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RESUMEN

La carne es la principal fuente de proteinas en la dieta humana y se utiliza en la
férmula de productos alimenticios de facil preparacion y consumo como es el caso
de las salchichas.

Este proyecto aborda el desarrollo de una salchicha Frankfurt empleando
combinaciones de carne de res y pollo, con el propdsito de aprovechar la utilizacién
de un subproducto de una empresa que comercializa distintos cortes y productos
carnicos, en donde se obtiene pollo mecanicamente recuperado.

Se desarrollé dos tipos de combinaciones de res y pollo; 70-30 y 60-40. Las
muestras se sometieron a evaluacion sensorial para determinar la salchicha con
mayor aceptacion y de esta manera proceder con su caracterizacion fisica quimica y
microbiolégica. Se determiné el costo del nuevo producto para compararlo con los
gue ya existen en el mercado.

La prueba de aceptacion y de preferencia permitié determinar que la combinacion
60-40 tuvo mayor preferencia por parte de los panelistas. En los analisis
microbiolégicos que se realizaron en el laboratorio SALJUPER se comprob6 que la
salchicha 60-40, segun los pardmetros que menciona la norma INEN, es apta para el
consumo humano. El precio de la salchicha es de $0,86 en un paquete de 4
unidades.

Palabras Clave: carne, salchicha Frankfurt, res, pollo.



ABSTRACT

Meat is the principal source of proteins for human diet, ant it is used as the main
ingredient for the production of some easy food such as sausage.

This project it's about the preparation of Frankfurt sausage using a special
combination of meat and chicken; the purpose us to use a company subproduct that
commercializes different cuts ant meat products and you obtain mechanically
recovered chicken.

We developed two types of meat and chicken combinations; 70-30 and 60-40. The
pieces were sensorial evaluated in order to determine the most accepted sausage
and through this way continue with its physical, chemical and microbiological
characterization. Also we determined the cost of the new product and compare it with
the existent market cost.

The acceptation task let us to point out that the combination 60-40 was the most
accepted by the panelists. Through the microbiological analysis, did by SALJUPER
laboratories, we can proved that the 60-40 sausage it's apt for human consumption;
accord to the INEN parameters. The sausage price is $0, 86 per package that
contains 4 units.

Keywords: meat, Frankfurt sausage, cow meat, chicken.
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CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

1.1 Descripcion del Problema

El consumo de carne varia dependiendo de las preferencias culturales religiosas,
también de las condiciones econémicas (Garcia, 2014).

El nivel de actividad ocupacional de las familias, ha ocasionado cambios en el
tiempo que se empleaba para la elaboracion de alimentos del hogar, lo cual ha
provocado desarrollo de nuevos productos de facil preparacion. (Flores, 2011)

Las salchichas y los embutidos son consideradas parte de la canasta basica, ya
que las familias ecuatorianas pueden llegar a destinar un 9,4% de su presupuesto
de alimentacién para la compra de estos productos. En el Ecuador, las salchichas
y los embutidos representan el 75% de la produccién de los derivados de las
carnes, casi alrededor de 29 millones de kilos se destinan para el procesamiento
de carnes cada afio, segun PRONACA. (Flores, 2011)

Viendo estos antecedentes y las altas demandas de los consumidores hacia los
productos carnicos, se desea elaborar un producto que tenga buena calidad, que
cumpla con los requerimientos que exige la norma para la elaboraciéon de
productos carnicos NTE INEN 1 338:2010 y que reduzca costos de elaboracion.
Se propone desarrollar una salchicha tipo Frankfurt a base de una combinacion de
dos tipo de carnes, de res y pollo, en donde ademas se utilizara una tripa de
colageno. Este envase posee algunos beneficios como son el manejo sencillo,
seguro, alto rendimiento, seguridad, eficacia en el proceso de fabricacion,
reduccion térmica; con todas estas caracteristicas se pude mantener o mejorar el
color, sabor y olores, que debe tener una salchicha. (Ruiz, 2009)



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Desarrollar una salchicha tipo Frankfurt elaborada con una combinacién de carne
de res y pollo y -caracterizar la salchicha sensorial, fisica quimica vy
microbiolégicamente.

