejidos y carnes) que se
produzcan en el proceso con la finalidad de atenuar el impacto ambiental

causado por la realizacion del producto. (Prado, 2013).

En el sector econdmico la obtencion de la materia prima (pollo-pescado) se podra
efectuar sin dificultad debido a que la zona de influencia de la investigacion esta
cerca de sectores donde se producen las mismas y que segun Hleap y Velasco
(2012) estas investigaciones se convierten en una alternativa para la industria

acuicola.

En este sentido, la presente investigaciéon contribuira estableciendo una relacién
Optima de dicha salchicha, para hacer de éste un producto estable y asi aportar

a que la produccion sea factible para la industria.
1.3 OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar la 6ptima relacion pollo-pescado con adicion de Lecitina de

Soya como aditivo en las propiedades texturales en una salchicha.



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar que factor influye en las propiedades texturales del producto
a elaborar.

e |dentificar el tratamiento con Optimas propiedades texturales con adicion
de Lecitina de Soya como aditivo mediante el analisis del perfil de textura
(TPA)

e Definir el tratamiento con mayor aceptabilidad por medio del andlisis

sensorial.
1.4 HIPOTESIS

HO: La adicion de Lecitina de Soya y relacion pollo-pescado, no influira en las
propiedades texturales de los tratamientos planteados en la elaboracion de una

salchicha.

H1: La adicién de Lecitina de Soya y relacién pollo-pescado, influira en las
propiedades texturales de los tratamientos planteados en la elaboracion de una

salchicha.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 PRODUCTOS CARNICOS EMBUTIDOS

Segun la INEN (2012) define a los embutidos a los productos elaborados con

carne, grasa y despojos comestibles de animales de abasto condimentados,

curados o no, cocidos o no, ahumado o no y desecados o0 no, a los que puede

adicionarse vegetales; embutidos en envolturas naturales o artificiales de uso

permitido.

2.1.1. TIPOS DE EMBUTIDOS

Segun CEPA (Centro Empresas Procesadoras Avicolas) en el 2010 en el

capitulo XVI de chacinados, estipula que los embutidos se los clasifica de la

siguiente manera:

Embutido fresco

Se entiende por embutidos frescos a aquellos que han sido elaborados
con carnes y subproductos crudos, con el agregado de sal, especias y
aditivos de uso permitido, que no hayan sido sometidos a procesos
térmicos, de secado o de ahumado. De acuerdo con la FAO (2015) estos
productos se someten a fritura 0 coccion antes de su consumo, sin ningun
tratamiento de maduracién o escaldado.

Embutidos secos

Se entiende por embutidos secos, aquellos embutidos crudos que han
sido sometidos a un proceso de deshidratacion parcial para favorecer su
conservacion por un lapso prolongado.

Embutidos cocidos

Se entiende por embutidos cocidos, los embutidos, cualquiera sea su
forma de elaboracién, que sufren un proceso de cocimiento en estufa o

agua.



e Fiambres
Se entiende por fiambre los chacinados, las salazones, las conservas de
carne, las semiconservas y los productos conservados que se expendan
y consuman frios.

e Embutidos escaldados
De acuerdo Berjarano et.al. (2002) son productos sometidos a
tratamientos térmicos a temperaturas entre 75 °C y 80 °C que entre ellos
constan las salchichas. Y que en el tratamiento térmico alcanzan una

temperatura minima de 72 °C en el interior del producto (INEN, 2012)
2.2 SALCHICHA

Segun la norma INEN 1338 (2012) la salchicha es el producto elaborado a base
de una masa emulsificada preparada con carne seleccionada y grasa de
animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas,
ahumadas o no. Las ventajas que tiene la formulacion de la salchicha es que
pueden modificarse para dar una mejor apariencia y sabor (Quino y Alvarado,
2014).

2.3 CARNE

La FAO en el 2015 define la carne como todas las partes de un animal que han
sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan
para este fin. Basicamente se llama carne al tejido muscular del animal después
de su sacrificio como lo indica Bavera, (2006). En composicion la FAO en el 2007
manifiesta que esta difiere entre una especie y otra como se puede aprecia en el
Cuadro 2.1.



Cuadro 2.1. Composicién nutricional de la carne

Producto Agua Prot.* Grasas Cenizas kJ*
Carne de vacuno (magra) 75.0 22.3 1.8 1.2 485
Canal de vacuno 54.7 16.5 28.0 0.8 1351
Carne de cerdo (magra) 75.1 22.8 1.2 1.0 469
Canal de cerdo 411 11.2 47.0 0.6 1975
Carne de ternera (magra) 76.4 21.3 0.8 1.2 410
Carne de pollo 75.0 22.8 0.9 1.2 439
Carne de venado (ciervo) 75.7 214 1.3 1.2 431
Grasa de vaca (sub- | 4.0 1.5 94.0 0.1 3573
cutanea)

Grasa de cerdo (tocino dorsal) 7.7 2.9 88.7 0.7 3397

Fuente: FAO, 2007

2.3.1 CARNE UTILIZADA PARA LA ELABORACION DE
SALCHICHAS

Es aquella carne fresca que sera modificada sus propiedades utilizando uno o
mas procesos pudiendo afadir especias o sales curativas, aditivos para la
mejora de color y demas caracteristicas y la aplicacion de algun tratamiento
térmico (Rivera, 2004).

