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RESUMEN

La evaluacion de la calidad nutritiva de la mortadela de pollo utilizando diferentes
niveles (3, 6 y 9%), de leche congelada en comparacion de un tratamiento
testigo, se realizo en la planta de Céarnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias
de la ESPOCH; la misma que tuvo una duracién de 120 dias, los resultados
fueron analizados mediante un Disefio Completamente al Azar. Determinandose
gue el empleo de leche entera congelada, afectd estadisticamente la composicion
quimica, por cuanto se identifica que el tratamiento control (sin leche), reporté los
valores mas bajos en todos los parametros nutritivos estudiados, en tanto que el
tratamiento 3 (9% de leche), alcanzé los valores mas altos, que guardan relacion
con los requisitos exigidos por el INEN. Los andlisis microbioldgicos permitieron
determinar que la carga microbiana de la mortadela de pollo se mantuvo por
debajo de los limites permitidos. Al analizar el criterio de los degustadores se
observé una ligera inclinacion de estos por la mortadela de pollo elaborada con
9% de leche entera congelada, recibiendo una calificacion total de excelente. En
la evaluacion econdémica la rentabilidad mas alta que fue del 30% (B/C 1,30), se
consiguio al utilizar el tratamiento 3 de leche entera congelada. Por lo que se
recomienda elaborar mortadela de pollo con 9% de leche entera congelada, ya
qgue este tratamiento es el que alcanzé los valores nutricionales mas altos, y la

mayor aceptacion por parte del panel de degustadores.
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ABSTRACT

The evaluation of nutritional quality of chicken sausage using different levels (3, 6 and
9%), of frozen milk compared with a control treatment , was developed in the meat plant
of the Animal Science Faculty of ESPOCH; during 120 days, the results were analyzed
through a Complete Random desing. It was determined that the use of frozen whole milk
affected statistically its chemical composition, so it is determined that the control treatment
(without milk), reported the lowest values in all the nutritional parameters studied, on the
other hand, treatment 3 (9% milk), reached the highest values, which keep relationship
with the requirements recommended by the INEN. The microbiological analysis allowed to
determine that the microbial charge of chicken sausage kept under the permitted rates.
When analyzing the tester criteria, it was notorious they were prone to the chicken
sausage made with 9% of frozen milk, having a total excellent score. In the economical
evaluation, the highest profitability of 30% (B/C 1,30), was obtained when using the
treatment 3 of frozen whole milk. So it is recommended to elaborate chicken sausage with
9% of frozen whole milk, since it is a treatment that reached the highest nutritional rates

and the best acceptance of the testers sensorial.
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congelada.

I. INTRODUCCION

Tradicionalmente la elaboracion de embutidos fue empirica, ya que no se
conocia la relacion entre la actividad microbiana, y los cambios,
fundamentalmente sensoriales, que se desarrollaban en el producto durante el
curado, sus inicios, alrededor de los afios 1000 AC, en la época de Homero la

preparacion de condimentos para determinados tipos de embutidos fueron



practicas comunes en Europa y los paises Mediterraneos, estos procesos fueron
transmitidos para América a partir de su conquista Jaya, R. (2004). En la
actualidad sabemos que los cambios en la composicion, sabor, olor y color que
tiene lugar en los productos carnicos fermentados se deben fundamentalmente a
la micro flora natural o afladida que se desarrolla en el producto durante la

fermentacion y maduracion de éste y ejerce una actividad enzimatica intensa.

El ingrediente principal de los embutidos es la carne que suele ser de cerdo o
vacuno, aunque realmente se puede utilizar cualquier tipo de carne animal, que
en los Ultimos tiempos esta en auge la utilizacién frecuente de la carne de pollo
por su alto contenido proteico y bajo en contenido de grasa saturadas, la cual es
enriquecida con leche cuyo concentrado de proteina se utiliza como sustitutos
parciales de carne, aglutinantes, intensificadores de sabor, emulsionantes,
ingredientes de salmuera y analogos de carne que contribuyen a la nutricion, al
sabor y a las propiedades funcionales criticas, por lo que las industrias carnicas
buscan alternativas para mejorar la calidad de los embutidos, sin tener que elevar

los costos de produccion.

En nuestro pais la produccién de mortadela de pollo que es un alimento
preparado a partir de carne picada y condimentada, introducida a presién en
tripas aunque en el momento de consumo, carezcan de ellas se lo realiza a nivel
de pequefios, medianos y grandes productores, es un alimento muy apetecido por
consumidores de todas las edades, especialmente nifios. Por lo que considera
necesario la utilizaciéon de fuentes de proteina de alta digestibilidad como es el
caso de la leche entera congelada para mejorar el contenido de nutrientes de este
producto carnico, por lo que se va a garantizar una dieta alimenticia mas
equilibrada y brindar un producto de mejor calidad. Ademas la leche posee el 87%
de agua que al congelarla nos va a permitir mantener la temperatura ideal para
que no haya un recalentamiento durante el proceso de cutereado, y de esta
manara garantizar que la emulsion del producto se realice correctamente. La
leche actla como extensor por lo tanto mejora textura y el valor nutricional de los
productos tipo emulsion. El gran desafio para todo fabricante de embutidos

consiste en elaborar sus productos bajo determinadas especificaciones o



estandares de produccién y a precios lo mas bajos posibles. Esta es una tarea
qgue no le compete solamente a Control de Calidad, es responsabilidad de todos.
La calidad o excelencia es trabajo de todos en cualquier planta de elaboracion,

desde los cargos de mayor responsabilidad hasta los operarios de menor rango.

El presente trabajo investigativo tiene como finalidad obtener un producto con
mejores cualidades nutritivas, utilizando esta fuente de nutrientes para sustituir
otros extensores como las harinas de cereales que nos elevan el porcentaje de
carbohidratos y almidones, a través de este alimento que contiene proteinas de
alto valor biolégico, va a mejorar la textura, caracteristicas organolépticas de la
mortadela de pollo, que satisfagan las exigencias subjetivas sensoriales de los
consumidores y vamos a aumentar la rentabilidad para los pequefios, medianos y

grandes productores de este producto carnico.

Por lo anotado anteriormente los objetivos son:

» Utilizar diferentes niveles de leche entera congelada (3%, 6% y 9%) en la

elaboracion de mortadela de pollo.

» Determinar el nivel optimo al utilizar diferentes niveles de leche entera
congelada (3%, 6%, y 9%)

 Determinar las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas vy

organolépticas de la mortadela de pollo.

* Obtener el costo de produccion y la rentabilidad para cada tratamiento.
ll. REVISION DE LITERATURA

A. LA LECHE

Cuvi, J. (2004), menciona que la leche es el producto normal de secrecion de la

glandula mamaria. La leche es un producto nutritivo complejo que posee mas de



100 substancias que se encuentran ya sea en solucién, suspension o emulsion en
agua. Por ejemplo: Caseina, la principal proteina de la leche, se encuentra
dispersa como un gran numero de particulas sélidas tan pequefias que no
sedimentan, y permanecen en suspension. Estas particulas se llaman micelas y la
dispersiéon de las mismas en la leche se llama suspension coloidal; La grasa y las
vitaminas solubles en grasa en la leche se encuentran en forma de emulsion; esto
es una suspension de pequeios globulos liquidos que no se mezclan con el agua
de la leche. La lactosa, algunas proteinas, sales minerales y otras substancias
son solubles; esto significa que se encuentran totalmente disueltas en el agua de
la leche. Las micelas de caseina y los glébulos grasos le dan a la leche la mayoria
de sus caracteristicas fisicas, ademas le dan el sabor y olor a los productos
lacteos tales como mantequilla, queso, yogurt, etc. La leche es un liquido opaco,
blanquecino o amarillento, segregado por las glandulas mamarias de las hembras
de los mamiferos para la alimentacion de sus crias. La leche normal no aparece
hasta varios dias después del alumbramiento; el liquido viscoso segregado desde
el momento del parto hasta la aparicion de la leche normal recibe el nombre de

calostro.

1. Componentes de la leche

Lawrie, H. (2007), antepone que la leche es una mezcla liquida cuya composicion,
aproximadamente es la siguiente: proteinas, 4%, lipidos, 5%, azucares, 5%, agua,
86%, minerales y vitaminas (en funcion de su origen, vaca, cabra, oveja). Las
proteinas son moléculas organicas formadas por carbono, oxigeno, hidrégeno,
nitrégeno. También pueden contener &tomos de azufre. Las proteinas estan
formadas por aminoacidos que se unen entre si formando polipéptidos. El ser
humano necesita 20 aminoacidos. Los esenciales, deben ser aportados mediante
la dieta, son fenilalanina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, treonina,
triptéfano, valina. También contiene los aminoacidos no esenciales, cistina,
tirosina, y arginina. Las cantidades relativas de cada aminoacido oscilan entre 30 y
500 mg por cada 100 gramos de leche, en funcién del tipo de leche. Los lipidos
son compuestos organicos formados por atomos de carbono, hidrégeno y
oxigeno, y a veces por atomos azufre, nitrégeno y fosforo. Existen tres tipos de



lipidos: grasas o aceites (triglicéridos o triacilglicéridos), fosfolipidos y ésteres de
colesterol (acidos grasos). La leche contiene unos 15 mg de colesterol por cada
100 gramos, variando en funcion del tipo y origen. Los valores promedios de la

composicién de la leche se describen en el cuadro 1.

Cuadro 1. VALORES PROMEDIOS DE LA COMPOSICION DE LA LECHE.

COMPONENTE VALOR MEDIO (%)
Agua 86,9
Proteina 3,5
Grasa 4,0
Lactosa 4,9
Cenizas 0,7

Fuente: http://wwwproducciénhigiénicalechecruda.com.(2009).

2. Laleche como alimento humano

Para http://www.fepale.declaraciones.com.(2013), la Leche es el alimento mas
completo para el ser humano, por sus incomparables caracteristicas nutricionales.
Contiene Proteinas de Alto Valor Bioldgico, diversas Vitaminas y Minerales
imprescindibles para la nutricibn Humana, y es la fuente por excelencia del calcio
dietario. Por estas razones la leche es un alimento insustituible en la alimentacion
de las personas. La leche es esencial para la formacion y mantenimiento de los
huesos por ser fuente por excelencia de calcio, conteniendo también potasio,
vitamina D, fosforo y magnesio, necesarios para la obtencién de una adecuada

salud Osea, los principales componentes de la leche son: .



a. Agua

Para http://wwwlechealimentohumano.com.(2013), el valor nutricional de la leche
como un todo es mayor que el valor individual de los nutrientes que la componen
debido a su balance nutricional Unico. La cantidad de agua en la leche refleja ese
balance. En todos los animales, el agua es el nutriente requerido en mayor
cantidad y la leche suministra una gran cantidad de agua, conteniendo
aproximadamente 90% de la misma. La cantidad de agua en la leche es regulada
por la lactosa que se sintetiza en las células secretoras de la glandula mamaria. El
agua que va en la leche es transportada a la glandula mamaria por la corriente
circulatoria. La produccion de leche es afectada rapidamente por una disminucion
de agua y cae el mismo dia que su suministro es limitado o no se encuentra
disponible. Esta es una de las razones por las que la vaca debe de tener libre

acceso a una fuente de agua abundante todo el tiempo

b. Hidratos de carbono

Amo, A. (2006), explica queel principal hidrato de carbono en la leche es la
lactosa. A pesar de que es un azucar, la lactosa no se percibe por el sabor dulce.
La concentracion de lactosa en la leche es relativamente constante y promedia
alrededor de 5% (4.8%-5.2%). A diferencia de la concentracién de grasa en la
leche, la concentracién de lactosa es similar en todas las razas lecheras y no
puede alterarse facilmente con practicas de alimentacién. Las moléculas de las
que la lactosa se encuentra constituida se encuentran en una concentracion
mucho menor en la leche: glucosa (14 mg/100 g) y galactosa (12 mg/ 100 g). En

una proporcién significativa de la poblacion humana, la deficiencia de la enzima
lactasa en el tracto digestivo resulta en la incapacidad para digerir la lactosa. La
mayoria de los individuos con baja actividad de lactasa desarrollan sintomas de
intolerancia a grandes dosis de lactosa, pero la mayoria puede consumir
cantidades moderadas de leche sin padecer malestares. No todos los productos
lacteos poseen proporciones similares de lactosa. La fermentacion de lactosa
durante el procesado baja su concentracion en muchos productos, especialmente

en los yogures y quesos. Ademas, leche pre - tratada con lactasa, que minimiza



los problemas asociados con la intolerancia a la lactosa, se encuentra disponible

en el mercado.

c. Proteinas

Barco, A. (2008), recomienda quela mayor parte del nitrégeno de la leche se
encuentra en la forma de proteina. Los blogues que construyen a todas las
proteinas son los aminoacidos. Existen 20 aminoacidos que se encuentran
comunmente en las proteinas. El orden de los aminoacidos en una proteina, se
determina por el codigo genético, y le otorga a la proteina una conformacion
Gnica. Posteriormente, la conformacion espacial de la proteina le otorga su
funcidn especifica. La concentracion de proteina en la leche varia de 3.0 a 4.0%
(30-40 gramos por litro). El porcentaje varia con la raza de la vaca y en relacion
con la cantidad de grasa en la leche. Existe una estrecha relacién entre la
cantidad de grasa y la cantidad de proteina en la leche-cuanto mayor es la
cantidad de grasa, mayor es la cantidad de proteina. Las proteinas se clasifican

en dos grandes grupos: caseinas (80%) y proteinas séricas (20%).