1.2.2 Objetivos Especificos

o Desarrollar prototipos de una salchicha tipo Frankfurt con diferentes
proporciones de carne de res y pollo.

o Determinar el prototipo ganador mediante andlisis sensoriales que evallen
la posible aceptacién por parte de los consumidores del nuevo producto.

o Caracterizar fisico quimico y microbiolégicamente la salchicha tipo Frankfurt
escogida como prototipo ganador.

o Determinar el costo del nuevo producto y compararlo con un producto ya

existente en el mercado.

1.3 Marco Tebérico

1.3.1 Caracteristicas de la Carne de Res

La carne de res es rica en proteinas, se encuentra desde el 20 al 30% en su
composicion total, es decir, que contiene unos 22.3 g de proteinas en 100 g de
carne magra; ademas de calorias y grasas que son esenciales para la constitucion
de la mayoria de los tejidos del organismo del ser humano, tal como se muestra en
la tabla 1. También abastece de lipidos que aportan calorias que se necesitan para
el correcto funcionamiento de nuestro organismo. (G. Carvajal, 2001)

Tabla 1
Composicion Nutricional de la Carne de Res

Composicion nutricional de las carnes por 100 g

Producto Agua |Prot* |Grasas |Cenizas |kJ

Carne de vacuno (magra) |75.0 [22.3 1.8 1.2 485
Fuente (FAO, 2015)




La principal proteina de las carnes es la miosina que en conjunto con la actina
producen la contraccidon muscular. El colageno y la elastina son proteinas del tejido
conjuntivo, siendo el colageno el que le brinda la dureza a la carne aunque al
momento de cocinarse esta se vuelve gelatina dandole terneza en la mordida.
(Araneda, 2015)

La grasa en la carne favorece en su condicidén organoléptica, es decir, en su sabor,
aroma, color, textura y jugosidad. En la carne de res los acidos grasos saturados
son los que se encuentran de manera predominante, como se muestra en la figura
2.1. (Araneda, 2015)

Perfil Lipidico

M Saturados

B Monoinsaturados
Polinsaturados

B Omega 6

B Omega 3

Figura 1.1 Perfil Lipidico de la Carne de Res
Fuente (Araneda, 2015)

La contaminacion de la carne puede llegar por dos maneras, contaminacion
endogena y contaminacion exogena, la primera se da cuando el animal se
encuentra vivo, la segunda es la mas frecuente ya que se da por mala
manipulacion de la carne luego del faenamiento. (D. Restrepo, 2001)

Cuando el animal es faenado, se corta el paso de sangre hacia el musculo, por lo
tanto la glucosa, el oxigeno y acidos grasos dejan de llegar al musculo, esto
provoca procesos de relajacion-contraccion muscular, esto sucede por las
cantidades de glucogeno que se encuentran aun en el musculo, debido a que ya
no participa el oxigeno se considera que es una reaccion en anaerobiosis.
(Serrano & Humada, 2012)

Cuando el musculo se quema no logra completar el proceso comun, si es que el
animal contara con oxigeno, esto provoca una acumulacién de &cido lactico
haciendo que el pH descienda de 7 a 5.5 luego de las 24 h del sacrificio. Si el pH
disminuye demasiado produce que la capacidad de retencion de agua disminuya
teniendo consecuencias negativas tal como una pérdida econémica ya que pierde



peso el animal, puede haber una acumulacién de agua en las bandejas donde se
presenta a la carne y el consumidor obtendra una carne menos jugosa, ademas de
que el color de la carne se vera sumamente palida. Asi mismo si el pH aumenta
lograria que la carne se reseque ya que la capacidad de retencion de agua
aumenta y su color sera demasiado obscuro. (Serrano & Humada, 2012)

Luego del sacrificio, los musculos siguen contrayéndose y usan la energia (ATP)
acumulada, al agotarse ésta, los musculos se quedan en estado de contraccién
muscular, a esto llamamos rigor mortis. El tiempo para que ocurra esto es de vital
importancia y varia segun la especie y condiciones de faenamiento, en la carne de
res se da en 24 horas. Al momento de pasar el tiempo la carne se va
tenderizando, esto se logra por la ruptura de las estructuras musculares que se
dan por motivo de las enzimas que se encuentran en el masculo. En el proceso de
maduracion se logra el flavor de la carne, designa la combinacién de olor y sabor
de la carne, el tiempo de maduracion varia de la edad del animal siendo en edades
jovenes de 4 a 5 dias y en animales con mayor edad los tiempos de maduracion
pueden ser de 21 dias a mas. La maduracién se realiza en condiciones de
refrigeracion. (Serrano & Humada, 2012)