De acuerdo a SAGARPA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural
Pesca y Alimentacion), (2015) la carne que se puede utilizar para la fabricacion
de una amplia cantidad de embutidos puede proceder de una o varias especies
entre ellas las més tradicionales como lo es la carne de pollo, vacuna y porcina,
respectivamente, aunque en diversas investigaciones se esta innovando con
productos acuicolas. Por lo cual es preciso emplear carnes (res, pescado, cerdo,
pollo, etc.) de animales jévenes y magros, recién matados y no completamente
madurados como lo indica la FAO (2014) y que tengan una elevada capacidad

fijadora del agua.
2.3.2 CARNE DE POLLO

La carne de pollo se caracteriza por su bajo contenido en grasa, su aporte de
proteinas de alta calidad, de vitaminas y acido félico y su contenido en minerales



como el hierro, fésforo, potasio, magnesio y calcio (Martin y Garcia, sf). Es decir,
es una fuente de proteina de alto valor biolégico, al ser rica en aminoacidos
esenciales como lisina, a su vez, es fuente de niacina, hierro, zinc, fosforo y
potasio. Ademas, aporta bajos contenidos de acidos grasos saturados, altos
valores de acidos grasos monoinsaturados y una adecuada cantidad de acidos

grasos de las familias omega 6 y omega 3 (Jaikel y Ramirez, 2010).

Como lo expresa Magrama, (2011), que, en funcion de las condiciones de cria,
podemos distinguir distintos tipos de pollo, el de corral que se alimenta con
grano, en semi libertad y sin recibir medicamentos y el industrial que es
ampliamente utilizado para la elaboracion de productos carnicos y que se cria de

forma intensiva en granjas industriales
2.3.3 CARNE DE PESCADO

El pescado es un alimento de gran importancia para la humanidad por su
contenido proteico y por la potencialidad de los recursos del mar (Brenda, 2010).
Los pescados en general presentan un contenido calorico bajo, son buenas
fuentes de proteinas de alto valor biolégico, aportan vitaminas tanto
hidrosolubles como liposolubles, asi como algunos minerales (Marin y Posada,
2005).

Por lo general si se habla de carne de pescado se puede obtener de dos tipos
de pescado los azules y los blancos como lo indican Davalos, et.al., (2005) Entre
los pecados azules tenemos al atin que es uno de los mas importantes en la
industria acuicola que se los denomina asi por tener mas del 5 % de grasay los
blancos como la merluza y el lenguado que contienen un 2% de grasa, y
haciendo un grupo intermedio que se le llama pescado semi graso que va del 2-

5% de grasa.

Ya que el pescado es una fuente de proteina animal, también existen diversas
proteinas no carnicas utilizadas para el enriquecimiento nutricional de diversos
productos existentes en el mercado como lo indica Pacheco, et. al., (2011) en la

revision: Uso de ingredientes no carnicos como remplazantes de grasa en



derivados cérnicos que se utilizan desde caseinato de sodio hasta de lecitina de

soya.
2.4 LECITINA DE SOYA

Es un subproducto obtenido de la industria alimenticia, en el proceso de
fabricacion del aceite de soya comestible (Tamargo, et al., 2011). Es un
fosfolipido que tiene gran versatilidad. Su aplicacion es reconocida como
emulsificante en productos alimenticios y que puede ser solubilizado en
soluciones polares hidrofilicas y apolares lipofilica (Pelaez y Mortimer, 2011),
responsable por el poder de reduccion de la tension interfacial entre una mezcla

aceite/agua (Bernardes, 2010)

De tal manera Chocano (s.f), menciona que es el modelo natural de todos los
emulsionantes quimicos/sinténticos, que actia en bajas concetraciones (0,2 —
1,5%) y es ampliamente utilizada en productos como margarinas, chocolates,
lacteos, salsas y embutidos ya que estabiliza la emulsion y actia como

antioxidante.

Como menciona Bernardes, (2010). Entre unas de las versatiles de las lecitinas
tenemos a la Lecitina de soya en polvo que es obtenida a partir de la extraccion
de los triglicéridos de la lecitina bruta por medio de la utilizacion de acetona. Con
Insolubles en acetona en torno 97%, esta presentacion ofrece ventajas de
manoseo y mejor solubilidad en agua, aunque en la industria céarnicas
conmunmente se utilizan extensores carnicos como es la harina de trigo para
aumentar la retencién de agua no se debe despreciar que la lecitina de soya ha
demostrado que en productos de la industria alimentaria tiene un gran poder
emulsificante y que de acuerdo Guemes, (2007) absorbe de 2 a 3 veces su peso

en agua.



2.5 HARINA DE TRIGO

Segun la norma CODEX (1985) define a la harina de trigo como un producto
elaborado con granos de trigo comuan, Triticum aestivum L., trigo ramificado,
Triticum compactum Host., o combinaciones de ellos por medio de
procedimientos de trituracion o molienda en los que se separa parte del salvado
y del germen, y el resto se muele hasta darle un grado adecuado de finura. Unos
de los compuestos proteico de la harina de trigo es el gluten, que tiene
propiedades tecnoldgicas tales como: viscosidad, espesor o volumen en las
emulsiones de algunos productos (Holford 2009 citado por, San Mauro et al.,
2014).

2.6 EMULSION CARNICA

La emulsién carnica o pastas finas se parecen a una emulsion de tipo aceite en
agua, aunque no responde a una emulsién verdadera, sin embargo, se considera
gue la estructura y propiedades de las pastas son muy parecidas a las de las

emulsiones verdaderas (Venegas y Pérez, 2006).