En http://www.aula.net.com.(2013), explica que histéricamente, esta clasificacion
es debida al proceso de fabricacion de queso, que consiste en la separacion del
cuajo de las proteinas séricas luego de que la leche se ha coagulado bajo la
accion de la renina (una enzima digestiva colectada del estdomago de los
terneros). El comportamiento de los diferentes tipos de caseina en la leche al ser
tratada con calor, diferente pH (acidez), y diferentes concentraciones de sal,
proveen las caracteristicas de los quesos, los productos de leche fermentada y las
diferentes formas de leche (condensada, en polvo, etc.). Ocasionalmente, los
nifios o lactantes son alérgicos a la leche debido a que su cuerpo desarrolla una
reaccion a las proteinas en la leche. La alergia produce erupciones en la piel,
asma y/o desdOrdenes gastrointestinales (célicos, diarrea, etc.). En los casos de
alergia, la leche de cabra es utilizada generalmente como substituto; aun asi,

algunas veces la leche con caseina hidrolizada debe ser utilizada.



d. Grasa

En http://www.worldlingo.com.(2013), reconoce quenormalmente, la grasa (o
lipido), constituye desde el 3,5 hasta el 6,0% de la leche, variando entre razas de
vacas y con las practicas de alimentacion. Una racibn demasiado rica en
concentrados que no estimula la rumia en la vaca, puede resultar en una caida en
el porcentaje de grasa (2,0 a 2,5%). La grasa se encuentra presente en pequefos
glébulos suspendidos en agua. Cada glébulo se encuentra rodeado de una capa
de fosfolipidos, que evitan que los glébulos se aglutinen entre si repeliendo otros
glébulos de grasa y atrayendo agua. Siempre que esta estructura se encuentre
intacta, la leche permanece como una emulsion. La mayoria de los glébulos de
grasa se encuentran en la forma de triglicéridos formados por la unién de glicerol

con acidos grasos.

Lawrie, H. (2007), antepone que las proporciones de acidos grasos de diferente
largo determina el punto de fusion de la grasa y por lo tanto la consistencia a la
mantequilla que deriva de ella. La grasa de la leche contiene principalmente
acidos grasos de cadena corta (cadenas de menos de ocho atomos de carbono),
producidas de unidades de acido acético derivadas de la fermentacién ruminal.

En http://www.directodelcampo.com.(2013), razona queesta es una caracteristica
Unica de la grasa de la leche comparada con otras clases de grasas animales y
vegetales. Los acidos grasos de cadena larga en la leche son principalmente los
insaturados (deficientes en hidrégeno), siendo los predominantes el oleico

(cadena de 18 carbonos), y los polinsaturados linoleico y linolénico.

e. Minerales y vitaminas

Alpro, T. (2011), retiene quela leche es una fuente excelente para la mayoria de
los minerales requeridos para el crecimiento del lactante. La digestibilidad del
calcio y fosforo es generalmente alta, en parte debido a que se encuentran en
asociacion con la caseina de la leche. Como resultado, la leche es la mejor fuente



de calcio para el crecimiento del esqueleto del lactante y el mantenimiento de la
integridad de los huesos en el adulto. Otro mineral de interés en la leche es el
hierro como se reporta en el cuadro 2. Las bajas concentraciones de hierro en la
leche no alcanzan a satisfacer las necesidades del lactante, pero este bajo nivel
pasa a tener un aspecto positivo debido a que limita el crecimiento bacteriano en

la leche el hierro es esencial para el crecimiento de muchas bacterias .

Cuadro 2. CONCENTRACIONES MINERALES Y VITAMINICAS EN LA LECHE

(mg/100ml).

MINERALES mg/100 ml VITAMINAS ug/100 mil
Potasio 138 Vit. A 30,0
Calcio 125 Vit. D 0,06

Cloro 103 Vit. E 88,0
Fosforo 96 Vit. K 17,0

Sodio 58 Vit. B1 37,0
Azufre 30 Vit. B2 180,0
Magnesio 12 Vit. B6 46,0
Minerales trazas?2 <0,1 Vit. B12 0,42

Vit. C 1,7
*1 ug = 0,001 gramo *2 Incluye cobalto, cobre, hierro, manganeso, molibdeno,
zinc, selenio, iodo y otros.

Fuente: http://www.gastronomiaycia.com.(2013).

f. La leche como extensor en los productos carnico S

En http://www.fsis.usda.gov.(2013), expone que el caseinato de sodio se obtiene
a partir de la leche y es rico en proteina, contiene todos los aminoacidos
esenciales, de ahi su valor biologico y excelentes cualidades nutricionales, su

composicién aminoacidica es similar al de la carne. Se destaca por su capacidad
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de retencién de agua, su capacidad gelificante, emulsificante y estabilizante entre
sus propiedades funcionales. Tiene ventajas tecnolégicas, es hidrosoluble, y por
su excelente capacidad emulsificante ejerce una accion estabilizadora, lo que
favorece la digestibilidad de las grasas en el organismo humano, por todas estas
propiedades es ampliamente utilizado en los procesos carnicos. La incorporacion
de caseinato a la pasta de carne se hace al inicio del proceso y esto provoca un
aumento de la concentracion de iones en la masa, por lo que requiere mas agua
que en el producto que se elabora sin extensor, para compensar el nivel de
proteina en el producto. Al final se incorpora la grasa y se termina la pasta
carnica. Es un método rapido y sencillo pero no se aprovechan del todo las

propiedades tecnoldgicas del caseinato de sodio.

B. CARNE

Amo, A. (2007), supone que el término carne se aplica a las partes comestibles de
mamiferos domésticos como el ganado vacuno, los corderos, las ovejas, las
cabras y los cerdos. El término carne se aplica también a las partes comestibles
de las aves de corral (carne blanca) y de las aves y mamiferos silvestres (caza)
asi como a las partes de otros animales como crustaceos y reptiles. No se sabe
en qué momento empezo la especie humana a comer carne ya que los demas
primates son vegetarianos, con algun episodio ocasional de consumo oportunista
de carne. La carne estda formada por musculo esquelético, con cantidades
variables de grasa y tejido conectivo, pero también se consumen érganos internos
llamados casqueria, visceras o menudencias como el higado, los rifiones, los
testiculos, el timo (lechecillas o mollejas), el cerebro o sesos, el corazon y el
estbmago. La carne es un alimento nutritivo que contiene gran cantidad de

aminoacidos esenciales en forma de proteinas. La carne contiene también
vitaminas del grupo B (en especial niacina y riboflavina), hierro, fésforo y calcio.

Ciertas carnes, especialmente el higado, contienen vitaminas Ay D.

1. Composicion general de la carne de pollo
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Grossklauss, E. (2001), manifiesta que la composicion de la carne de pollo es
particularmente favorable para el hombre. Se trata de un alimento de gran
valor como fuente de proteinas. Por su proporcion relativamente escasa de
sustancia colageno, es muy digestible y de ahi su utilidad como alimento de
enfermos y convalecientes. La carne de pollo es ademas estimulante del apetito y
de la digestion por su elevado contenido en sustancias basicas, entre ellas, la
creatina, y la anserina (N-metilcarnosina). Entre los diversos compuestos
nitrogenados, los principios biolégicamente mas importantes de esta carne son las
proteinas en su composicién participan los 21 aminoacidos. La proporcion de los
llamados esenciales sirve de indice para establecer el valor bioldgico de
lasproteinas animales y vegetales. Por tanto, la carne de ave, con un valor
biologico de 90, es superada Unicamente por la leche y los huevos. El valor

bioldgico de las proteinas en los diferentes alimentos se describe en el cuadro 3.

Cuadro 3.VALOR BIOLOGICO DE LAS PROTEINAS

ALIMENTO VALOR
Leche, huevos 100
Carne de pollo 90
Patatas, arroz, soya 80
Caseina, levadura 75
Cebada 65
Habas 35

Fuente: Bover, S. (2002).

2. Composicion guimica de la carne de pollo

Cuvi, J. (2004), indica quela composicion quimica de la carne de ave esta
reflejada en los siguientes cuadros y gréficos las diferencias de los datos
aportados por los distintos autores obedecer la diversidad de las muestras y de

los métodos utilizados. Si se comparan los porcentajes de grasas y proteinas con
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los de las grandes reses de abasto, lo primero que llama la atencién es la menor
riqueza en grasa de la carne de ave, exceptuando el pato y el ganso cebados.
Esto afecta especialmente a la carne de los animales jovenes. En oposicion a la
carne de las grandes reses, la de ave carece en gran parte de tejido adiposo
intramuscular. Asi, los pollos de 6 a 7 semanas tienen una proporcion media de
grasa que viene a oscilar entre 3,5y 5,0 %. Si se trata de animales de mas edad,
la riqueza grasa depende ademas del grado de cebo, la raza y el sexo, en el

cuadro 4, se describe la composicién quimica de la carne de pollo.

Cuadro 4. COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE POLLO.

Pieza N° de Agua Cenizas Grasas Froteina
% % % %

Muslo Media 73,28 1,22 5,53 20,00
16min. 62,56 0,89 1,64 18,03
Max. 77,31 1,79 18,20 21,66
Media 74,37 1,12 1,22 23,29

Pechuga  139min. 65,99 0,65 0,12 21,37
Max. 77,92 1,88 11,41 25,83

Fuente: Tabla de la Composicién de los Alimentos Ecuatorianos. (1990).

Grossklauss, D. (2001), infiere que supone que si se comparan los porcentajes de
grasas y proteinas con los de las grandes reses de abasto, lo primero que llama la
atencion es la menor riqueza en grasa de la carne de ave, exceptuando el pato y
el ganso cebados. Esto afecta especialmente a la carne de los animales jovenes.
En oposicién a la carne de las grandes reses, la de ave carece en gran parte de
tejido adiposo intramuscular. Asi, los pollos de 6 a 7 semanas tienen una

proporcion media de grasa que viene a oscilar entre 3,5 y 5,0%. Si se trata de
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animales de mas edad, la riqueza grasa depende ademas del grado de cebo, la

raza y el sexo.

Segun http://www.directodelcampo.com.(2013), se encontré un valor medio de
proteina equivalente a 7,1 % en pollos y de 8,4 % en pollas. El hecho de que la
musculatura pectoral contenga sélo el 1,2 % de grasa hace que esta carne sea
relativamente seca. En cambio, la jugosidad de los muslos es consecuencia de un
porcentaje graso mas alto. Esto se debe en lo esencial a la piel que envuelve las
referidas piezas, la cual contiene el 15 % de grasa. La oferta actual de animales
de la misma edad y con caracteres muy homogéneos da por resultado unos
porcentajes medios de grasa relativamente estables. La proporcion de proteinas
(contenido nitrogenado total) se encuentra en un promedio del 21,0 % y en los
grandes animales de abasto (vaca, ternera, oveja, cerdo) oscila entre el 19,5 y
ell4, 0 %.

Lerche, R. (2007), indican que la carne de ave tiene ademas la ventaja de poseer
menor proporcion de sustancias colagenos que la de los deméas animales de
abasto. En la carne de éstos oscila entre 2 y el 25%, y en la de ave no supera el
1,5 %. Esto significa que la proporcion de proteinas musculares de las aves,
cifrada en el 19,5%, aproximadamente, rebasa en el 3 al 4 % la de los grandes
animales de abasto. Nos referimos a las llamadas proteinas musculares libres de
esclero-proteinas, en el cuadro nuamero 2 se pone de manifiesto
esquematicamente las ventajas nutritivas de la carne de pollo en comparacion con
las de vacuno y cerdo. Algo parecido ocurre con la carne de conejo y la de
venado, con un contenido proteico total de alrededor del 22 % y una proporcion
grasa del 2,2 % aproximadamente. Como en la carne de ave es
proporcionalmente alta la cantidad de &cidos grasos insaturados, se produce en
ella el enranciamiento con relativa rapidez cuando el almacenamiento no es

adecuado. Esto se refiere principalmente a las aves congeladas.

3. Composiciéon histolégica de la carne de pollo
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Catania, R. (2004), manifiesta que la composicidn histologica de la carne de ave
difiere de la de los grandes animales domeésticos, en lo esencial, en su estructura
microfibrilar, en su menor proporcién de tejido conjuntivo y grasa y en su aspecto
(color). El color de la musculatura viene determinado por la cantidad de
mioglobina contenida en ella. Esta cantidad es mas alta en los musculos
sometidos a mayor esfuerzo. Por tanto, depende de la funcion (Preuss y Donat,
1973). Esto se comprueba facilmente comparando los musculos de las alas de las
aves domésticas, poco utilizados, con los de esos mismos miembros de los
pajaros. Los primeros, son mas palidos que los segundos. Por los demas, la carne
de ave esta compuesta de fibrillas dispuestas longitudinalmente, de unas 0,5 -1,0
micras de didmetro, que se reunen para formar fibras musculares cilindricas con

un diametro de 30 a 100 micras.