Durante la maduracion pueden existir dos graves problemas que puede tener la
carne: carne DFD (por sus siglas en inglés Dry Frim Dark) que significa seca, dura
y oscura y carne PSE (por sus siglas Palid Soft Exudative) que significa palida,
blanda y exudativa. Ambas se dan por condiciones distintas y perjudican la calidad
de la carne. (Serrano & Humada, 2012)

Existen otros problemas que pueden ocasionarse en la carne de res como es el
caso de la doble coloracion, el acortamiento de la descongelacién y acimulo de
sangre que se da cuando el desangrado no se lo hace rapidamente.(Serrano &
Humada, 2012)

1.3.2 Caracteristicas de La Carne de Pollo

En el 2012 la produccion mundial de carne de pollo fue de 92,8 millones de
toneladas, siendo China el lider en producir este tipo de carne. (Araneda, 2015)

Tiene como principal ventaja de que su carne no se encoje demasiado mientras
dura la coccion permitiéndole que rinda mas. (G. Carvajal, 2001)



Tabla 2
Composicion Nutricional de la Carne de Pollo
Composicion nutricional de las carnes por 100 g
Producto Agua |Prot.* |Grasas Cenizas |kJ
Carne de pollo |75.0 22.8 0.9 1.2 439
Fuente(FAO, 2015)

Los métodos de conservacion utilizados mayoritariamente son por frio, consiste en
refrigeracion y congelacion, ademas se realizan otro tipo de métodos como es la
irradiacion y el uso de aditivos. La refrigeracion consiste en mantener la carne a
temperaturas en rangos de 0 a 4°C, esto reduce el crecimiento de
microorganismos termofilos y algunos mesoéfilos, se lo logra por inmersion en agua
fria, agua con hielo y aire frio. La congelacion mantiene la carne de 0 a -18°C, la
congelacion reduce la cantidad de agua libre. (Castafieda et al., 2013)

1.3.3 Caracteristicas de Salchicha Frankfurt Tradicional

Las salchichas Frankfurt son elaboradas a base de carne de res y finos trozos
pequefios de grasa de cerdo, son embutidas en tripas naturales o artificiales de
calibres maximos de 45 mm, secadas a temperaturas de 70° a 80°C por 20 a 30
minutos, cocidas a temperaturas de 70 a 80°C por 20 minutos y por ultimo son
empacadas al vacio, cabe recalcar que este producto se lo consume cocido. (A.
Cordova, 2008).

1.4 Aditivos Utilizados en la Formulacién.

Los aditivos usados en una férmula de salchicha son los colorantes, los nitritos,
nitratos, conservantes, antioxidantes, fosfatos, estabilizantes y espesantes y
potenciadores de sabor. (Freixanet, 2006)

Los aditivos permitidos por la norma INEN (Instituto Nacional Ecuatoriano de
Normalizacion) para la elaboracion de salchichas se encuentran en la siguiente
tabla 5.



Tabla 3
Aditivos permitidos para la elaboraciéon de salchicha

ADITIVO MAXIMO" METODO DE
mglkg ENSAYO

Acido ascorbico e isoascorbico

y sus sales sodicas 200 NTE INEN 1 249
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatas (P,0s) 3000 NTE INEN 782

Aglutinantes como: almiddn,

productos lacteos, harinas de origen

vegetal con un maximo de 5% para

salchichas cocidas y escaldadas NTE INEN 787
y un maximo de 3% para las salchichas

crudas y maduradas.

Sustancias coadyuvantes: azucar
blanca o refinada, en cantidad limitada
por las buenas practicas de fabricacion.

*Dosis Maxima calculada sobre el contenido neto total del producto final.
Fuente (INEN, 1996)



CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

La experimentacion se la realizo en las instalaciones de una planta procesadora de
embutidos que se encuentra en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas.
Ecuador.