Segun la UNAD (2010) el sistema de emulsion de la carne es compleja ya que
la matriz de la emulsién (fase continua) esta compuesta de agua y proteina
solubilizadas por efecto de la adicion de sal, que ayudan a ligar grasa y agua
durante la coccidn, asi mismo Medina (2009) indica que al afadir la solucién
salina se extrae facilmente las proteinas miofibrilares, que a su vez sirven como
emulsificante el cual es un atributo importante en la textura de los productos

carnicos.
2.7 TEXTURA EN PRODUCTOS CARNICOS

LaNTC (Norma Técnica Colombiana) (2004) define a la “textura en general como
todos los atributos mecanicos, geométricos y superficiales de un producto,
perceptibles por medio de receptores mecanicos, tactiles, y en donde sea

apropiado, visuales y auditivos”



La textura es un atributo de calidad ampliamente utilizada en la industria
alimentaria tanto en productos procesados como frescos, es el atributo mas
apreciado por el consumidor al momento de evaluar un producto carnicos como
lo es la salchicha, como lo indica Acevedo et al., (2015) que este esta definido
decisivamente, por la materia prima céarnica utilizada. Se puede evaluar esta
propiedad por métodos sensoriales solo que son dificiles de definir ya que son

caracteristicas subjetivas.

En el caso de los productos carnicos los consumidores han exigido, que sean
seguros, nutritivos, convenientemente ricos en variedad, innovadores y
atractivos en apariencia, especialmente en textura (Chen y Opara, 2013) y que,
segun Brafia et al.,, (2011) citado por Marrasquin (2016) indica que esta
relacionada con el estado e interaccion de las diferentes estructuras del musculo
y sus componentes (miofibrillas, tejido conjuntivo y agua), emulsionados con el
fin de apoyar y garantizar la ligazén; lo que ha resultado en la producciéon de
productos carnicos bajos en grasa mas estables y con mejores propiedades de
textura como lo indica Pietrasik y Janz (2010). En la actualidad, el método
instrumental comunmente utilizado es el analisis del perfil de textura (TPA), los
parametros de compresion obtenidos con TPA han sido utilizados por muchos
autores en salchichas de carne cocida como indices para determinar la calidad
del producto terminado o para determinar las modificaciones de las propiedades
texturales debido a las formulaciones establecidas de manera parcial (TPA)
(Garcia et. al., 2006 citado por Acevedo, et.al., 2014), ya que este imita las

condiciones del proceso de masticacién que se somete el alimento.



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1 UBICACION DE LA INVESTIGACION

Las fases de elaboracion de salchichas y andlisis organolépticos para determinar
la aceptabilidad del producto se las realiz6 en el area agroindustrial, en los
talleres de carnicos y aulas de clases de la ESPAM MFL, respectivamente,
ubicados en el Campus Politécnico en la ciudad de Calceta, Canton Bolivar,
Provincia de Manabi; los analisis de laboratorios de perfil de textura (TPA) se
realizaron en el Laboratorio de Investigacion de la Universidad Laica “Eloy Alfaro

de Manabi”, ubicado en la ciudad de Manta, Cantén Manta, Provincia de Manabi.
3.2 FACTORES EN ESTUDIO

e Factor A: Relacién pollo-pescado

e Factor B: Porcentaje de adicion de Lecitina de Soya (polvo) como aditivo.

3.3 TRATAMIENTOS

Factor A: Relacion pollo-pescado

e al:70:30%
e a2:60:40%

Factor B: Porcentaje de adiccion de Lecitina de Soya en polvo

e bl:0,5%
e b2:1,0%
e b3:1,5%

Cuadro 3.1. Tratamientos propuestos.

Tratamiento Caddigo Relacion pollo-Pescado Porcentaje de Lecitina
T1 albl 70%:30% 0,5%
T2 alb2 70%: 30% 1,0%
T3 alb3 70%: 30% 1,5%
T4 a2bil 60%:40% 0,5%
T5 a2h2 60%:40% 1,0%
T6 a2b3 60%:40% 1,5%




3.4 DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental aplicado en la investigacion fue un DCA (Disefio
Completamente al Azar) con arreglo bifactorial con 3 repeticiones por cada

tratamiento (Ver cuadro 3.2)

Cuadro 3.2. Disefio experimental del trabajo propuesto

Fuente de variacion

Grados de libertad

Total 17
Tratamientos 5
Error 12
Factor A 1
Factor B 2
Interaccion AXB 2

3.5 UNIDAD EXPERIMENTAL

Se utiliz6 como unidad experimental 4 kg de pasta base por cada tratamiento,
realizando 3 repeticiones de cada uno, dando un total de 18 unidades

experimentales.

Cuadro 3.3. Formulacion de cada tratamiento

T1 (70:30) T2 (70:30) T3 (70:30) T4 (60:40) T5 (60:40) T6 (60:40)
INGREDIENTES % Peso % Peso % Peso % Peso % Peso % Peso
(8) (8) (8) (8) (8) (8)