Nickerson, E. (2008), manifiesta que la musculatura del esqueleto, como en los
otros animales de abasto, muestra una estriacion transversal a causa de la
sucesion de bandas isOtropas y anisotropas. Esta estriacion resulta de la
presencia de dos filamentos paralelos en la fibrilla, que constan de miosina y
actina (ver el cuadro 5). Varias fibras agrupadas forman los haces musculares.
Cada fibra consta de un nucleo fusiforme u ovalado en el centro (musculatura lisa)
0 en el borde (musculatura estriada), del sarcoplasma y de una condensacion del
mismo, esto es, el sarcolema. Entre las fibras y haces musculares hay escaso
tejido conjuntivo formando una trama reticular. En su composiciéon entran
principalmente el coldgeno (digerible) y la elastina (no digerible). La recopilacion

siguiente orienta sobre la estructura macrohistolégica de la carne de ave.

« Tejido epitelial o limitante superficial.
* Tejido de sostén (tejido de sustancia fundamental): tejido conjuntivo (colageno
y elastico), tejidos adiposo, cartilaginoso y 6seo.

» Tejido muscular: musculatura esquelética, visceral, cardiaca. Tejido nervioso.

Cornejo, M. (2008), argumenta que la proporcion de tejido conjuntivo influye sobre
la calidad de la carne de ave y difiere de una especie a otra, pero es menor en
conjunto que la de las grandes reses de abasto. Esto se refiere especialmente a
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la sustancia colagena de los compuestos nitrogenados. Estos han hallado la
cantidad de tejido conjuntivo contenida en la carne calentada de gallina mediante
la histometria, el método de la hidroxiprolina y la determinacion del nitrégeno del

colageno.

Llana, J. (2006), indica que la composicion histologica y, por tanto, la calidad
de los productos carnicos de ave, puede determinarse directamente mediante
examen de los tejidos e indirectamente por analisis quimico. El examen
histolégico requiere, entre otras técnicas, el empleo de los métodos
recomendados por M. Lerche, F. Schonberg, O. Prandi, H.-J. Sinell y H. Linke, los
cuales se refieren a la preparacion de las muestras, la obtencién de los cortes, el
examen microscopico y la apreciacion del color. El analisis quimico se efectua
segun las directrices dadas por el Codigo Alimentario (Gaceta federal num. 134
del 25 de julio de 1975), que se basa especialmente en la posibilidad de
determinar las "proteinas musculares libres de esclero proteinas" (PMLE) a

propuesta de Kotter.

En http://www.casapanza.com.(2013), dice que esta determinacion es de gran
importancia para los productos carnicos. Las proteinas musculares libres de
esclero proteinas resultan de hallar la diferencia entre las proteinas totales y la
suma de las extrafias, los compuestos nitrogenados no proteicos asimismo
extrafios y las escleroproteinas. Las proteinas totales constituyen la suma de
los compuestos nitrogenados. Para determinarlas, lo mejor es comparar la
proporcién de la proteina bruta (contenido nitrogenado X 6,25) con la sustancia
organica no grasa (= diferencia entre 100 y la suma de los porcentajes de agua
grasa y cenizas). Este valor es representativo de las proteinas totales si coinciden
ambas proporciones. En caso contrario, el valor mas bajo corresponde a dichas
proteinas. Lo mismo ocurre cuando la proporcién de la sustancia organica no
grasa es mas baja que la de la proteina bruta, una vez deducidos de la primera

los carbohidratos y otras materias organicas no nitrogenadas.

Grossklauss, D. (2001), sefiala que las proteinas musculares o carnicas son los
compuestos nitrogenados procedentes de animales homeotermos después de la
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matanza. Resultan de la diferencia entre las proteinas totales y la suma de las
extrafias y los compuestos nitrogenados no proteicos igualmente extrafios. Las
escleroproteinas son las sustancias proteicas del tejido conjuntivo (principalmente
coldgeno y elastina). Las proteinas extrafias son las que no pertenecen a las
piezas de los animales de abasto (por ejemplo, clara de huevo, caseina, proteinas
de la soja y del trigo). Los compuestos nitrogenados extrafios no proteicos no
proceden tampoco de tales animales. Se obtienen principalmente por hidrdlisis de
las proteinas y en parte contienen mas nitrdgeno que estos principios. Como la
carne de ave, sobre todo la de pavo, se utiliza mucho para elaborar embutidos,
los citados métodos de investigacién adquieren también una importancia creciente

para la inspecciéon de dichos productos carnicos.

Forrest, J. (2009), fundamenta quela transformacion de la piel de ave en
productos carnicos y considera que es utilizable industrialmente en una
proporcién de hasta el 20%. La piel, lo mismo que la grasa, es un portador
esencial del aroma. Ambos estudiaron la participacion del tejido conjuntivo en la

carne de ave picada y cocida.

4. Factores determinantes de la calidad de lacarn e

En http://www.ahumado.com. (2013), asevera que la calidad de la carne depende
de varios factores. Asi, sobre ella influyen tanto la raza, el sexo y la edad, como la
alimentacion y el sistema de explotacion. Contrariamente a la carne de los
grandes animales de abasto, sobre todo la de las reses vacunas, los procesos
bioguimicos que se suceden durante la maduracion no influyen al parecer de una
manera significativa sobre la calidad de la carne de ave. La legislacién ha tenido
en cuenta importantes caracteres cualitativos. El estado y frescura se determina
mediante el examen organoléptico teniendo en cuenta, el color, el aspecto, el olor
y el sabor asi como la consistencia y la jugosidad para obtener un producto

terminado en Optimas condiciones.

C. EMBUTIDOS CRUDOS
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Nivara, F. (2003), afirma que la fabricacién de embutidos fue durante siglos una
forma inteligente de enriquecer la despensa, prolongando la duracién de la carne
del animal sacrificado que siempre se lleva a cabo en noviembre en base a los
frios del invierno entrante y en muchos sitios a los influjos de la luna o a otros que
a veces no tenian nada que ver con la razon. Los embutidos son compuestos por
tejido muscular crudo y tejido graso firmemente picados, agua, sales y
condimentos que mediante tratamiento térmico adquieren consistencia solida, que
se mantienen aun cuando el articulo vuelva a calentarse. A demas se conoce
como embutidos crudos a aquellos elaborados con carnes y grasas crudas,
sometidos a un ahumado o maduracién. Ejemplo, chorizos, salchicha
desayuno, salami. Indica que lo que caracteriza a los embutidos es precisamente
lo que su nombre indica: las materias primas se “"embuten”, es decir, se
introducen en tripas naturales o artificiales, y después se someten a diferentes

tratamientos tecnoldgicos: coccion, fermentacion o curado.

Cornejo, M. (2008),indica que a pesar de su gran variedad, los embutidos tienen
en comun que son productos carnicos preparados esencialmente con carne mas
0 menos magra de diferentes especies animales, sobre todo cerdo, pero también
vacuno o aves, a la que ademas suele afiadirse una buena proporcion de grasa
de cerdo. En algunos casos, también se afiaden otras partes de los animales
como la lengua, la sangre y otro despojos o visceras. En funcién del tipo de
producto, se afladen otros ingredientes como sal, azlcares, pimienta, pimenton u
otras especias y, en mucha menor proporcion, pueden contener almidones,

proteinas de soja o de leche y aditivos autorizados. Del amplio abanico de

productos carnicos en forma de embutido, la familia de los crudos curados es la
gue presenta mayor numero de variantes. Son la mezcla de diferentes carnes
picadas provinentes del cerdo y del vacuno mezcladas con la grasa del cerdo. Se
diferencian de los cocidos, adobados o frescos por el tratamiento que reciben
antes de ser consumidos. Son productos pastados y embutidos en tripas
naturales o artificiales y sometidas a maduracion. La denominacion de curado

indica la adicion de agentes curantes como los nitritos y los nitratos. En general,
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se elaboran mediante troceado y picado de carnes y grasas con 0 sin despojos.
Posteriormente se les incorporan especias, aditivos y condimentos autorizados y
son sometidos a un proceso de maduracién y, de forma opcional, se puede
ahumar el alimento. En este grupo se incluyen el salchichén, salami, fuet, chorizo,

longaniza y lomo embuchado.

D. EMBUTIDOS ESCALDADOS

Lawrie, H. (2007), analiza que los productos céarnicos son aquellos productos
alimenticios preparados total o parcialmente con carne o despojo de otras
especies animales autorizadas; algunos de ellos eran utilizadas desde la
antigiiedad para conservar la carne por largos periodos de tiempo y que en
condiciones normales se descompone con facilidad. Los embutidos escaldados se
elaboran a partir de carne fresca, no completamente madurada. Estos embutidos
se someten al proceso de escaldado antes de la comercializad, este tratamiento
de calor se aplica con el fin de disminuir el contenido de microorganismos,
de favorecer la conservaciéon y de coagular las proteinas, de manera que
se forme una masa consistente. El escaldado es el tratamiento suave con agua
caliente a 75 °C, durante un tiempo que depende del calibre del embutido, este
tratamiento de calor también puede realizarse ahumando el embutido a
temperaturas elevadas. La carne que se utiliza en la elaboracién de este tipo
de embutidos debe tener una elevada capacidad fijadora del agua. Es preciso
emplear carnes de animales jovenes y magros, recién sacrificados y no
completamente maduradas. Estas carnes permiten aumentar el poder aglutinante,
ya que sus proteinas se desprenden con mas facilidad y sirven como sustancia
ligante durante el escaldado. Asi, se logra una mejor trabazon que resulta en un
embutido de textura consistente, no se debe emplear carne congelada, de
animales viejos, ni carne veteada de grasa. La cantidad de sal comun que se
aflade varia de 2 a 3%, dependiendo del tamafio del embutido. Para prevenir la
aparicion de colores anormales de los embutidos escaldados, se pueden

adicionar preservativos como sales del acido ascorbico y del acido benzoico.
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E. EMULSION CARNICA

En http://www.pasqualinonet.com.ar.(2013), anuncia que a una emulsion como la
suspension de particulas diminutas de una sustancia, llamada fase dispersa, en
otra fase, llamada fase continua, o medio de dispersion. Tanto la fase suspendida,
o dispersada, como el medio de suspension pueden ser solidos, liquidos o
gaseosos, aunque la dispersion de un gas en otro no Se conoce como
dispersiéon coloidal. Una emulsién es una dispersion coloidal de particulas
liquidas en otro liquido; la mayonesa, por ejemplo, es una suspension de globulos
diminutos de aceite en agua. Las particulas de una dispersion coloidal real son
tan pequefnas que el choque incesante con las moléculas del medio es suficiente
para mantener las particulas en suspension. En la teoria de la emulsion carnica,
las pastas finas se asimilan a una emulsion del tipo aceite en agua, aunque no
responden exactamente a la definicibn de una emulsion verdadera, pues para la
formacion de esta se requiere que un liquido (grasa o aceite) se disperse en otro
liguido inmiscible (agua); sin embargo, se considera que la estructura y
propiedades de las pastas empleadas en la elaboracion de embutidos de pasta
fina son muy parecidas a las de las emulsiones verdaderas. Asi, la fase continua
seria el agua, la discontinua la grasa y el agente emulsor las proteinas solubles

en solucion salina (miofibrilares).

Ghinelli, I. (2005), sefiala que durante el picado de la carne en la cutter con las
sales y el agua se extraen gran parte de la proteinas miofibrilares, que
emulsionan las particulas de grasa molida, después que han sido dispersadas y
picadas finamente por la cutter, cubriéndolas como una fina pelicula al situarse en

la superficie de separacion de las dos fases, e impidiendo asi su coalescencia.

Este fendmeno se produce en el seno de un fluido viscoso formado por sales,
proteinas insolubles, fragmentos de fibras musculares y de tejido conectivo y
demas constituyentes del musculo desmenuzados y dispersados en el medio
acuoso. Durante el tratamiento térmico de la pasta la matriz proteica coagula, la
grasa se funde y tiende a fluir y a agregarse para formar particulas mayores,
visibles. Si la emulsion es estable, o sea, las particulas de grasa han sido
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completamente cubiertas por las proteinas solubilizadas y permanecen
individualizadas por esa membrana, se frena esa tendencia; pero si es inestable,
las particulas de grasa estaran total o parcialmente sin recubrir y ocurre su
agregacion. La grasa aparecera separada formando bolsas en el interior de la
masa o fluird hacia la superficie situAndose entre esta y la tripa, creando una
cobertura de grasa en todo el embutido en los mas severos, o formando como

casquetes de grasa en los extremos de este.