2.1 Descripcién del Diagrama de Flujo

Recepcion de
Materia Prima

Ingredientes
g Pesado

- Carne de Res - Desperdicio
— : —_ 4-6°C
- Carne de Pollo Molienda (Cebo)

- Hielo - Desperdicio 2-6°C

- Aditivos % Cuteado é 3-6 min

Embutido — ) - Desperdicio

70-80°C
Coccidn 2-8 min

- Merma 2,5%

Enfriamiento 24°C

Almacenamiento 4°C

Figura 2.1 Diagrama de Flujo de Elaboracién de la Salchicha



En la recepcion de la materia prima se toma todas las medidas necesarias para
gue la carne que se obtiene para procesar sea de alta calidad, ya que a partir de
este punto se puede establecer la calidad del producto final, ya que si se elabora
un producto con una materia prima de baja calidad el producto final sera de mala
calidad. (Gomez, 2013)

Se pesan cada uno de los aditivos respecto a la cantidad de carne que se vaya a
utilizar. Los ingredientes y las cantidades que se utilizara para la salchicha
Frankfurt 70-30 se establecen en la tabla 6.

Tabla 4
Ingredientes usados en la formulacién de la salchicha Frankfurt 70-30

Salchicha 70-30

Ingredientes Cantidad | Porcentaje
Carne de Res 20 kg | 36,5 %
Carne de Pollo 9 kg| 16,4 %
Grasa de Cerdo 1 kg 1,8 %
Harina de Trigo 0,5 kg 0,9 %
Hielo 8 kg 14,6 %
Sal 794 kg| 145 %
Tripolifostato 1,76 kg 3.2 %
Antioxidante 0,9 kg 1,6 %
Sorbato de potasio 0,9 kg 16 %
Nitrito de sodio 0,16 kg 0,3 %
Glutamato monosaodico | 0,22 kg 0,4 %
Condimento Universal 3,53 kg 6,4 %
Oleorresina 0,9 kg 16 %

Los porcentajes de 70 y 30 se refieren exclusivamente al 100% de la carne, no a la
cantidad final de producto. La cantidad que establece la tabla es para la
elaboracion de 55 kg de salchicha frankurt.

Los ingredientes y aditivos utilizados en la salchicha Frankfurt 60-40 se encuentran
en la tabla 7.



Tabla 5
Ingredientes usados en la formulacion de la salchicha Frankfurt 60-40

Salchicha 60-40

Ingredientes Cantidad | Porcentaje
Carne de Res 17 kg | 31,0 %
Carne de Pollo 12 kg| 21,9 %
Grasa de Cerdo 1 kg 1,8 %
Harina de Trigo 0,5 kg 0,9 %
Hielo 8 kg 14,6 %
Sal 794 kg| 145 %
Tripolifosfato 1,76 kg 3.2 %
Antioxidante 0,9 kg 1,6 %
Sorbato de potasio 0,9 kg 16 %
Nitrito de sodio 0,16 kg 0,3 %
Glutamato monosaodico | 0,22 kg 0,4 %
Condimento Universal | 3,53 kg 6,4 %
Oleorresina 0,9 kg 16 %

En la molienda ingresa la carne para que el diametro se reduzca a unos 10 mm
para facilitar la emulsificacién. Se ingresa la grasa primero para evitar pérdidas de
grasa en el molino. (Gomez, 2013)

En el cuteado ingresan las materias primas para que se logre la emulsificacion de
los principales componentes: carne, grasa, agua y los aditivos usados en la
férmula. Se afiade hielo para evitar que la masa se sobrecaliente y asi evitar la
desnaturalizacion de las proteinas. (Hinojosa, 2012).

La masa ya emulsificada pasa a la embutidora donde la masa es colocada en la
tripa de colageno, se debe evitar dejar pasar el aire al momento de embutir ya que
esto lograra que haya defectos en el salchichn como bolsas de aire. En el llenado
de la tripa se debe mantener un balance, es decir, no debe de ser blando ni
tampoco excesivamente repleto. Se hace un doble amarre para evitar que se
suelten. (Gomez, 2013)

La coccion se la hace con agua a una temperatura de 100°C, la temperatura
interna de la salchicha debe alcanzar los 75°C. En la coccién se logra un cambio
de textura del producto, el color e inhibe el crecimiento microbiano y la accion
enzimatica. (Hinojosa, 2012)