Carne de pollo 39,2 1568 39,2 1568 39,2 1568 33,6 1344 33,6 1344 33,6 1344
(pechuga)
Carne de pescado 16,8 672 16,8 672 16,8 672 22,4 896 22,4 896 22,4 896
(Yellow fish)
Grasa 20 800 20 800 20 800 20 800 20 800 20 800
Agua helada o hielo 18 720 18 720 18 720 18 720 18 720 18 720
Harina de trigo 6 240 6 240 6 240 6 240 6 240 6 240
PASTA BASE 100 4000 100 4000 100 4000 100 4000 100 4000 100 4000
Lecitina de Soya 0,5 20 1 40 1,5 60 0,5 20 1,0 40 1,5 60
Nitrito 0,0125 0,5 0,0125 0,5 0,0125 0,5 0,0125 0,5 0,0125 0,5 0,0125 0,5
Sal 2 80 2 80 2 80 2 80 2 80 2 80
Fosfato 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12
GMS 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4
Ac. Ascorbico o 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2 0,05 2
eritorbato
Pimienta blanca 0,1 4 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8
Comino 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8 0,2 8
Ajo en polvo 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12
Cebolla en polvo 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12 0,3 12
Nuez moscada 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4 0,1 4




3.6  MANEJO DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo de la investigacion se elaboré una salchicha de pollo-pescado

con la adicién de lecitina de soya de la siguiente manera:

3.6.1 DIAGRAMA DE FLUJO

Carne de pollo-pescado y 1

-

grasa Recepcidn de la materia prima

J

Y
D

Congelado de materia

prima a -18°C
Troceado
@ Desechos
édqus quimicos Cuteado
specias
Tripa ¢ 22 mm Embutido
Escaldado
(72°C por 22min.)
Y Operacicn e
b A inspeccion
Enfriado O Proceso
3.6.2 DESCRIPCIO DIAGRAM D Demora
. ] ) @ Traslado
Recepcion. Se recepto la mateniagesiaa {fmllo, 1a de soya
e hielo) y el resto de ingredientes necesarios ' Almacenamiento producto,

Figura 3.1. Diagrama de flujo del proceso



se observaron que estén en las condiciones adecuadas y con las caracteristicas
relacionadas. Fue una de las operaciones mas importantes en la elaboracion de
las salchichas, por motivo que dependiendo de la eficacia de las materias primas

obtenidas se obtendra una Optima calidad del producto terminado.

Congelado. Se llevé a congelacion toda la carne de pollo y pescado a una
temperatura de -17,8 a -18 °C para lograr asi la inocuidad de las carnes y

conservar las vitaminas, sabor, color y textura (USDA, 2010)

Troceado y molienda. En el troceado, se cort6 la carne de pollo y pescado con
una sierra eléctrica de marca Torrey, en forma de cubo con la finalidad de facilitar
el cutteado y reducir el consumo energético de la misma. Se procedié a moler
las materias primas en la moledora de carne marca Mainca, modelo PM298 con
un didmetro aproximado de 98mm. Del proceso se obtuvieron desechos
organicos que seran reutilizados para la causa de obtencion de harina para

animales.

Cutteado. Se procedié a cutterizar las carnes en el cutter de marca Mainca,
modelo CM21, en el cutteado se procuré6 que las carnes molidas estén
congeladas, agregando primero las mezclas de sales (sal, fosfato y nitrito)
conjuntamente con la mitad del hielo por un tiempo de 3 minutos. Luego se
procedié a afadir la grasa para que se ayude a la formacion de la emulsién. De
iInmediato se adiciono la lecitina de soya previamente mezcladas con la harina 'y
las especias por 2 minutos. Finalmente se adiciond la otra mitad del hielo y el
acido ascorbico, se continu6 con el cutteado por 1 minutos mas. Se debe cuidar
gue la temperatura de la pasta carnica no exceda de 15°C.

Embutido. Se ejecutd el embutido en una embutidora marca Mainca, modelo
EM20, se utiliz6 una tripa sintética calibre 22mm en la embutidora

semiautomatica.

En el proceso de embutido al alimentar el tanque de la embutidora fue muy

importante no dejar aire en la pasta, porque puede reflejar defectos en la



salchicha como son las bolsas de aire que como consecuencia pueden provocar

una ruptura de las tripas.

El llenado de las tripas se realizé de una forma uniforme, atando cada 12 cm. El
atado, amarrado o doblado se hizo manualmente con mucha firmeza para evitar

gue se suelten y pierdan su forma durante el secado,

Escaldado. Se llevaron las salchichas a escaldar con una temperatura del agua
de 80°C sumergiéndolas totalmente por 15 min y se revis6 constantemente en
este tiempo hasta que la temperatura interna de la salchicha llegéb a una

temperatura de 72°C.

Enfriado. Se llevaron las salchichas escaldadas rapidamente a una tina de acero
inoxidable con agua a temperatura de la zona de influencia de la investigacion y

se sumergiod por treinta minutos.

Almacenado. Se almacenaron las salchichas en la camara de refrigeracion por

24 horas a una temperatura de 4°C

Luego de elaborar la salchicha se ejecut6 el Analisis de Perfil de Textura de todos
los parametros a evaluar de los 6 tratamientos con 3 repeticiones. Se realizaron
en un texturometro Shimadzu Universal Tester EZTest EZ-S) y analizados

mediante el software trapezium x, a una temperatura de 25 + 1°C.

De acuerdo a la metodologia propuesta por Castro (2016), el andlisis de firmeza
se ejecutd con una celda de 500 N de fuerza. Las muestras se colocaron en una
placa circular de 12 cm de diametro y el ensayo de penetracion se efectu6 con
un punzén de 8 cm de longitud y 2 mm de didmetro a una velocidad de 20 mm/s,
con una penetracion en la muestra de 10 mm. Los resultados se expresaron
como la fuerza maxima (Nmm) necesaria para penetrar en el producto. El andlisis
de masticacion se perpetré con una celda de 500 N de fuerza. Las muestras se
colocaron en una placa circular de 12 cm de didmetro y el ensayo de masticacion
se procedié con un punzén de compresion de 11 cm de longitud y 2 cm de
diametro a una velocidad de 10 mm/s, con un tiempo de masticacion de 6

segundos.