1. Teoria del atrapamiento fisico o retenciéon meca nica

Gracey, J. (2004), infiere que en la teoria del atrapamiento fisico o retencién
mecanica, la pasta se representa estructuralmente como un sistema multiple
compuesto por la mezcla de sales disueltas, fragmentos de fibras musculares y
del tejido conectivo, miofibrillas, proteinas miofibrilares solubilizadas, proteinas
sarcoplasmaticas y pequefias particulas de grasa de diversos tamafios,
suspendidas en una fase acuosa. Lo mas probable es que estas particulas sean
sélidas o semisdlidas, pues la grasa porcina no funde por debajo de 20 °C, ni se
disuelve en agua (la temperatura durante la etapa final del proceso en la cutter
generalmente no sobrepasa 13-14 °C), entonces, se encuentran dispersadas
mecanicamente y atrapadas dentro de una matriz proteica altamente viscosa que
impide fisicamente su coalescencia. Esto representa una distribucion de
particulas sélidas en una fase liquida, o sea, una suspension. Todos esos
elementos de la carne estan mezclados con las particulas de grasa, aunque no

necesariamente forman una emulsion.

Reartes, L. (2005), manifiesta que durante el tratamiento térmico de la pasta, ese
entramado proteico gelifica formando reticulo proteico con las particulas de grasa
fundidas distribuidas en su interior, las cuales no pueden agregarse por causa de
su retencion mecanica (como también una gran parte del agua) dentro de los
espacios libres del reticulo. De este modo, la estabilidad de la pasta estara
determinada principalmente por la capacidad de las proteinas de la carne para
formar un gel por calentamiento. Tal efecto probablemente sea mas importante

que la emulsion para una buena distribucion y estabilizacion de la grasa en la
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masa del embutido.

2. Otras consideraciones sobre la emulsion carnica

Vanegas, N. (2009), sefiala que aunque que no hay una completa certeza sobre
cual es el mecanismo exacto de estabilizacion de una pasta fina o emulsion
carnica, al parecer este se basa en el papel principal de la matriz proteica de la
fase acuosa comparado con el de las reacciones de la interface. Varios autores
consideran que no existe una separacion estricta entre ambas teorias, sino que se
asemejan y se complementan, considerando que ambos fenomenos, emulsion y
retencién, ocurren conjuntamente durante la preparacion de la pasta, aunque
actualmente las evidencias favorecen el modelo de la retencibn mecanica como el
mecanismo primario de la formacion y estabilizacion de una pasta fina. Esto
significa que la pasta fina o emulsion carnica no es un sistema simple formado por
agua, grasa y proteinas solubilizadas, sino multifasico, que tiene varios elementos
diferentes en conjunto: una fase dispersante formada por una solucion acuosa de
ingredientes solubles y una solucion coloidal de proteinas; una fase dispersa
formada por una suspension de miofibrillas, fragmentos de fibras (hinchadas por
imbibicién de agua), particulas de grasa, etc.; una emulsion de glébulos de grasa
por las proteinas solubles y una espuma por el aire incorporado en la pasta

durante su elaboracion.

F. MORTADELA

Garriga, B. (2007), verifica que en la elaboracion de mortadela se puede utilizar
diferentes tipos de materia prima, pudiendo variar ampliamente de acuerdo a la
calidad. El costo varia de acuerdo al nivel al nivel de proteina. En la mortadela
corriente entra carnes de cerdo, vacuno, pero en casos particulares, se pueden
usar productos de inferior calidad como carnes de aves, ubres, estdmagos,
tendones, aponeurosis (estos dos ultimos conocidos y enfriados). La grasa mas
recomendable son las de tocino dorsal y del cuello, frescas y enfriadas con

anterioridad.



22

1. Caracteristicas generales

En http://www.alimentacionsana.com.(2013), se indica que la principal
caracteristica de los embutidos crudos curados no procede solo de su forma de
presentacion, con ser ya de por si peculiar, sino que obedece a un proceso de
elaboracion y, sobre todo, a los cambios que se producen en la pasta o mezcla
embutida durante la fase de maduracién y secado, en que tiene lugar una serie de
reacciones que dan como resultado la transformacién de la mezcla de la carne
curada e ingredientes en otro producto nuevo de olor y sabor peculiares: los

embutidos.

2. Fases de elaboracion de la mortadela

Reartes, L. (2005), sostiene que en un principio, los embutidos Unicamente se
preparaban con carne de pollo, de lo que se desprende la razén de ser de su
origen: la busqueda de un procedimiento para conservar durante largo tiempo la
carne de este animal en perfectas condiciones, a la vez de aumentar, en cierto
modo, sus cualidades para hacerla mas apetecible. EI mencionada autor
manifiesta que ademas de la carne figuran como ingredientes el tocino y/o
manteca, los condimentos, las especias y los llamados aditivos que favorecen y
estimulan los procesos bioquimicos de la maduracion. Respecto al proceso de

fabricacion, en términos generales, pueden distinguirse las siguientes fases:

* Deshuesado: Se realiza tanto en la carne de res, cerdo como en la de pollo, y

consiste en separar el musculo de los huesos.

» Trozado: Esta practica se lo realiza con el fin de uniformizar los trozos de
carne magra y grasa, para facilitar la introduccién de los mismos en el molino y

separar los ligamentos que no deben intervenir en el proceso.
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* Molida: La carne se muele en el disco de 3 mm. y la grasa en el de 8 mm.
esta Ultima por ser menos dura y evitar el sobrecalentamiento, la finalidad de
este proceso es ayudar en el cuteado.

e Cutter: La adicion de los ingredientes durante la emulsion es la siguiente:
carne, sal + nitritos, mitad del hielo, fosfatos, escorbatos, grasa, mitad hielo y

condimentos.

» Embutidos. Amo (1998) manifiesta que se debe embutir la pasta bien fria, con
un embudo adecuado sin que queden espacios vacios en la pieza, esto es en

fundas sintéticas de diferente calibre y tamafo.

« Cocido. Mira, M. (1998), manifiesta que este proceso es muy delicado y dificil
de dar parametros de temperatura y humedad, esa mejor tomar en cuenta en
base a la formulacion, tipo de estufa y calibre de la mortadela. Un mal manejo
en el cocido puede afectar el color y si las temperaturas y tiempos no son

ideales afectan en cambio al corte.

» Duchado: Se hace con agua fria, con el fin de que baje la temperatura lo mas
pronto posible y no se den alteraciones microbiolégicas, en el grado de resistir

el tratamiento térmico.

3. Aditivos

En http://www.promer.php.getdoc.(2013), habla queson compuestos que no
suelen considerarse alimentos, pero que se afiaden a éstos para ayudar en su
procesamiento o fabricacion, o para mejorar la calidad de la conservacion, el
sabor, color, textura, aspecto o0 estabilidad, o para comodidad del
consumidor. Las vitaminas, minerales y otros nutrientes afiadidos para reforzar o
enriquecer el alimento, quedan por lo general, excluidos de la definicion de
aditivos, tales como hierbas, especias, sal, levadura o proteinas hidrolizadas para
destacar el sabor. Son sustancias que se afaden intencionalmente a los
alimentos sin propdésito de cambiar su valor nutritivo, pero buscando cualidades

de las que carecen o para mejorar las que poseen hay mas de 5000 aditivos. Los
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aditivos se pueden extraer de fuentes naturales para ser sintetizados en el
laboratorio y dar como resultado un compuesto de las mismas caracteristicas
quimicas que el producto natural (de ahi que también se los defina como de
‘idéntica naturaleza’), o bien pueden ser compuestos sintéticos que no existen

en forma natural.

4. Fosfatos

En http://www.science.oas.org.(2013), formula queel fosforo y sus sales estan
presentes en la carne en diferentes combinaciones; el fosforo energético entra a
formar parte del ATP muscular, sales de fésforo se encuentran en los tejidos bajo
infinidad de combinaciones y con diferentes funciones a realizar. La pérdida de
moléculas de fésforo energético del ATP desencadena un proceso, de gran
importancia en la conservacion del masculo en carne y en la maduracion de la
misma, asi como en una serie de variaciones que sufre ésta en el proceso de
industrializacion. Otro uso de los fosfatos es como ablandadores de agua,
fertilizantes y detergentes.

5. Preservantes

Llana, J. (2006), atribuye quelos preservantes se utilizan para proteger los
alimentos contra la proliferaciéon de microorganismos que pueden deteriorarlos o
envenenarlos, con lo cual se aumenta el periodo de vida del producto. Tales

compuestos incluyen.

6. Acido Ascorbico

Sancan (2001), manifiesta que el acido ascorbico es un acido fuerte, de pH 2 a3,
dotado de potentes propiedades reductoras, que suele ser usado en
salmueras, sobre todo para disminuir las cantidades residuales de nitritos en los

productos acabados; es capaz de descomponer en presencia de sales de hierro y
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de otros metales. La adicion de citrato de sodio o &cido citrico bloquea estos
metales y asegura asi la accion del acido ascorbico. Ademas indica que cuando
se oxida el acido ascorbico, cosa que por su intensidad ocurre con frecuencia se
forma acido diacetoglucénico y 2.ceto.l.glucénico, con potente accidon oxidante
frente a la mioglobina a la que transforman en metaglobina, de color marrén
verdoso; la asociacion del acido ascorbico, asegurarian la estabilidad del color, al

impedir la formacion de metamioglobina.

7. Antioxidantes

En http://www.agroalimentacion.coop.(2013), reconoce que estos productos evitan
la oxidacioén de las grasas que tiene lugar por efecto del calor, la luz y los metales.
Con ello se evita que el producto adquiera olores y sabores extrafios, pérdida de
la textura y color originales, etc. Ademas, pueden provocar reacciones que
generen compuestos nocivos para la salud. Muchos productos grasos contienen
sus propios antioxidantes naturales, aunque algunos de ellos los pierden en el
proceso de elaboracion, por lo que es necesario reemplazarlos de manera
artificial. Por lo general, los productos ricos en grasas vegetales poseen una
mayor cantidad de antioxidantes naturales. Suelen emplearse en margarinas,
productos de bolleria, quesos fundidos, etc. Algunos, como los tocoferoles y la
vitamina E no tienen ningun riesgo, pero otros (BHA, BHT) son dudosos. Estos
altimos estan autorizados en Estados Unidos y en Europa, aunque no en Japoén, y
se han observado efectos potenciadores de ciertos carcindbgenos en animales de
laboratorio. En general, tiende a reducirse su uso, aunque es facil encontrarlos

mezclados con otro tipo de aditivos.

8. Condimentos

Price, J. (2005), sefiala que son ciertas plantas o parte de ellas que, por contener
sustancias aromaticas o excitantes, se utilizan para mejorar u obtener el aroma. El
sabor e incluso el calor. Tenemos que tener en cuenta la procedencia, que
respondan a sus caracteristicas naturales y que estén exentas de sustancias

extrafias, asi como de partes de la planta de origen que no posean la cualidad de
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condimentos como tallos, peciolos, etc. Para manipular un condimento siempre
debemos tener en cuenta que la especia, hierba aromatica, esencia o extracto
gue mas cantidad pongamos, bien en peso o aroma es la que predominara sobre

el conjunto.

G. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS

En http://www.bedri.escomerybeber.com.(2013), dicta quelas propiedades
bromatoldgicas varian de acuerdo a la region o pais de origen, es evidente que
existen diferencias y no hay normas internacionales establecidas. Pero segun las
tablas de los alimentos de Alemania, se tiene que para la mortadela debe tener
un 52.3 % de humedad, 12.4 % de proteina, 32.8 % de grasa, 2.6 % de
substancias minerales. Estos autores también que estos productos se
caracterizan generalmente por una proporcidon mas baja de proteinas y humedad

que la carne, pero en el contenido graso se incrementan.

Price, J. (2005), manifiesta que Los productos emulsionados constituyen los de
mayor consumo dentro de los productos céarnicos procesados debido
principalmente a factores tales como su bajo precio, vida util razonablemente
larga y su facilidad de consumo. Entre estos productos se encuentran las
salchichas de diferentes variedades, la mortadela, el salami, entro otras En el
proceso de emulsionado se forman pequefias particulas de grasa que quedan
suspendidas en la fase continua compuesta por agua y proteinas. Si la emulsion
formada es estable, las particulas de grasa quedaran suspendidas en la matriz
durante el proceso de ahumado, coccidon y su posterior manipuleo. Las
proteinas solubles en solucién salina cubren las particulas de grasa, de modo

gue son las responsables de la estabilidad de la emulsion.

Saenz. C. (2006), sefiala que Para su preparacion, los ingredientes principales
(carne, grasa, hielo, especias, sal y componentes de la mezcla de curacién) se
colocan en un cutter, equipo que reduce el tamafio de particula hasta formar una

pasta llamada “emulsion carnica”. El agua o hielo y la sal se adicionan a la carne a
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fin de que se forme una solucibn salina que solubilizara a las proteinas
miofibrilares, las cuales forman la matriz de la emulsion o fase continua. La fase
dispersa se formara al reducir el tamafo de las particulas de la grasa. El sistema se
estabiliza con las proteinas, principalmente las miofibrilares, que actian como
emulsificantes. Las especias Yy sales de curacidon son responsables del
desarrollo de color, sabor y otras propiedades organolépticas y fisicoquimicas del
producto. Las propiedades bromatoldgicas varian de acuerdo a la region o pais de
origen, es evidente que existen diferencias y no hay normas internacionales
establecidas. En el cuadro 5, se detalla la composicién bromatoldgica de algunos

productos carnicos, como son:

Cuadro5. CONTENIDO NUTRITIVO DE ALGUNOS EMBUTIDOS.