El almacenamiento se lo realiza en camaras frigorificas que tengan una
temperatura aproximada de -1 a 5°C, que tengan humedad relativa del 90%, su
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actividad de agua debe de estar entre 0.96 a 0.98 y la intensidad de luz debe de
oscilar entre 60 lux. (Hinojosa, 2012)

2.1Legislacion para la Elaboraciéon de la Salchicha

Para la elaboracion de la salchicha se utilizara la NORMA INEN 1 338:2010 “Carne
y productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos curados —
madurados y productos carnicos precocidos — cocidos. Requisitos”. Esta norma
indica especificamente los parametros para la elaboracién de productos carnicos
cocidos, requisitos microbioldégicos que debe cumplir la salchicha y demas
requisitos complementarios que permitiran el permiso para poder comercializar la
salchicha al mercado.

2.2Analisis Sensorial

Se realizara paneles sensoriales para saber la aceptacion del publico y su
preferencia ante las dos alternativas que se ofrece.

Existen diversos tipos de analisis sensoriales, pero se realizara dos:

a. Prueba de aceptacion.

b. Prueba de preferencia.

a. Prueba de aceptacion

Las pruebas de aceptacion se utilizan para medir el nivel de agrado o desagrado
de un producto por parte de los potenciales consumidores. Aqui se presentan a los
panelistas una escala, en donde marcaran una calificacion de acorde al estimulo
gue perciban por parte del alimento. Se pueden presentar distintos tipos de escala,
regularmente son de 7 a 9 puntos, aunque puede variar segun lo requiera el
analisis. Existen ademas escalas graficas que generalmente son para panelistas
en una edad temprana. (Ramirez, 2012)

En este proyecto se realizara una prueba de aceptacion de 7 puntos que llega
desde el “me gusta mucho” al “me disgusta mucho”, esto ayudara a los panelistas
a poner el nivel de agrado de cada una de las muestras que se ofrecera el dia de
la catacion.

b. Prueba de preferencia

Luego de la prueba de aceptacion se realizara inmediatamente una prueba de
preferencia pareada simple, para saber si hay una preferencia significativa por
alguna de las muestras de salchichas. Esta prueba tiene una gran ventaja ya que
el juez no necesita de muchas instrucciones y al ser solamente dos muestras se
evita que haya una confusion o agotamiento en sus papilas gustativas. (Andaldua,
1994)
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La prueba de preferencia pareada posiblemente fue el primer analisis formal que
se dio para la comparacion de muestras, y siendo una pregunta muy especifica le
exige al panelista decidirse por una de las dos muestras. En esta prueba se
permite que el panelista pueda probar varias veces el producto para poder tomar
una decision. (Ramirez, 2012)

Al finalizar la prueba se podra analizar la preferencia que tienen los consumidores
sobre una salchicha en particular y refiriéndose a la salchicha ganadora, se
procedera a realizar los analisis microbioldgicos y fisicoquimicos para comprobar
gue la salchicha se encuentre apta para el consumo humano.

2.3  Andlisis Fisico-Quimico.

Luego del analisis sensorial y de saber los resultados de la muestra obtenida se
realizara los analisis fisico-quimicos respectivos de pH y proteinas que facilitara el
laboratorio SALJUPER ubicado en la Cdla. Atarazana — Cosme Renella y Av. de
las Américas y se podrd comprobar si se rige bajo las condiciones que da las
norma INEN.

2.4  Andlisis Microbiolégico

Se realizara al prototipo ganador, andlisis microbiol6gicos exigidos por la norma
INEN que son aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella para comprobar si el producto se encuentra inocuo para el consumo
humano. Los andlisis microbiolégicos se realizaran en el laboratorio SALJUPER
ubicado en la Cdla. Atarazana — Cosme Renella y Av. de las Américas.

2.5 Estudio de Costos

El costo de la materia prima para la elaboracion de la salchicha Frankfurt del
prototipo ganador 60-40 se muestra en la tabla 12.



Tabla 6
Costo de la Materia Prima para la elaboracién de la salchicha Frankfurt
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En cada parada se realizara 55 kg de salchicha Frankfurt en un tiempo aproximado
de 1,83 horas. Se realizard 5 paradas diarias dando como resultado 267 kg por la
pérdida de peso en la coccion, el costo de la materia prima al dia es de $1148,26.