Mientras que para analizar la aceptabilidad del producto se procedié a cortar las
salchichas en forma de rodajas con espesor aproximado de 1 cm, y someterlas a

evaluacion a 50 catadores sin entrenar como se aprecia en el anexo 1.
3.7 VARIABLES A MEDIR
Textura

e Dureza (kgms2)

e Elasticidad (Adimensional)
e Firmeza (Nmm)

e Adhesividad (kgms?)

e Cohesividad (Adimensional)
e Masticabilidad (kgf)

Aceptabilidad

e Sabor
e Color
e Olor

3.8 ANALISIS ESTADISTICOS

Con los resultados obtenidos para el andlisis estadistico en la variable textura se
determiné la normalidad y homogeneidad de los datos mediante la prueba de
Shapiro y Wilks debido a que el nimero de datos son <50, se ejecuto6 el andlisis
de varianzas (ANOVA) y se efectud la prueba TUKEY que permitié determinar la

magnitud de las diferencias entre los tratamientos.

Y para las caracteristicas que no hubo una distribucién normal en las variables

se procediod a aplicar la prueba de estadistica no paramétrica Kruskal Wallis.

En caso de la variable aceptabilidad se determiné la normalidad entre el conjunto
de datos y sus varianzas inter grupos y se procedié con el analisis de Varianza
(ANOVA) y la prueba de TUKEY.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Segun los resultados del Analisis de Perfil de Textura (TPA) (Cuadro 4.1) se
constatd que las caracteristicas evaluadas mostraron los siguientes valores
minimos y maximos: dureza (28,08 +5,39 - 33,54 +5,58 kgms™) firmeza (1,04
+0,04 - 1,20 0,18 Nmm), elasticidad (0,83 +0,11 - 0,95 +0,07) adhesividad
(0,06+0,02 - 1,59+2,01 kg m? s?), cohesividad (0,04+0,07 - 0,20+0,13) vy
masticabilidad (1,10 1,91 — 5,79 2,68 kgf) que son los mismos que se
encuentran en concordancia con los valores presentados en la investigacion de
Herrero et.al. (2008) Para los parametros de cohesividad y elasticidad en
salchichas de res y menores de los presentados en la investigacién de Granados
et. al. (2013) para salchichas elaborados con subproductos de la industria

procesadora de atun.

Adicionalmente, la investigacion demostr6 que el producto elaborado no
presenta el problema del trabajo de Acevedo et al., (2014) en relacion a la
cohesividad donde las butifarras de res y cerdo ostentaban valores negativos,
gue indican que son pegajosas y adhesivas, pegandose al paladar y necesitando
un trabajo adicional para su consumo, situacion que también se presenta en la
investigaciéon de Hleap y Velasco (2010) para salchichas de Tilapia Roja, de igual
manera la utilizacion de hidrocoloides como lo es la carragenina para el
mejoramiento de la textura en las sachichas de pavo demostro que en niveles
altos (0,8 a 1,5%) afecta de forma que las vuelve cohesivas, duras y menos

elasticas como lo indica Ayadi, (2009)

En los parametros de dureza se pudo constatar mediante la comparacion de la
investigacién de Diaz, et.al., (s.f) en salchichas formuladas con surimi adicionado
de hidrocoloides (gelana y k-carragenina) que la gelana en los valores de
dureza maximo de 22,7 con el cual se pudo determinar que la adicion de lecitina
de soya al producto estudiado observa caracteristica parecidas ya que el mismo
autor menciona que dentro de estos rangos la estabilidad la textura es la mas

Optima, en comparacion con la utlizacién de k- carragenina que presento valores



maximos de 40,3 lo cual revela que se presenta un entrampamiento mecéanico

del agua donde la textura es mas dura como afirma Totosaus, A. (2007).

En cuanto a la elasticidad (la altura que recupera el alimento durante el tiempo
que recorre entre el primer ciclo y el segundo ciclo) presentaron que las
salchichas adicionadas con harina de chontaduro investigada por Hleap (2015),
muestran valores de (1,0527 + 0,05) que en comparacion al producto estudiado

presentan mayor elasticidad.

En tanto la Masticabilidad en todos los casos, presenta valores menores a los
presentados por Hleap y Velasco (2010) (27,38 £15,59 kgf) para salchichas de
Tilapia Roja y mayores a los presentados por Acevedo et al., (2014) (1,54 £ 0,01
kgf) para bitufarras de res y cerdo, lo cual podria deberse a la capacidad de
retencién de agua y humedad (Garcia et al., 2005) de los ingredientes utilizados
(pollo y pescado) y especificamente por la lecitina de soya ya que de acuerdo a
Garcia, et. al. (2009) esta materia prima de origen vegetal mejora la retencion de
humedad ya que les proporciona mayor estabilidad al producto. Esta
caracteristica ha sido rechazada (Park, et. al., 1988) o aceptada (Garcia et al.,
2005) por los consumidores ya que representa el poco trabajo necesario para

desintegrar el producto (Civille y Szczesniak, 1973)

La adicion de lecitina de soya ayudd a mantener la consistencia deseada de las
salchichas, y mejor6 algunas de sus propiedades texturales. Obtener valores
mas altos en dureza y cohesividad manifiesta que hay una mayor retencién de
humedad pero en comparacién con la investigacion de Hleap, (2015) en la
elaboracion de salchicha de tilapia roja con adicion de chontaduro la lecitina no
afecta de manera negativa la cohesividad, la cual podria afectar a la

consistencia.