Humedad Calorias/100  Proteina Grasa (%)

Embutido (%) g de prod. (%)

Chorizo 59.8 232 19.5 15.1
Mortadela 61.4 215 19.8 13.0
Salchicha vienesa 75.8 111 14.8 3.9
Salchichoén de lengua 43.0 435 12.4 42.1
Salchicha (morcilla) 71.3 137 6.6 5.5
Queso de chancho 61.8 246 16.3 19.3
Salame 49.6 338 16.9 28.6

Fuente: Facultad de Nutricion y Dietética, ESPOCH (1990).
H. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS EMBUTIDOS

Quiroga, G. (2004), sostiene que con frecuencia es necesario mejorar los
productos existentes o desarrollar nuevos productos. En efecto, toda fabrica de
embutidos debe tener una preocupacion constante por satisfacer los gustos de
sus consumidores. Sabido es que los habitos o preferencias de consumo cambian
y que particularmente se dan cambios generacionales de habitos. Ejemplo de esto
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es la tendencia al consumo de productos magros, dietéticos, bajos en calorias vy,

en consecuencia, la reduccion del consumo de productos con grasa visible.

Segun las regiones y paises, se nota en las generaciones mas jovenes un

incremento en el consumo de hamburguesas y salchichas tipo frankfurters

(productos de preparacion y coccion rapidos). También se observa un incremento

de consumo de embutidos de pollo, por tener bajos niveles de colesterol, y una

buena aceptacion de los consumidores que se fundamenta en la calificacion

sensorial de la mortadela para lo cual se debera cumplir con los siguientes pasos:

En primer lugar es necesario formar un panel de degustadores quienes

deberan ser confiables, es decir que juzguen con objetividad y seriedad.

Se requiere contar con un numero suficiente de evaluadores, por ejemplo unos
veinte. Se deben hacer pruebas diferenciales por edades: adultos, mediana

edad, jévenes, nifios.

Es necesario establecer un horario adecuado para las pruebas y asegurar que
los evaluadores no hayan fumado por lo menos treinta minutos antes de la
prueba, que no usen perfume, que no coman ni prueben nada que pueda

influir sobre la prueba de evaluacion.

Se redactan formularios para las pruebas, con instrucciones claras y precisas
para no inducir a error. Se entrega un maximo de dos a tres muestras por

prueba y se hace una prueba por dia y por equipo de evaluadores.

Las pruebas son individuales. No es conveniente llevarlas a cabo en grupo
pues se puede ejercer influencia sobre los demas. Las pruebas se hacen en
un lugar tranquilo, lejos de ruidos y olores extrafios, con buena iluminacion
natural. Se puede acompanar de galletitas, pan y de agua para enjuagarse la
boca. Las principales pruebas organolépticas o pruebas de degustacion

empleadas en la evaluacion sensorial propuesta son:
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http://www.consumereseroski.com.(2013), recomienda que el principal pigmento
del masculo es la mioglobina, pero ademas depende del estado quimico, fisico de
otro componente, el color es un factor que constituye de manera preponderante
para determinar la calidad y por consiguiente el valor comercial de los productos.
De las propiedades organolépticas es la que méas facilmente puede ser
estandarizada su evaluacion. Existen escalas de colores bien definidas que
permiten comparar el color de soluciones liquidas y sélidos, y espectrofotometros
especializados en la determinacion del color. No obstante se debe describir el
color de los productos ya que hay matizaciones que solo el ojo humano es capaz
de hacer. Tanto en liquidos como en soélidos como es el caso de la mortadela
pueden presentarse interferencias en la percepcion del color: transparencia,

opalescencia en liquidos, tamafio de particula, brillo, opacidad en solidos.

2. Olor

Sorensen, L. (2004), reporta que la textura y consistencia de la carne la
convierten en muy susceptible a la absorcion de materias volatiles, La percepcién
del olor de los productos esta situada en las fosas nasales. Se emplean varias
técnicas para evaluar olores. Ademas de las técnicas instrumentales que emplean
cromatografos de gases y detectores de masas, las técnicas manuales implican el
conocimiento de como los receptores perciben los olores. El gusto es menos
dependiente de la intensidad, el olor es funcion de la interaccion con los
receptores olfativos y esta puede variar en intensidad (concentracion),
temperatura (mas volétiles) y tiempo de exposicidbn y en algunos casos la
presencia de aditivos que aumentan la sensibilidad de los receptores. El panelista
de un ensayo de determinacion de olor, puede provocar el flujo de aire a través de
su nariz de forma ascendente o descendente, es decir, no s6lo olemos aspirando
sino también a través de la cavidad bucal se pueden percibir los olores ya sea de
volatiles o de microgotas transportadas hasta los receptores del olfato la

respuesta del olor son percibidos por los nervios olfatorios del cerebro.

3. Sabor
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En http://www.consumereseroski.com.(2013), recomienda que la respuesta al
sabor son captados por células especializadas de la lengua paladar blando y
parte superior de la faringe, respondiendo a cuatro sensaciones: amargo, dulce,
acido y salado. Los sabores agradables se derivan de la grasa. Los potenciadores
de sabor como el glutamato monosaddico, el inosinato o el guanilato se han
empleado desde siempre en la preparacion de alimentos (mediante productos
fermentados como extracto de soja, quesos y otros) ya que contribuyen al gusto
"umami” o delicioso de los alimentos cuando se utilizan a niveles que sobrepasan
su umbral de deteccion propio y simplemente aumentan el sabor de otras
sustancias. El mecanismo de actuacion de estas sustancias es desconocido y sus
efectos son notables y deseables para el sabor (no solo el gusto) de hortalizas,
productos lacteos, carnes, aves, pescados, etc. Para la determinacion estandar

de potenciadores de sabor se emplea usualmente glutamato monosédico.

Quiroga, G. (2004), manifiesta que las proteinas nativas por si mismas, no
contribuyen significativamente en los sabores de los productos, pero, pueden
tener una extensa influencia en la percepciéon de otros componentes mediante
enlaces y reacciones de diverso tipo. Los productos de la hidrélisis de las
proteinas, péptidos y aminoacidos son considerablemente mas reactivos. Los
pequefios péptidos proporcionan sabores amargos y dulces. Los aminoacidos, por
si mismos, no contribuyen excesivamente al sabor, pero, debido a su capacidad
de reaccionar con multiples compuestos o sufrir degradaciones oxidativas o
térmicas, generan un amplio espectro de sabores. Los productos de degradacion,
la hidrolisis enzimética, la contaminaciéon microbiolégica en la medida de

modificar, las proteinas, cambian las propiedades organolépticas.

4. Textura

Nivara, F. (2003), manifiesta que la textura depende del tamafio de las haces de
las fibras en que se encuentran divididos longitudinalmente el muasculo por los
septos perimisicos del tejido conectivo. La textura en sélidos en polvo y la

apariencia en liquidos nos sirven para describir conjuntamente varias propiedades



31

fisicas. La textura de los sélidos esta influida por el tamafio de particula, la
higroscopicidad del producto, el molturado, la plasticidad, etc. En los liquidos su
"apariencia” varia fundamentalmente en funcién de sus propiedades reoldgicas y

de su homogeneidad.

5. Jugosidad

En http://www.diabetesjuvenil.com.(2013),indica que la jugosidad esta
intimamente relacionada con el contenido de grasa, al parecer por la liberacion
de suero y el efecto de la capacidad de retencion de agua que se absorbe con

la presion de la masticacion.

|. MICROBIOLOGIA DE LA CARNE Y DE LOS SUBPRODUCTOS

Nivara, F. (2003), afirma que las bacterias son microorganismos que tienen
una reproduccion asexual que producen por millones en tiempos reducidos. Los
analisis microbioldgicos son de vital importancia puesto que mediante estos
podemos saber el numero de microorganismos presentes en las carnes y
subproductos asi como también podemos identificar el tipo de microorganismos
que estan presentes- Cuando la proliferacion bacteriana es en la superficie de la
canal o de las piezas, han sido suficientemente intensa aparece un olor fétido,

junto con la formacion de una capa viscosa.

1. Factores gue influyen en el contenido microbian 0 de la carne

En http://www.fdfla.com.(2013), evalla que el pH, la humedad y la temperatura de
almacenamiento son los factores que hacen facil el deterioro de carnes y
subproductos. Los microorganismos que deterioran las carnes crecen mejor en

pH cercano a 7, con elevada humedad y en carnes que no se conserven en un
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largo tiempo bajo refrigeracién, en el cuadro 6, se indica el contenido nutritivo de

algunos embutidos.

Cuadro 6. CONTENIDO NUTRITIVO DE ALGUNOS EMBUTIDOS.

EMBUTIDOS HH Calorias Proteina Grasa
Chorizo 59.8 232 19.5 15.1
Mortadela 61.4 215 19.8 13.0
Salchicha Vienes 75.8 111 14.8 3.9
Salchichén de lengua 43.0 435 12.4 42.1
Salchicha ( morcilla) 71.3 137 6.6 5.5
Queso de chancho 61.8 246 16.3 19.3
Salame 49.6 338 16.9 28.6

Fuente: Tabla de la composicién de los alimentos ecuatorianos. (1990).

2. Analisis microbiolégico de la mortadela de poll 0

Alpro, T. (2011), afirma que para realizar el andlisis microbiolégico de la

mortadela depollo se debe tener en consideracion las siguientes determinaciones:

a. Determinacién de Salmonella

La salmonella des una bacteria es alicuota de los alimentos o diluciones, se
somete a un enriguecimiento previo, se siembran en medios selectivos como:
Agar verde brillante, XLD y/o de Hektoen, o se inoculan en medios de
enriquecimiento como el caldo cristal selenito o tetrationato.Los tubos de
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enriquecimiento se siembran en los medios selectivos sobre placas y con la
técnica de estrias. Las colonias sospechosas se identifican bioquimicamente,
mediante antisueros y H apropiados y/o por el método de anticuerpos
fluorescentes.En algunas ocasiones, durante el proceso industrial la carne de
pollo se llega a contaminar de la bacteria de Salmonella entérica. EI género
Salmonella, se incluye en la familia Enterobacteriaceae, integrada por los bacilos
Gram negativos anaerobios facultativos, poseen por lo tanto las caracteristicas
generales de las enterobacterias: son fermentadores de la glucosa, catalasa
positiva,oxidasa negativa y suelen ser moviles; representa una excepcion de la

Salmonella gallinarum siempre inmovil(Alpro, T. 2011).

Para http://www.bvsopssalmonella..com.(2012), teniendo en cuenta que estas
bacterias tienen una muy importante homologia general de su ADN, deberian ser
caracterizadas como dos Unicas especies, teniendo en cuenta la necesidad de
uniformizas la comunicacion entre los distintos actores como son los médicos
veterinarios, zootecnistas, quimicos, entre otros la mayoria ha optado por seguir
una antigua propuesta de Kaufmann, con las mas recientes modificaciones ; asi,
se divide el género en dos especies: Salmonella entérica y Salmonella bongori,
diferenciables entre si por caracteristicas metabdlicas tales como la hidrélisis del
ONPG, el crecimiento en presencia de KCN y otras. La Salmonella entérica se
subdivide, a su vez, en seis subespecies: entérica (I), salamae (ll), arizonae (llla),
diarizonae (lllb), houenae (IV), e indica que corresponden a los antiguos
subgéneros. Estas subespecies son diferenciables bioquimicamente. Como todas
las enterobacterias, el género Salmonella tiene tres tipos de antigenos: somatico
(O), flagelar (H), y de envoltura para Salmonella, los antigenos somaticos son
termoestables y su especificidad radica en el componente polisacarido dela
endotoxina, complejo proteina-lipopolisacéarido.

Para http://wwwbacteriasembutidos.com.(2013), los antigenos O, se clasifican en
mayores y menores; los mayores son los que definen un grupo antigénico. Asi, el
factor antigénico 0:4 caracteriza el antiguo grupo B, hoy llamado O: 4, mientras
que los antigenos menores tienen menor valor discriminativo. Por ejemplo, el
antigeno O: 12 lo presenta toda Salmonella perteneciente a los grupos A, B y D.