Costo de Materia Prima mensual

Cantidad Cantidad
diaria Costo por | Costo total Mensual Costo
Ingredientes (kg) kilo diario (kg) mensual

Carne de Res 85 $ 6,00 $ 510,00 2550,00 $ 15.300,00
Carne de Pollo 60 $2,80 $ 168,00 1800,00 $ 5.040,00
Grasa de Cerdo 5 $ 2,50 $12,50 150,00 $ 375,00
Harina de Trigo 2,5 $2,80 $ 7,00 75,00 $ 210,00
Hielo 40 $0,50 $ 20,00 1200,00 $ 600,00
Sal 39,7 $0,50 $ 19,85 1191,00 $ 595,50
Tripolifosfato 8,8 $2,50 $ 22,00 264,00 $ 660,00
Antioxidante 4,5 $7,28 $ 32,76 135,00 $ 982,80
Sorbato de potasio 4,5 $ 7,67 $ 34,52 135,00 $ 1.035,45
Nitrito de sodio 0,8 $1,65 $1,32 24,00 $ 39,60
Glutamato monosédico 1,1 $2,40 $2,64 33,00 $ 79,20
Condimento Universal 17,65 $ 1,50 $ 26,48 529,50 $ 794,25
Oleorresina 4,5 $64,71 $ 291,20 135,00 $8.735,85
Total 274,05 $102,81| $ 1.148,26| 8221,50 $ 34.447,65

Se tomara en cuenta también el consumo de potencia para la elaboracion de la
salchicha, el desglose lo muestra la tabla 12.

Tabla 7
Costo de la Potencia Consumida

Consumo Consumo| Valor
L . Valor Valor
Maquinaria | diario (kw- Unitario diario mensual | mensual
h) (kw-h) (%)

Balanzas 0,5 $0,14 $0,07 15,00 $2,10
Molino 22,5 $0,14 $ 3,15 675,00 $ 94,50
Cutter 75,04 $0,14 $10,51 | 2251,20 | $ 315,17
Embutidora 15,04 $0,14 $2,11 451,20 $ 63,17
Camara de frio 144 $0,14 $20,16 | 4320,00 | $ 604,80
TOTAL $ 8,00 7712,40 |$1.079,74

Fuente (Guato & Ruiz, 2014)
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El consumo mensual de energia es de 7712, 40 kw-h.

Para el procedimiento de elaboracién de la salchicha se necesitan de siete
operadores, uno para cada operacion unitaria del proceso. El tiempo necesario
para la operacion de recepcion, pesado, molienda, cuteado es de 10 minutos, el
embutido es de 20 minutos y la coccién mas la descarga y almacenamiento es de
50 minutos, dando como resultado un total de 110 minutos.

Se considerara los salarios del personal encargado para el costo final del
producto, se encuentra en la tabla 13.

Tabla 8
Salarios del Personal

Salarios mensual del personal
Cargo Numero | Salario | Total
Gerente 1/$1.800| % 1.800
Jefe de Produccion 1/$1.200| $1.200
Operadores 7| $354|%$2.478
Total $5.478

En la tabla 14 se muestra el costo de produccion mensual de la materia prima,
energia eléctrica y salarios del personal.

Tabla 9
Costo de Produccién mensual de la salchicha Frankfurt

Costos Totales Mensuales
Materia Prima $ 34.447,65
Costo energia eléctrica | $1.079,74
Salarios $5.478
Total $41.005,39

Mensualmente se producira alrededor de 8221,5 kg de salchicha Frankfurt, para
obtener el costo de la salchicha necesitamos saber el costo de produccion diario el
cual se detalla en la tabla 15.
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Tabla 10
Costo de Produccién diario

Costo diario
Materia Prima $1.148,26
Costo energia eléctrica $ 35,99
Salarios $ 182,60
Total $1.366,85

El peso de cada unidad de salchicha es de aproximadamente 0,0420 kg. En cada
paquete iran cuatro salchichas Frankfurt que da el peso de 0,168 kg dando como
resultado un total de $0,86. Existen diferentes tipos de presentaciones en el
mercado de salchichas Frankfurt, el peso de 0,100 kg oscila entre $0,80 a $1,35
dependiendo de la marca. La salchicha 60-40 tendra de ventaja el porcentaje
proteico.

Se tomara en cuenta el costo la materia prima, el consumo de energia eléctrica y
la mano de obra directa debido a que es un desarrollo de una salchicha mas no un
desarrollo de una planta procesadora de embutidos.