Cuadro 4.1. Rango de los parametros del perfil de textura para los tratamientos analizados
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60:40 0,5 5,50 £2,68 33,10 £2,00 1,18 £0,01 0,91+0,02 0,06+£0,02  0,18+0,08

60:40 1 1,65 £2,86 28,08 5,39 1,04 £0,04 0,95 +0,07 0,08+0,02  0,060,10
60:40 156 579+3,86 33,54 +558 1,20 +0,18 0,85 +0,02 0,07+0,02  0,20+0,13
70:30 05  1,59+201 29124865 1,18 £0,17 0,94+0,06 1,59+2,01  0,06+0,07
70:30 1 1,10 £1,91 28,32+290 1,09 +£0,08 0,87+0,06 0,07+0,02  0,04+0,07
70:30 156 304275 28,79+584  1,15+0,05 0,83 0,11 0,07+0,03  0,14+0,13

Los datos de aceptabilidad constataron que los tratamientos en general,

presentan una aceptacion ligeramente agradable en sus parametros de olor,

color y sabor como lo muestra el siguiente cuadro.

Cuadro 4.2. Parametros de aceptabilidad para la salchicha pollo-pescado

Pollo-Pescado Lecitina de soya (%) Olor Sabor Color
60:40 05 0,84 +1,61 1,46 £1,79 0,91 +1,67
60:40 1 0,37 £1,77 0,44 £1,90 0,83+1,57
60:40 1,5 0,91 1,42 0,95 +1,77 0,59+1,67
70:30 05 1,35+1,29 1,21 £1,31 1,24 +1,46
70:30 1 0,88+1,64 0,99+1,63 1,50+1,38
70:30 1,5 0,66 +1,61 0,40 +1,81 0,62 +1,61

4.1 ANALISIS DE PERFIL DE TEXTURA (TPA)

Previo al analisis de los datos, se aplicé la prueba de Shapiro-Willks (Cuadro 4.3)
para establecer la normalidad de los mismos, la cual demostré la normalidad de
los datos de firmeza, dureza y elasticidad, a los que ademas se les aplico la

prueba F de Hartley que constato la homogeneidad entre Varianzas.

Cuadro 4.3. Prueba de Shapiro-Wilks de los parametros de textura

. . Desviacion Valor del estadistico W de p (Unilateral
Variable N Media  estandar Shapiro-Wilks D)

Firmeza ‘ 18 1,14 0,11 0,88 0,0636

Adhesividad ‘ 18 0,32 0,9 0,39 <0,0001



Dureza 18 30,16 5,17 0,92 0,2486
Cohesividad 18 0,11 0,11 0,87 0,0333
Elasticidad 18 0,89 0,07 0,93 0,4094
Masticabilidad 18 3,11 3,02 0,85 0,0135

El analisis de varianza de la firmeza y dureza (Cuadro 4.4) mostro que no existen
diferencias significativas entre los porcentajes de lecitina, relacién pollo- pescado
y los tratamientos preparados, con un 5% de significancia. En cuanto a la
elasticidad, se constatdé que existen diferencias significativas entre los factores
de lecitina de soya utilizadas, y que no existen para los tratamientos y las

relaciones pollo-pescado.

Cuadro 4.4. ANOVA de Firmeza, dureza y elasticidad.

p- valor

F.V Gl - .
Firmeza Dureza Elasticidad

Modelo 5 0,5097 NS 0,6952 NS 0,1794 NS
Pollo-Pescado 1 0,9973 NS 0,2969 NS 0,4282 NS
Lecitina De Soya 2 0,1789 NS  0,5806 NS 0,0075**
Pollo- Pescado* Lecitina De Soya 2 0,7706 NS 0,7061 NS 0,3884 NS
Error 12
Total 17

NS No significativo
** altamente significativo al 5%

De acuerdo a la prueba de TUKEY realizado a los datos de elasticidad (Cuadro
4.5), el porcentaje con mayor elasticidad fue el que utilizé la lecitina de soya al
0,5% y el menor de 1,5%, concluyendo que existe una relacién inversamente
proporcional entre estos parametros, por lo que la lecitina en bajos porcentajes

asegura una recuperaciéon de la estructura original mayor (Rosenthal, 1999)

Cuadro 4.5. Prueba de TUKEY para la Elasticidad en los porcentajes de Lecitina de Soya

Lecitina De Soya (%)  Promedio Elasticidad
0,5 0,93 a

1,0 0,91 ab

1,5 0,84 b

Lo que concierne a la adhesividad, masticabilidad y cohesividad, en el analisis
de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 5%, reflej6 que no existen



diferencias significativas entre ninguno de los porcentajes de lecitina de soya,

relacion pollo-pescado y tratamientos realizados como se puede apreciar en los
cuadros 4.6, 4.7y 4.8.