Pueden encontrarse otros antigenos menores generados por modificaciones
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guimicas o por conversaciones fagicas. Los antigenos capsulares o de envoltura
solo se presentan algunos serotipos de Salmonella, los antigenos flagelares son
proteicos y termolabiles. Algunas serovariedades solo producen un unico tipo de
antigeno H, siendo en consecuencia monofasicos, sin embargo otros serotipos
pueden producir alternativamente dos tipos de antigenos H por lo que se

denominan bifasicos.

b. Determinacion de coliformes

En http://www.gastronomiaycia.com.(2013),esta determinacion se realiza
mediante la inoculacién de diluciones del producto en caldo triptosa lauril sulfato
(LST) y después los tubos gas positivos de LST se siembran en caldo bilis lactosa
verde brillante (BGLB), incubando ambos medios a35°C o mediante la inoculacion
LST en incubacion a 44°C y después sembrando en estrias en agar EMB. Para la
determinacién de coliformes fecales, se siembra caldo EC a partir de un tubo LST
positivo y se incuba a 45° C. Los E. Coli enteropatégenos pueden investigarse
utiizando los antisueros adecuados para los tubos que dieron positivo
anteriormente. La denominacion genérica coliformes designa a un grupo de
especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comun e
importancia relevante como indicadores de contaminacion del agua y los
alimentos, coliforme significa en forma de coli refiriéndose a la bacteria principal
del grupo, la Escherichia coli, Las bacterias de este género se encuentran
principalmente en el intestino de los humanos y de los animales de sangre
caliente, es decir, homeotermos, pero también ampliamente distribuidas en la
naturaleza, especialmente en suelos, semillas y vegetales. Los coliformes se
introducen en gran numero al medio ambiente por las heces de humanos y
animales. Por tal motivo suele deducirse que la mayoria de los coliformes que se
encuentran en el ambiente son de origen fecal. Sin embargo, existen muchos

coliformes de vida libre.

J. NORMAS DE CALIDAD DE LOS EMBUTIDOS ESCALDADOS
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Frey, W. (2013), manifiesta que los embutidos escaldados son productos
compuestos por tejido muscular crudo y tejido graso firmemente picados, agua,
sales, y condimentos, que mediante tratamiento térmico adquieren consistencia
sélida, que se mantienen aun cuando el articulo vuelva a calentarse. Un buen
embutido escaldado no debe exhibir separada la carne de la grasa; su carne
tendra color rojo vivo y estable, asi como una buena consistencia, atractivo

aspecto al corte aroma y sabor finamente condimentado.

En http://www.worldlingo.com. (2010), reconoce quela mortadela debe presentar
color, olor y sabor, caracteristico de este producto, presentar interiormente textura
firme y homogénea; no utilizarse envolturas que afecten el producto y la salud del
consumidor. No debe presentar alteraciones por microorganismos, o cualquier
agente bioldgico, fisico o quimico. La mortadela de acuerdo a las normas

Ecuatorianas vigentes debera cumplir con las especificaciones establecidas:

* Proteina 12% como minimo.

* Grasa 14-26%.

* Humedad 65% como maximo.
» Ceniza 3,5% como maximo.

* Bacteria activas 200.000 como maximo.

ll. MATERIALES Y METODOS

A. LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

El presente trabajo de investigacibn se lo realizO en la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, Facultad de Ciencias Pecuarias, en el Centro de
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Produccion de Carnicos, ubicada en el kilbmetro 1 ¥, Panamericana Sur, de la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, que se encuentra a una altitud de
2.740 msnm con una latitud de 01° 38' s y una longitud de 78° 40" W, las
condiciones meteoroldgicos del cantdon Riobamba se describen en el cuadro 7.

Cuadro 7. CONDICIONES METEOROLOGICAS DEL CANTON RIOBAMBA.

INDICADORES 2011
Temperatura (°C). 13.45
Precipitacién relativa (mm./afo). 42.8
Humedad relativa (%). 61.4
Viento / velocidad (m/S). 2.35
Heliofania (horas/sol). 1317.6

Fuente: Estacion Meteoroldgica de la FRN de la ESPOCH (2011).

El tiempo que durod la investigacion fue de 120 dias (4 meses) distribuidos en: la
adquisicion de carne de pollo y leche entera congelada, elaboracion de la
mortadela de pollo, examenes bromatolégicos, microbiolégicos y organolépticos
del producto terminado.

B. UNIDADES EXPERIMENTALES

Las unidades experimentales se conformaran por la mortadela de pollo,
distribuidos en cuatro tratamientos (incluido el testigo) con cuatro repeticiones, en
dos ensayos consecutivos y el tamafio de la unidad experimental fue de 5
kilogramos por tratamiento, para de esta cantidad tomar muestras de 200gramos

para determinar la calidad bromatolégica, microbioldgica y organoléptica.

C. MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES



1. Para la elaboracion de la mortadela de pollo

a. Materiales

» Carne de pollo.

* Grasa dorsal.

* Leche entera.

* Hielo.

* Tripas para embutir

e Juego de cuchillos.

* Mesas de procesamiento.
* Hilo.

* Bandejas de plastico.

* Materiales de proteccion personal (Mandil, botas, mascarilla, gorra, etc.)
e Materiales de limpieza.

+ Materiales de oficina.

b. Equipos

e Molino de carne. (Disco 3y 8) Cutter
* Embutidora

* Olla de escaldado

* Tina de enfriado

» Vitrina Frigorifica

+ Balanza Analitica

c. Aditivos

* Conservantes.
+ Fosfatos

* Preservantes.
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. Condimentos

Sal comun.
Ajo.

Cebolla.
Pimienta negra.
Comino.
Orégano.

Nuez

Aditivo mortadela de pollo.

. Para el analisis microbiolégico

. Equipos

Balanza eléctrica
Desecador

Bafio Maria
Autoclave

Estufa
Refrigeradora

Microscopio.

. Materiales

Espatula.
Probeta.
Mechero.

Asa de Siembra.

Medios de cultivo.
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» Cajas petri.

3. Para los anélisis bromatoldgicos

a. Materiales

« Papelfiltro.

* Matraz Kjeldahl

* Tapones de hule.

e Matraz Erlenmeyer

» Vaso de precipitacion
* Bureta

* Varios reactivos.

b. Equipos

» Balanza analitica.

* Bafo Maria

e Aparato de Kejeldahl
» Estufa

» Aparato de soxhlet o goldfish.

4. Instalaciones

* Vestuario y bafos
» Area de procesamiento.
e Céamara de Almacenamiento y refrigeracion

+ Oficina
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* Bodega.

D. TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

En la presente investigacion se evalué el efecto de la inclusion de tres niveles de
leche entera congelada (3, 6 y 9%), en la elaboracién de mortadela de pollo frente
a un tratamiento control (0% de leche entera congelada), por lo que las unidades
experimentales fueron distribuidas bajo un disefio completamente al azar, con 4
repeticiones por tratamiento en dos ensayos consecutivos dando un total de 32

unidades experimentales, que se ajustd al siguiente modelo lineal aditivo.

Yij = w+Ti+ eij

Donde:

Yi: Valor del parametro en determinacién

U: Media general

Ti Efecto de los niveles de la leche entera congelada
& Efecto del error Experimental

El esquema del experimento empleado en el presente trabajo se describe a

continuacion en el cuadro 8.

Cuadro 8. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO.

Tratamientos Cédigo.  Repeticiones TUE  Kgs/ trat.

leche entera congelada, 0% SLC 8 5 40

leche entera congelada, 3% CLC3 8 5 40
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leche entera congelada, 6% CLC6 8
leche entera congelada, 9% CLC9 8
Total

40

40

160

TUE*: Tamafio de la Unidad Experimental de 5 Kg. de masa.
Fuente: Macas, J. (2012).

La Codificacion de los tratamientos fue la siguiente.

SLC = (Testigo) Sin leche entera congelada
CLC3 = Con leche entera congelada al 3%
CLC®6 = Con leche entera congelada al 6%
CLC9 = Con leche entera congelada al 9%

E. MEDICIONES EXPERIMENTALES

Las variables que se consideraron fueron las siguientes:

1. Calidad nutritiva

¢« Contenido de humedad %

» Contenido de grasa %
+ Contenido de materia seca. %

» Contenido de proteina %

+ Contenido de cenizas %

2. Calidad organoléptica
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* Color

* oOlor

» Sabor

* Textura.

e Jugosidad.

3. Calidad microbioldgica

* Aerobios mesdfilos UFC/g
e Enterobacterias UFC/g
e Escherichiacoli NMP/g.

4. Analisis econémico

« Costo de produccion, $/kg

* Beneficio/Costo (dblares)

F. ANALISIS ESTADISTICOSY PRUEBAS DE SIGNIFICANCIA

Los resultados experimentales obtenidos fueron sometidos a las siguientes

pruebas estadisticas:

* Analisis de varianza para las diferencias (ADEVA), programa infostat version 1
(2012).

» Separacion de medias de acuerdo a la prueba de Waller-Duncan al nivel de

significancia de P<0.05; programa infostat versién 1 (2012).
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* Analisis de correlacion y regresion de Pearson; programa Spss version 12
(2002).

El esquema del analisis de varianza, empleado se describe en el cuadro 9.

Cuadro 9. ESQUEMA DEL ADEVA.

Fuente de Variacion Grados de Libertad
Total 31
Tratamientos 3
Error 28

Fuente: Macas, J. (2012).

G. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

1. Elaboracién de la mortadela de pollo

En la presente investigacion se utilizé para la elaboracion de mortadela de pollo
los siguientes materiales: carne de pollo, grasa dorsal de cerdo y leche entera
congelada dando un total de 60 kilos de producto terminado, se aplico 4
tratamientos, con 4 repeticiones siendo el tamafo de la unidad experimental de 5
Kg. La mortadela es un subproducto carnico, escaldado ahumado, embutido en
tripa sintética de 25 cm. de longitud y un diametro de 45 mm. El procedimiento a
seguir fue:
» Se realizé el proceso de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos
y materiales que fueron utilizados para la elaboracién de la mortadela y de esa

manera cumplir con un programa de Buenas Practicas de Manufactura.

» Posteriormente se realizé el desguesamiento de la carne de pollo es decir la

eliminacion de los huesos.
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Luego se cortd la grasa, y la carne de pollo en pequefios trozos, la que fue

molida finamente en el molino con disco 8.

a continuacioén se procedié a moler la carne de pollo en el molino disco 3, y se
realiz6 acto seguido la emulsién en el cutter ara lo cual se efectué la adicion

de cada uno de los ingredientes.

Posteriormente se colocd la mezcla en la embutidora y se procediéo a embutir

en las tripas sintéticas.

Acto seguido se realiz6 el escaldamiento en la olla doble fondo con agua a una
temperatura de 80°C, durante un tiempo de 90 minutos hasta que su

temperatura interna llegue a 68 °C.

Luego se efectud el enfriamiento en agua corriente para enfriar el producto

terminado. Transcurrido el tiempo se lo sacOd para someterlo a refrigeracion.

Finalmente se empaco el producto es decir la mortadela de pollo para su

comercializacion.

METODOLOGIA DE EVALUACION

. Contenido de Humedad

Se pes6 2 gramos de muestray se la colocd6 la muestra en una capsula de

aluminio con arena.

Posteriormente se realizé el secado a 100°C en una estufa hasta alcanzar un

peso constante, aproximadamente por un tiempo de 12 horas.

Finalmente se pesoé la muestra. Consideramos a la humedad como la pérdida
de peso de la muestra.
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2. Contenido de Extracto etéreo o grasa

Mediante este método se cuantifica las sustancias extraibles en éter etilico, el

procedimiento a seguir fue.

* En el aparato de Soxhlet o goldfish se extrajo aproximadamente 1 gramo de
muestra seca con éter dietilico anhidro en un dedal de papel filtro que permita
el paso rapido del disolvente.

 EI tiempo de extraccion pudo variar desde 4 horas a velocidad de
condensacion de 5 a 6 gotas por segundo hasta 16 horas de 2 a 3 gotas por

segundo.

* Luego se recupero el éter y se evapord el éter residual sobre un bafio maria
en lugar bien ventilado, finalmente, se realiz6 el secado del residuo a 100°C
durante 30 minutos. y finalmente se enfria y se pesa.

3. Contenido de Proteina (Método Kjeldahl)

El Método Kjeldahl nos sirvio para determinar el nitrégeno total de los alimentos
en forma de amonio. Diferencia si viene de proteinas o de otra fuente proteica. En
las condiciones en que se realiz0 la prueba no determina el contenido de

nitrégeno en forma de nitritos o nitratos.

4. Ceniza

* Serealiz6 para identificar el contenido mineral que forma parte del producto

carnico para lo cual el procedimiento fue:
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* Se deseco la muestra en una plancha eléctrica Incinerar la muestra a unos
525°C durante 4 horas. Posteriormente se peso el residuo que se lo debia

considerar como considerar como ceniza
* Lo que se debia tener cuidado de no oxidar todo el carbén durante la
determinacion, para esto si es necesario se debe afadir a la ceniza aceite

vegetal refinado y luego se prosiguio a pesar el residuo.

5. Andlisis microbiolégico

Para el analisis de las pruebas microbiologicas, las muestras fueron también
enviadas al laboratorio de Microbiologia para los exdmenes correspondientes de
identificacion y recuento de bacteria en el producto, observando los parametros
que exigen las normas de calidad INEN, apto para el consumo humano. Los
microorganismos termdfilos los distinguimos utilizando la técnica REP, incubando
las placas a temperatura de 55 °C o superior a este. Para los microorganismos
psicrofilos se utiliza el mismos sistema pero incubando las placas a

temperaturas de 5 a 7 °C. El procedimiento que se utilizo fue el siguiente:

* Se Homogenizo6 las muestra alicuotas del producto terminado en un disolvente

adecuado.