CAPITULO 3

3 RESULTADOS

3.1 Resultados del analisis sensorial para seleccionar el prototipo
ganador.

Se realiz6 dos pruebas preliminares para escoger el prototipo de salchicha
Frankfurt, estas son:

a. Prueba de aceptacion
b. Prueba de preferencia
a. Andlisis de Resultados de la Prueba de aceptacion

Para el respectivo analisis de la prueba de aceptacion se plante¢ la siguiente
hipétesis.

Ho: El porcentaje de carne no influira sobre la aceptacién de los prototipos por
parte de las personas

Vs.

Hi: = Ho

En la prueba de aceptacion se obtuvo los datos que se presentan en la tabla 8,
donde se dio los valores segun la escala, teniendo el “me disgusta mucho” un valor
de 0y asi hasta llegar al “me gusta mucho” que cuenta con un puntaje de 7.

Los resultados de la prueba de aceptacion del andlisis sensorial se encuentran el
Anexo A.

Se realiz6 el respectivo analisis de varianza en minitab y arrojo6 los siguientes
resultados que se observan en la figura 4.1.
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LQNOVA unidireccional: Muestra 856. Muestra 529

Fuente GL 5C MC F E
Factor 1 o,91 0,91 04,88 0,357
Error g 72,17 1,08

Total €9 73,09

3 =1,030 R-cuad. = 1,25% R-cuad. {(ajustadco) = 0,00%

ICs de 85% individuales para la media
basados en Desv.Est. agrupada

Hivel H Media Desv.Est. -—-—+-——-—-—— - - -

Muestra 856 35 5,771 1,080 {(—mmm—F——- o )

Muestra 529 35 6,000 1,000 (-——- oo )
— - - +—————
5,50 5,75 6,00 6,25

Figura 3.1 Resultados Estadisticos del ANOVA

El resultado como lo muestra la figura 4.1 es un valor p de 0,357, por lo que no se
rechaza la hipétesis nula, y se concluye que no existe diferencia significativa entre
la muestra 856 y 529.

b. Analisis de Resultado de la Prueba de Preferencia

Se planted la siguiente hipétesis para la prueba de preferencia:

Ho: La muestra 529 no se prefiere significativamente sobre la muestra 856.
VS.
Hi: La muestra 529 se prefiere significativamente sobre la muestra 856.

Nivel de probabilidad: 5%

En la prueba de preferencia se contabilizé las respuestas que daban los
panelistas, arrojando los siguientes datos que se encuentran en la tabla 9.

Tabla 11
NUumero de panelistas para cada muestra
Preferencia
Muestra 529 Muestra 856
24 16
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Segun la “Tabla de Significancia para Pruebas de dos Muestras”, indica que para
el nivel de probabilidad escogido, para que haya preferencia significativa de una
muestra sobre la otra, debe de haber un minimo de 24 votos.

Por lo tanto se rechaza la hip6tesis nula, se concluye que hay preferencia de la
muestra 529 sobre la 856.

3.2 Resultados del analisis fisicoquimico del prototipo ganador

La muestra ganadora fue la 529, que es la que contiene mayor cantidad de pollo,
en porcentaje un 60/40.

Se realizaron andlisis fisicoquimicos que comprobaran si el producto contiene los
requisitos necesarios que requiere la Norma INEN para su comercializacién.

Los resultados fisicoquimicos realizados por el laboratorio SALJUPER? son los que
se muestran en la tabla 9.

Tabla 12
Resultados de Andlisis Fisicoquimico

ANALISIS FISICO-QUIMICO
REQUISITOS NTE INEN METODOS DE

1338:2012 ENSAYO

ENSAYO REALIZA

UNIDAD [RESULTADO

pH - 6,5 PHMETRO

. productos carnicos cocidos TIPQ
PROTEINAS % 15,04+0,69| . ) AOAC981.10
min 12; TIPO 2, min 10; TIPO 3, m

! Ver ANEXO C
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3.3 Resultados del analisis microbiolégico del prototipo ganador

Los resultados microbiolégicos realizados por laboratorio SALJUPER? son los que
se muestran en la tabla 10.