Cuadro 4.6. Analisis Kruskal Wallis de la Adhesividad, Cohesividad y Masticabilidad de las relaciones pollo- pescado

Variable Pollo: Pescado N Medias D.E.  Medianas H P
Adhesividad 60:40 9 0,07 0,02 0,07 0,56 0,4894 NS
70:30 9 0,58 1,26 0,08
Cohesividad 60:40 9 0,15 0,11 0,13 1,42 0,2425NS
70:30 9 0,08 0,09 0,05
Masticabilidad 60:40 9 4,31 34 4,11 2,39 0,1241 NS
70:30 9 1,91 2,14 0,92

NS No significativo

** altamente significativo al 5%

Cuadro 4.7. Analisis Kruskal Wallis de la Adhesividad, Cohesividad y Masticabilidad de los porcentajes de Lecitina de

Soya en pollo aplicados

Variable LecitinaDe Soya (%) N Medias D.E. Medianas H P

Adhesividad 0,5 6 083 1,52 0,08 0,05 0,9769 NS
1 6 008 0,02 0,07
1,5 6 007 0,02 0,07

Cohesividad 0,5 6 0,12 0,09 0,13 3,86 0,1348 NS
1 6 005 0,08 0
1,5 6 017 0,12 0,16

Masticabilidad 0,5 6 354 3,01 3,82 3,27 0,1832 NS
1 6 1,38 22 0
15 6 441 3,36 4,08

NS No significativo

** altamente significativo al 5%

Cuadro 4.8. Analisis Kruskal Wallis de la Adhesividad, Cohesividad y Masticabilidad de los tratamientos preparados

Variable Pollo- Lecitina de N Medias D.E. Medianas H P
Pescado soya (%)

Adhesividad 60:40 0,5 3 006 0,02 0,07 1,56  0,9059 NS
60:40 1 3 008 0,02 0,07
60:40 15 3 007 0,02 0,06
70:30 0,5 3 159 201 0,92
70:30 1 3 007 0,02 0,08
70:30 1,5 3 007 0,03 0,08

Cohesividad 60:40 0,5 3 018 0,08 0,14 6,08 0,2772 NS
60:40 1 3 0,06 0,1 0
60:40 1,5 3 0,2 0,13 0,13
70:30 0,5 3 006 007 0,05




70:30 1 3 004 007 0
70:30 1,5 3 014 013 0,19
Masticabilidad 60:40 05 3 55 2,68 4,11 6,13 0,2729 NS

60:40 1 3 165 286 0

60:40 1,5 3 579 386 4,41

70:30 0,5 3 159 201 0,092

70:30 1 3 11 1,91 0

70:30 1,5 3 304 275 3,74

NS No significativo
** altamente significativo al 5%

4.2 ACEPTABILIDAD

Para el analisis de la Aceptabilidad del producto obtenido, se utilizo la escala de
ponderacion descrita en el Anexo 1. Una vez obtenidos los datos se establecié
su distribucion mediante la prueba de Shapiro-Willks (Cuadro 4.9), mostrando
gue los datos de sabor, color y olor no presentan una distribucién normal, p

(Unilateral D) menor al nivel de significancia alfa (5%).

Cuadro 4.9. Prueba de Shapiro-Wilks de los parametros de Aceptabilidad

Variable N Media Desv’iacién Valor del es_tadl’s_tico w de P (Unilateral D)
estandar shapiro-wilks
Sabor \ 246 0,91 1,74 0,87 <0,0001
Color \ 246 0,95 1,58 0,88 <0,0001
Olor \ 246 0,84 1,58 0,88 <0,0001

Debido a la distribucion no normal de los datos, se obtuvieron las medias para
cada nivel y tratamiento, obteniéndose los datos descritos en los cuadros 4.10,
4.11, 4.12 (Kruskal Wallis) y 4.13 y 4.14 (Prueba Tukey).

De acuerdo a la prueba de Kruskal Wallis realizada para la aceptacion de la
relacion pollo-pescado, no existen diferencias significativas entre los niveles, con

una significancia del 5% como lo indica el cuadro 4.10.

Mientras que, para el caso de los porcentajes de soya utilizados, no existieron
diferencias significativas entre los niveles aplicados para las variables de color y
olor, a diferencia del sabor que presento diferencias significativas para la Lecitina

de Soya, como lo indica el cuadro 4.11.

Cuadro 4.10. Analisis Kruskal Wallis de la Aceptabilidad de la relacion pollo-pescado



Variable Pollo-Pescado N Medias D.E. Medianas H P

Sabor 60:40 123 0,95 1,85 1,50 043 04986 NS
70:30 123 0,87 1,62 1,50

Color 60:40 123 0,78 1,63 1,50 2,30  0,1151NS
70:30 123 1,12 1,52 1,50

Olor 60:40 123 0,71 1,61 1,50 1,31 0,2315NS
70:30 123 0,96 1,54 1,50

NS No significativo
** altamente significativo al 5%

Cuadro 4.11. Analisis Kruskal Wallis de la aceptabilidad de los porcentajes de Lecitina de Soya usados

Variable Lecitina de soya (%) N Medias D.E. Medianas H P

Sabor 05 82 1,34 1,56 1,50 6,94  0,0246 *
1 82 0,71 1,78 1,50
1,5 82 0,68 1,80 0,00

Color 05 82 1,08 1,57 1,50 541  0,0542NS
1 82 1,16 1,51 1,50
1,5 82 0,60 1,63 0,00

Olor 05 82 1,10 1,47 1,50 3,04  0,1900NS
1 82 0,62 1,72 0,75
1,5 82 0,79 1,51 1,50

NS No significativo
** altamente significativo al 5%

En cuanto los tratamientos, no existieron diferencias significativas en la
aceptabilidad del olor y color de la salchicha, al contrario, el sabor si presento

diferencias significativas como lo indica el cuadro 4.12

Cuadro 4.12. Analisis Kruskal Wallis de la Aceptabilidad de los tratamientos aplicados