» Se realizo la siembre en placas o en un medio de agar conveniente.

* Se debia Incubar a la temperatura adecuada durante un tiempo determinado.

Contamos las colonias visibles mediante un contador Québec.

6. Analisis bromatologico

Para realizar el control de los parametros bromatoldgicos del producto terminado,
se tom6d muestras del00 gramos Yy seran enviadas al laboratorio de Nutriciéon y
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Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias, para que se realicen los
examenes correspondientes es decir de proteina, grasa, humedad, cenizas y

solidos totales .

7. Valoracion organoléptica

Mira, M. (2004), infiere que para la obtencion de los resultados se califico a la
mortadela de pollo bajo los siguientes parametros propuestos que se describen en
el cuadro 10.

Cuadro10. PARAMETROS PARA LA VALORACION ORGANOLEPTICA.

Parametro Puntos
Color 10
Olor 10
Sabor 10
Textura 10
Jugosidad 10
Total 50

Fuente: Macas, J. (2012).

Se escogidé al azar un panel calificador los mismos que se encontraron en
perfecto estado de salud y no ingirieron bebidas alcohdlicas. Se presentd una
muestra por tratamiento a cada degustador, los resultados obtenidos se los
evaluaron estadisticamente de acuerdo a las pruebas establecidas.Para la
obtencion de los resultados organolépticos, se acordd con el director de tesis,
para seleccionar el panel que calificara los diferentes tratamientos con un rango

de 0 a 10 puntos que fue de la siguiente manera:
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0 — 4 Puntos = Malo

5 — 6 Puntos = Bueno

7 — 8 Puntos = Muy Bueno
9 -10 Puntos = Excelente

Dicho panel debia cumplir con ciertas normas como:

* Que exista estricta individualidad entre panelistas para que no haya influencias

entre los mismos.

» Disponer a la mano de agua o té, para equiparar los sentidos.

» Las pruebas subjetivas o degustacion las mas importantes que se

consideraron de mayor importancia seran: color, olor, sabor, textura y

jugosidad.

IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A. ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA MORTADELA DE POLLO
ELABORADA UTILIZANDO DIFERENTES NIVELES DE LECHE EN TERA
CONGELADA.
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1. Contenido de humedad

Al analizar el contenido de humedad dela mortadela de pollo elaborada con
adicion de leche entera congelada en diferentes porcentajes (0, 3, 6, y 9%), se
identifica diferencias altamente significativas entre las medias de los tratamientos,
como se reporta en el cuadro 11, por lo que al realizar la separacion de medias
se puede observar que el tratamiento testigo es el que registra el menor
contenido de humedad con medias 59,68 %, como se ilustra en el grafico 1, esto
se puede deber probablemente a que este no tuvo la inclusion de leche entera
congelada lo que hace que esta variable se vea ligeramente inferior al de los

demas tratamientos.

Los resultados de la presente investigacion son ligeramente superiores a los
reportados por Verdesoto, G. (2005), quien en su estudio de caracterizacion
nutricional de la mortadela de pollo elaborada con diferentes niveles de harina de
quinua, el mismo que obtiene humedades de 48,35 % a 51,12 %,
respectivamente, esto puede ser por la inclusiéon de una harina en la elaboracion
del producto final y que tiene un ato poder higroscopico. Por otra parte Bressani,
G. (2006), utilizando carne de pollo mecanicamente deshuesada, reporta un valor
de humedad de 61,50%, dato que concuerda con los hallados en la presente
investigaciéon, ademas se debe acotar que los contenidos en agua de los
derivados carnicos varian en funcion de los ingredientes ya que son elaborada ya
que tienen como base una mezcla de carne y grasa de cerdo combinada con
carne de res; y del procedimiento de elaboracién (con o sin calor).Algunos
ejemplos de los contenidos en agua son:70%: jamén cocido56-60%: mortadela,

salchicha fresca40-50%: chorizo35-39%: morcilla, paté.
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Cuadro 11. VALORACION NUTRITIVA DE LA MORTADELA DE POLLO ELABORADA UTILIZANDO DIFERENTES NIVELES
DE LECHE ENTERA CONGELADA.

PORCENTAJE DE LECHE ENTERA CONGELADO, %.

VARIABLES EE Prob.
0% 3% 6% 9%
TO T1 T2 T3
BROMATOLOGICO
Humedad% 59.68 d 61.13 ¢ 62.43 b 63.66 a 0.14 0.0001
Materia Seca % 40.32a 38.87b 37.58¢c 36.34d 0.14 0.0001
Proteina Bruta % 13.28d 13.62¢c 14.32b 14.88a 0.09 0.0001
Extracto Etéreo % 12.21c 12.38bc 12.53b 12.63a 0.03 0.0006
Cenizas % 3.35b 3.36ab 3.44a 3.55a 0.05 0.341
MICROBIOLOGICO
Aerobios Mesofilos (UFC/g) 11.75 12.13 115 11.25 1.8 0.619
Enterobacterias (UFC/g) 0 0 0 0
Echerichia Coli (NMP/g) 0 0 0 0

Fuente: Macas, J. (2013).

EE. Error tipico de las medias
Prob: Probabilidad.

Letras distintas en la misma fila

indican que existe estadisticamente diferencia significativa.
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Comparativamente con los resultados de este ensayo y en funcién de la adicién
de leche entera en diferentes porcentajes (0, 3, 6, y 9%), la tendencia demuestra
un relativo incremento de la humedad conforme se eleva el porcentaje de leche
debido precisamente a que al incluir leche en la formulacion de la mortadela de
pollo, este actlan sobre el tejido conectivo, mejorando la terneza de la carne,
mediante un efecto proteolitico limitado, lo que a su vez permite que la carne
presente una mayor capacidad de retencion de agua. Ademas las respuestas
encontradas, se encuentran dentro de las normas permitidas por el INEN (NTE
340) (1996), que sefiala que los productos escaldados deben tener un maximo de
65% de humedad.

Realizando el andlisis de la regresion en cuanto al contenido de humedad y en
funcién de los diferentes niveles de leche entera congelada se establecié una
tendencia lineal positiva y altamente significativa, cuya ecuacion de regresion es
H = 0,441LE + 59,74, con un coeficiente de determinacion R2 =0,992%, lo cual
significa que 99,20% depende del nivel de la leche entera y el 0,8% depende de
otros factores que no se han considerado en la presente investigacion como
ilustracion, los resultados de humedad de la presente investigacion se reportan en
el grafico 2.

2. Contenido de materia seca

En el analisis del contenido de materia seca, se establecié al igual que en el
parametro anterior diferencias altamente significativas (P<0,01), entre las medias
determinadas por efecto de la inclusién de diferentes porcentajes de leche
entera, presentando ademas en esta variable un comportamiento inversamente
proporcional al contenido de humedad, es decir que el mayor contenido de
materia seca y que fue de 40,32 %, se registré en la mortadela ala que no se le
adiciond leche entera, y que presento el menor porcentaje de agua, en tanto que
en los ensayos de mortadela de pollo, se reportdé una menor cantidad de materia
seca equivalente a 38.87, 37.58 y 36,34 %, al aplicar 3,6 y 9% de leche entera

congelada, como se ilustra en el grafico 3, lo que puede deberse a que el uso de
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Gréfico 2. Linea de regresion del contenido de humedad en la mortadela de pollo elaborada con la inclusién de diferentes
porcentajes de leche entera (0, 3, 6, y 9%).
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leche por su alto contenido de agua ayuda a que durante el proceso de coccién se
hidrate el producto evitando de este modo la evaporacion total de la humedad de
la carne. Los datos referidos en la presente investigacion se encuentran dentro
de la norma de calidad INEN, 1 340 (1996), la cual indica que el contenido de
solidos totales no debe ser inferior al 35%.

Al realizar el andlisis de regresion del contenido de materia seca en funcion de los
tratamientos con adicion de leche entera congelada (0,3, 6, y 9%), como se ilustra
en el grafico 4, se establece una tendencia lineal negativa cuya ecuacion es de
materia seca -0.441LE + 40,262, con una probabilidad altamente significativa, lo
cual significa que con niveles inferiores de leche entera se incrementa el
porcentaje de materia seca, y viceversa. El coeficiente de determinacion nos
indica que los cambios de los solidos totales estan influenciados por el porcentaje
de leche utilizado en la elaboracion de mortadela en un99,8% mientras tanto que
el 0,20% restante depende de otros factores, los cuales no se tomaron en cuenta
en el ensayo, y que se deben principalmente a la composicion de las materias

primas.

3. Contenido de proteina bruta

La evaluacion de la concentracién de nitrdgeno y su equivalente en proteina cruda
registra la mayor cantidad de este nutriente en la mortadela de pollo elaborada
con la adicion de 9% de leche entera congelada, ya que las medias fueron de
14,88%), presentando diferencias estadisticas altamente significativas entre los
tratamientos (P<0,0001), mientras que el tratamiento testigo es decir sin adicion
de leche entera, reporta el menor valor para este nutriente con un 13,28 %. Si
analizamos el comportamiento de los tratamientos T2 y T3 cuyas medias fueron
de 13,62 y 14,32 % respectivamente, se puede mencionar que estos tratamientos
no difieren estadisticamente entre si, determinandose que a medida que se
incrementa el porcentaje de utilizacion de leche, el contenido de proteina en la
mortadela de pollo aumenta, como se ilustra en el grafico 5, esto se puede deber
a que la leche aporta con un porcentaje de este nutriente en la fabricacion de
este producto.
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Grafico 4. Linea de regresion del contenido de materia seca en la mortadela de pollo elaborada con la inclusién de diferentes
porcentajes de leche entera (0, 3, 6, y 9%).
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Por otra parte, el porcentaje de proteina de la presente investigacion es
ligeramente inferior al reportado por Verdesoto, G. (2005), con un 15,23%, el cual
utiliza en la elaboracion de mortadela de pollo harina de quinua, esto se puede
deber a que la harina de quinua tiene un contenido de 14,6% de proteina segun
las Tablas de Composicién de los alimentos Ecuatorianos (1990), porcentaje que

resulta ser muy superior al contenido de la leche.

La norma INEN, NTE 1 340 (1996), menciona que la mortadela debe tener un
minimo de 12% de proteina, por lo que los valores encontrados en el presente
ensayo superan lo requerido por esta horma, lo que garantiza la calidad nutritiva

de este producto.

Mediante el andlisis de regresion se establecié una tendencia lineal positiva
altamente significativa que se puede observar en el grafico 6, cuya ecuacion de
regresion es de porcentaje de proteina bruta = 0.1833(LE) + 13.2; donde se
deduce que por cada unidad de cambio en el porcentaje de leche entera
congelada adicionada a la pasta para formar la mortadela de pollo se espera un
incrementa del contenido de proteina en 0,18% , con un coeficiente de
determinacién de r2 = 98,4%; mientras tanto que el 1,6% restante depende de

otros factores que no se consideran en la presente investigacion.

4. Contenido de extracto etéreo

La concentracion de extracto etéreo que involucra la presencia de pigmentos mas
vitaminas liposolubles presento diferencias estadisticas significativas entre las
medias de los tratamiento (P<0,0002), evaluados. Observandose que estos
componentes tienden a disminuir hasta el 12,21% cuando se elabora la mortadela
de pollo sin la adicion de leche es decir en el tratamiento testigo, mientras que el
tratamiento T3 (9%), se presentd la media mas alta para este parametro y que
corresponde a 12,63%, como se ilustra en el grafico 7.En
http://www.slideshare.net.(2013), se afirma que esto puede deberse a que la leche

entera también contiene grasa en su composicion, ademas hay que tener
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Grafico 6. Linea de regresion del Contenido de Proteina Bruta en la Mortadela de pollo elaborada con la inclusion de diferentes

porcentajes de Leche Entera (0, 3, 6, y 9%).
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Comportamiento del contenido de extracto etéreo de la mortadela de
leche entera
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En cuenta el gran desafio para todo fabricante de embutidos y que consiste en
elaborar sus productos bajo determinadas especificaciones o estandares de
produccion y a precios lo mas bajos posibles, El valor energético del alimento,
algo mas de 300 Kcal por 100 g depende, fundamentalmente, de la cantidad de

grasa y de proteina de su composicion.

En la Empresa San Jorge S.A., (2007), al elaborar mortadela de pollo alcanza
valores de este nutriente de 14,6%, parametro que es superior al encontrado en el
presente ensayo pero que se justificaria debido a que el producto elaborado en
esta empresa no fue sometido a ningun tratamiento por lo que este conservé sus
las caracteristicas nutricionales propias del producto, en tanto que Verdesoto, G.
(2005), al utilizar harina de quinua para la elaboracién de la mortadela de pollo,
obtiene en su ensayo un valor de extracto etéreo de 15,55%, valor también
superior al del presente ensayo, esto se puede atribuir a la calidad de la materia

prima que contiene una mayor concentracion de grasa.