Tabla 13
Resultados del analisis microbioldgico

RESULTADOS
) PRODUCTO
DETERMINACION CARNICO | REQUISITOS NTE| METODO DE
COCIDO INEN 1338:2012 ENSAYO
Aerobios mesoéfilos (UFC/g) Ausencia 5,0x10° - 1,0x10° | AOAC990.12
Escherichia coli (UFC/q) Ausencia <10 AOAC998.08
Staphylococcus aureus (UFC/g) | Ausencia 1,0x10° - 1,0x10* | AOAC2003.11
Salmonella/25 gr Ausencia Ausencia AOAC2014.01

Segun los requisitos de la Norma INEN se comprueba que la muestra de salchicha
con la proporcién 60/40 es apta para el consumo humanao.

2 Ver ANEXO D




CAPITULO 4

4 DISCUSION Y CONCLUSIONES

El desarrollo de productos céarnicos es de suma importancia debido a que las
industrias carnicas necesitan cada vez mas que se utlice todo el material
comestible que pueda tener los animales, por eso es que se utiliza la carne
mecanicamente recuperada para la elaboracién de la salchicha.

La fortaleza principal de esta salchicha es que contiene mayor cantidad de
proteinas que las que se encuentran regularmente en el mercado debido a la
mezcla de ambos tipos de carne, esto beneficia enormemente al consumidor que
espera que los productos cada vez sean mas nutritivos.

Una de las dificultades que se encontr6 es que los panelistas no sintieron la
diferencia del porcentaje de la carne a nivel sensorial y esto se da debido a que
los cambios fueron muy cortos entre una salchicha y otra.

Para proximos trabajos es necesario ademas del enfoque proteico, dar prioridad a
la parte sensorial de las salchichas ya que esto daria un plus a nuevas
investigaciones.

4.1 Conclusiones

Se selecciond por medio de paneles sensoriales la salchicha con mayor
preferencia, resultando la de 60 - 40% ganadora con una media de 6.

Se analizo fisicoquimica y microbiologicamente la salchicha de 60% carne de resy
40% carne de pollo, resultando con un pH de 6,5 y con un porcentaje de proteinas
de 15,04%, cumpliendo asi con lo que exige la norma INEN. En los resultados
microbiolégicos, la salchicha se encontr6 con ausencia en Aerobios mesdfilos,
Escherichia coli, Staplylococcus aureus y Salmonella, cumpliendo asi con lo que
dice la norma INEN 1338:2012.

El producto desarrollado en un paquete de cuatro unidades tiene un costo de
$0,86, encontrandose en una buena posicion frente con las salchichas que ya se
encuentran en el mercado que oscilan entre $0,80 y $1,35.
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4.2 Recomendaciones

Promocionar la nueva salchicha Frankfurt para que las personas conozcan de la
nueva alternativa que se ofrece.

Dar a conocer a las empresas la utilizacion de la carne del pollo mecanicamente
recuperado para la mezcla de salchichas.
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ANEXOS



Resultados de la prueba de aceptacion del analisis sensorial

ANEXO A

Prueba de Aceptacion

Panelistas

Muestra 856

Muestra 529
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Elaborado por Ménica Arias
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ANEXO B

Hoja de Evaluacién de los Panelistas

No. de panelista Fecha:

Muestra: Salchicha Frankfurt

° Frente a usted se encuentran 2 muestras. Por favor pruebe ambas muestras, empezando
de izquierda a derecha.

° Limpie su paladar, luego de probar la primera muestra, con un poco de agua.

° Marque con una X, en el cuadro que esta junto a la frase que mejor describa su opinidn
sobre las muestras que se presentan.

Muestra 856 Muestra 529
CJ  Mepusta mucho CJ  Mepusta mucho
CJ  me gusta moderadamente O3  Me gusta moderadamente
CJ  Megusta poco CJ  Megusta poco
CJ  nNome gusta ni me disgusta L nome gusta ni me disgusta
]  Medisgusta poco CJ  Medisgusta poco
CJ e disgusta moderadamente CJ e disgusta moderadamente
C3J  me disgusta mucho O3 me disgusta mucho
. Finalmente, encierre en un circulo la muestra que prefiere.
856 529

COMENTARIOS

Muchas Gracias
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ANEXO C

Hoja de Resultados de Analisis Fisico quimico




ANEXO D

Hoja de Resultados de Analisis Microbioldgico
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