Variable P::i':éo L:g;:;"g,/o‘;e N  Medias DE  Medianas H P
Sabor 60:40 05 4 146 179 1,50 ”6'2 0,0345**
1 M 044 1,90 0,00
15 41 095 177 1,50
70:30 05 4 121 131 1,50
1 M 099 163 1,50
15 41 040 1,81 0,00
Color 60:40 05 41 091 167 150 926  0,0757 NS
1 M 083 157 1,50
15 41 059 167 0,00




70:30 05 41 1,25 1,46 1,50

1 41 1,50 1,38 1,50

1,5 41 0,62 1,61 0,00

Olor 60:40 0,5 41 0,84 1,61 1,50 6,85 0,1875NS

1 41 0,37 1,77 0,00

1,5 41 0,91 1,42 1,50

70:30 0,5 41 1,35 1,29 1,50

1 41 0,88 1,64 1,50

1,5 41 0,66 1,61 1,50

NS No significativo
** altamente significativo al 5%

Debido a las diferencias significativas presentadas en el sabor para las
proporciones de lecitina de soya, se ejecuto la prueba de Tukey como lo indica
el cuadro 4.13 para su clasificacion, donde se constaté que la aplicacion en

pequefias proporciones (0,5 %) resulto mas agradable en su sabor.

Cuadro 4.13. Prueba TUKEY de Aceptabilidad del porcentaje de Lecitina de Soya utilizado

Lecitina de soya (%) Promedio Sabor
0,5 ‘ 1,34 a
1,0 ‘ 0,71 ab

1,5 ‘ 0,68 b
Medias con letra similar no son significativamente diferentes (p>0,05)
La aceptabilidad de los panelistas para los tratamientos, resultd con una mejor
aceptabilidad en el tratamiento 1 (relacion pollo-pescado 60:40 y Lecitina de
Soya 0,5%) y el de menor aceptacion el tratamiento 6 (relacién pollo-pescado

70:30 y Lecitina de Soya 1,5%), como lo muestra el cuadro 4.14

Cuadro 4.14. Prueba TUKEY de Aceptabilidad de los tratamientos

. Relacion Lecitina de soya ,
Tratamiento Pollo:Pescado (%) Promedio Sabor
1 60:40 0,5% 1,46 a
2 60:40 1% 0,44 b
3 60:40 1,5% 0,95 ab
4 70:30 0,5% 1,21 ab
5 70:30 1% 0,99 ab
6 70:30 1,5% 0,40 b

Medias con letra similar no son significativamente diferentes (p>0,05)






CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

El porcentaje de lecitina de soya adicionada en salchichas elaboradas a
partir de pescado y pollo tiene una influencia inversamente proporcional a
la elasticidad del producto, por lo que su aplicacion en pequefias
cantidades asegura una mejor calidad del producto final.

Los tratamientos presentaron diferencias significativas en la elasticidad en
el andlisis de perfil de textura del producto.

El tratamiento que presentd mejores caracteristicas de aceptabilidad, en
cuanto al sabor fue el tratamiento 1 (relacién pollo-pescado 60:40 y

lecitina de soya 0,5%).

5.2 RECOMENDACIONES

Realizar la caracterizaciéon del perfil de textura de salchichas a nivel
comercial, a fin de contener una base de datos que sirva de referencia
para el analisis de las caracteristicas texturales de productos nuevos e
innovadores.

Incentivar la realizacién de investigaciones que incluyan la elaboracion de
embutidos a partir de pescado, utilizando como aditivo la lecitina de soya
en menores proporciones para poder establecer el umbral éptimo de
aplicacion de esta materia prima.

Sociabilizar la efectividad de la lecitina de soya como aditivo en la

elaboracion de salchichas de pollo y pescado.
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ANEXOS



Anexo 1.

Escala de los atributos a considerarse en el andlisis de aceptaciéon

ATRIBUTO ESCALA PONDERACION

Desagradable -3
Ligeramente desagradable -1,5

Sabor Ni agradable ni desagradable 0
Ligeramente agradable 15
Agradable 3
Desagradable -3
Ligeramente desagradable -1,5

Olor Ni agradable ni desagradable 0
Ligeramente agradable 15
Agradable 3
Desagradable -3
Ligeramente desagradable -1,5

Color Ni agradable ni desagradable 0
Ligeramente agradable 15
Agradable 3




Anexo 2. Recepcion de la Anexo 3. Pesado
materia prima

453

Anexo 6. Cuteado Anexo 7. Embutido



Anexo 8. Temperatura de
Escaldado

Anexo 10. Muestra para Anexo 11. Analisis de TPA
andlisis de TPA (firmeza)

Anexo 11. Analisis de TPA Anexo 12. Analisis de aceptacion
(masticacion)
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Anexo 13. Andlisis de TPA de firmeza T1
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Anexo 15. Analisis de TPA de firmeza T2
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Anexo 16. Andlisis de TPA de masticaciéon T2
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Anexo 17. Andlisis de TPA de firmeza T3
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Anexo 18. Andlisis de TPA de masticacion T3
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Anexo 19. Andlisis de TPA de firmeza T4
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Anexo 21. Analisis de TPA de firmeza T5
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Anexo 20. Analisis de TPA de masticacion T4
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Anexo 22. Andlisis de TPA de masticacion T5
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Anexo 23. Analisis de TPA de firmeza T6
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Anexo 24. Andlisis de TPA de masticacion T6
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