La mortadela de pollo elaborada con adicion de leche entera congelada, por su
bajo contenido de grasa, es apta para el consumo humano, especialmente para
personas que tengan problemas de colesterol, o estén en régimen de dietas, pues
cubren los requerimientos en cuanto a su contenido de proteina y su bajo
contenido de grasa. La norma INEN, NTE 1 340 (1996), menciona que los limites
de grasa aceptados para este tipo de productos va de 14 a 26%, por lo que al ser
cotejados con los valores encontrados en este estudio estdn muy por debajo de
lo que menciona esta norma, garantizando de esta forma lo saludable del

producto.

Mediante el analisis de la regresion la misma que se puede observar en el grafico
8, se establecié una tendencia lineal positiva altamente significativa, de donde se
deduce que por cada unidad adicional de leche entera congelada, se
incrementara un 0,047% de grasa en el producto final, ya que la ecuacion es de
porcentaje de extracto etéreo = 0.047LE + 12.226, con un coeficiente de
determinacién muy alto del 98,7%, lo que determina la relacion directa entre las

variables evaluadas.
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Grafico 8. Linea de regresion del contenido de extracto etéreo en la mortadela de pollo elaborada con la inclusion de diferentes

porcentajes de leche entera (0, 3, 6, y 9%).
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5. Contenido de cenizas

La fraccion de minerales totales permite registrar un promedio de 3,55 % de
cenizas para la mortadela a la cual se le adiciono 9% de leche entera congelada,
no existiendo diferencias estadisticas significativas (P<0,34), de este con el resto
de tratamientos, en tanto que las mortadelas del grupo control TO, registraron un
contenido medio de cenizas de 3,35%, que son los valores mas bajos en este
parametro, como se ilustra en el grafico 9. Esta tendencia a modificarse
ligeramente el porcentaje de cenizas se puede deber probablemente a la adicion
de los diferentes condimentos, los cuales son ricos en minerales, asi como la
leche cuyo principal componente es el calcio y que enriquece el contenido de
cenizas de la mortadela de pollo, ademas se debe acotar lo mencionado en
http://www.buenastareas.com.(2013), donde se indica que el contenido de cenizas
de la mayoria de los alimentos frescos raramente es mayor de 5%.Aceites puros y
grasas generalmente contienen poca cantidad o nada de cenizas. Los productos
tales como tocino puede contener 6% de cenizas y la carne seca de res puede
poseer un contenido tan alto como 11,6% (base humeda. Grasas, aceites y
mantequillas varian de 0,00 a 4,09%; mientras que productos secos varian de 0,5
a 5.1%. Frutas, jugo de frutas y melones contienen de 0,2, a 0,6% de cenizas;
mientras que las frutas secas contienen de 2,4 a 3,5%. Harinas y comidas varian
de 0,3 a 1,4%.

Zwan, P. (2005), identificd 3,7% del contenido de cenizas de la mortadela de pollo
coincidiendo con el contenido de cenizas obtenido en la presente investigacion,
de igual forma, Manterola, L. (2004), reporta valores de cenizas de 3,39%, lo cual
coincide también con nuestro ensayo, esto se puede deber a que se adiciono la

misma cantidad de sales para la elaboracidon de este producto carnico.

No se realiz6 analisis de regresion debido a que no existieron diferencias
significativas entre los tratamientos, notandose claramente que los datos en este

parametro son muy similares.
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Comportamiento del contenido de cenizas de la mortadela de pollo

elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada.
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MATRIZ DE CORRELACION PARA LA COMPOSICION QUi MICA Y LOS
NIVELES DE LECHE ENTERA EN LA ELABORACION DE MORTAD ELA
DE POLLO.

Para determinar la correlacién que se registra entre las variables bromatolégicas

de la mortadela de pollo en relacién a los diferentes niveles de leche entera

congelada se evalu6 la matriz correlacional de Pearson que se describe a

continuacion en el cuadro 12.

La asociacion que existe entre el contenido de humedad y el nivel de leche
entera congelada equivale a establecer una correlacion positiva (r = 0,97%),
gue nos permite estimar que conforme se incrementa el porcentaje de leche
en la formulacién de mortadela de pollo el contenido de humedad también se
eleva en forma altamente significativa (P<.01).

Respecto al contenido de materia seca , se debe enfatizar que se registré una
correlacion negativa alta con un coeficiente de correlacion r = - 0.97, que
indica que ante el incremento del porcentaje de leche entera en la mortadela
de pollo, el contenido de materia seca decrece, en forma altamente
significativa (P < 0.001).

La correlacion existente entre el nivel de leche entera y el contenido de
proteina bruta se determina una asociacion positiva alta, con un coeficiente de
correlacion de 0,89**, que indica que el contenido de proteina bruta se

incrementa a medida que se aumenta el nivel de leche entera (P<0.01).

El grado de asociacion que existe entre el contenido de extracto etéreo y el
porcentaje de leche entera equivale a establecer una correlacion positiva alta
(r = 0.67), que permite estimar que conforme se eleva el nivel de leche entera
el extracto etéreo se incrementa en la mortadela de pollo a una probabilidad
del 0.01.
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Cuadro 12. MATRIZ DE CORRELACION PARA LA COMPOSICION QUIMICA Y LOS NIVELES DE LECHE ENTERA EN LA
ELABORACION DE MORTADELA DE POLLO.

% de leche Proteina Extracto
VARIABLES congelada Humedad Materia seca bruta etéreo Cenizas
% de leche congelada 1
Humedad 0.97** 1
Materia seca -0.97** -1 1
Proteina bruta 0.89** 0.87** -0.87** 1
Extracto etéreo 0.67** 0.63** -0.63** 0.50** 1
Cenizas 0.32* 0.23ns -0.23ns 0.173ns 0.54** 1

Fuente: Macas, J. (2013).

** Correlacion altamente significativa a nivel de P<0.01.
* Correlacion significativa a nivel de P<0.05.

ns: No significativa.
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 Respecto a la variable contenido de cenizas, se registrO una correlacion
positiva media con un coeficiente de r = 0,32, que indica que ante el
incremento del nivel de leche entera congelada en la mortadela de pollo, la
cantidad de cenizas se mejora, en forma altamente significativa a una
probabilidad < 0.001.

C. VALORACIONMICROBIOLOGICA

A los productos se les realizO un analisis microbiolégico con la finalidad de
comprobar la calidad sanitaria de la mortadela de pollo ya que durante el
procesado y la conservacion del producto se pueden producir contaminaciones,
no solo provenientes de la materia prima sino también de los diferentes procesos.
Lo que es corroborado con lo que se manifiesta en http://www.unavarra.es(2012),
donde se indica que el analisis microbiolégico de alimentos no tiene caracter
preventivo sino que simplemente es una inspeccion que permite valorar la carga
microbiana, por cuanto la prevencion, esta en evitar manufacturar productos de
baja calidad microbioldgica, ademas de que nos permiten saber si estos son aptos

0 no para el consumo humano.

1. Aerobios mesofilos

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras, capaces de
desarrollarse a 30 °C, en condiciones establecidas, el recuento de estos, refleja la
calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulacion y las
condiciones higiénicas de la materia prima. Al analizar el contenido de Aerobios
mesaofilos, podemos ver que no existen diferencias estadisticas significativas entre
las medias de los tratamiento, siendo Unicamente numérica la diferencia
encontrada, ya que en las mortadelas del tratamiento T1 (3%) se, presento la
mayor concentracién de aerobios meséfilos y que correspondié a 1.23 x10*Ufc/g,
manteniendo un producto con una limitada contaminacion y que desciende a
1,175x10'Ufc/lg, y 1,15 x10'Ufc/g, en las mortadelas del grupo control y

tratamiento T2 (6%), como se ilustra en el gréfico 10, mientras tanto que los
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Valores mas bajos fueron los registrados en el producto del tratamiento T3 (9%)
cuyas medias fueron de 1,125 x10'Ufc/g. En base a los resultados obtenidos
podemos manifestar que la mortadela elaborada con leche entera, se encuentra
dentro de los limites permisibles de acuerdo a la norma técnica INEN, (1996), que
manifiesta que los Aerobios meséfilos no deben superar 1,0 x 10°, para poder

considerar a un alimento apto para consumo humano.

2. Enterobactereaces

Con respecto a este parametro, todas las mortadelas analizadas, no presentaron
indicios de esta bacteria, se establecio la ausencia, por cuanto los valores que se
reporta en el laboratorio fueron negativos, lo cual puede deberse a que estas
bacterias pueden ser destruidas por los tratamientos térmicos con gran facilidad
(http://www.unavarra.es,2013), proceso por el que paso el producto al ser
escaldado y cocido. En funcion de los resultados obtenidos, podemos manifestar
que este producto, es apto para el consumo humano, y no presentaron riesgo
sanitario, lo cual garantiza la calidad higiénica y sanitaria de este producto

durante todo el proceso de fabricacion.

3. Escherichiacoli

Al igual que el parametro anterior, lo resultados para este microorganismo
reportado por el laboratorio fueron negativos, corroborando nuevamente que
todos los productos que se elaboran durante la ejecuciéon de la tesis cumplieron
con las normas sanitarias basicas, y por tanto son aptos para consumo humano

de forma libre y voluntaria.

La norma técnica INEN (1996), menciona que es permisible la presencia de estas
bacterias hasta en un< 3 NMP/g. Sin tener relacién con una contaminaciéon de
origen fecal, por lo que se constituye en un indicativo de las principales
deficiencias sanitarias y de manejo durante el proceso de fabricacion de
productos terminados. Lo que es corroborado por Cattana, R. (2010), quien

seflala que las medidas mas eficaces en la prevencion de la proliferacion de
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microorganismos son las higiénicas, ya que en la mayoria de los casos es el
manipulador el que interviene como vehiculo de transmision, en la contaminacion

de los alimentos.

La calidad microbiologica de los productos estudiados resultdé buena ya que los
valores detectados para las distintas pruebas estuvieron dentro de los margenes
de tolerancia que establece el reglamento sanitario vigente. Ramirez (1980),
Sillikeret al. (1980) y Price and Schweigert (1994), enfatizan que la sal, las
especias, los nitratos y nitritos hacen mas efectivo el tratamiento térmico en su
accion contra los microorganismos y Bourgeoiset al. (1994) mencionan que
valores de Escherichia coli, inferiores al 6ptimo de desarrollo de microorganismos,
trae consigo una plasmolisis celular e inhibicién de la actividad enzimatica de éste
tipo de bacterias que provocan contaminacion y por ende descenso en la calidad

del producto final.

D. VALORACION ORGANOLEPTICA

En la valoracién del color de la mortadela de pollo elaborada con adicion de leche
entera congelada (0, 3, 6, y 9%) que se reporta en el cuadro 13, y que se ilustra
en el grafico 11, las puntuaciones asignadas por el panel de degustadores
variaron ligeramente ya que se registraron valores entre 6,42 y 7,87 puntos sobre
10 de referencia, que corresponden a los tratamientos con 9 y 3% de leche
respectivamente, por lo que a través del analisis estadistico se encontro
diferencias estadisticas (P<0,0001), por cuanto visualmente se observaron que
estas mortadelas presentaron un color brillante, de acuerdo a la escala
establecida, que fue de: excelentel0 puntos, brillante8 puntos, claro6 puntos,
opacos 4 punto y muy opacos menores a 3 puntos; determinandose esta
variacion en funcion de lo que reportan Pérez, D. y Andujar, G. (2010), quienes
indican que Es una disciplina cientifica usada para, medir, analizar e interpretar
las reacciones ante aquellas caracteristicas de los alimentos y materias (o
sustancias) como estos son percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto
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Cuadro 13. VALORACION ORGANOLEPTICA DE LA MORTADELA DE POLLO ELABORADA UTILIZANDO DIFERENTES

NIVELES DE LECHE ENTERA CONGELADA.

PORCENTAJE DE LECHE ENTERA CONGELADA, %.

VARIABLE TO T1 T2 T3 EE Prob.
0% 3% 6% 9%

Color, puntos. 7,65a 7,87a 6,69b 6,42b 0,19 0,0001
Olor, puntos. 6,26¢C 8,17b 8,29b 8,73a 0,096 0,0001
Sabor, puntos. 6,29c 7,99bc 8,33b 8,6a 0,17 0,0001
Textura, puntos. 6,36d 7,13c 8,31b 8,71a 0,07 0,0001
Jugosidad, puntos. 6,54c 7,89c 8,36b 8,7a 0,19 0,0001
Total, puntos. 33,1c 39,06¢c 39,98b 41,17a 1,29 0,0001
Fuente: Macas, J. 2013).
EE; error tipico de las medias
Prob: Probabilidad.
Descripcion de Calidad Puntaje/10
E. Excelente 10
MB. Muy Bueno 8
B. Bueno 6
M. Malo 4



TRATAMIENTOS

8 J
7 4
\_/
6
7,87
5 7,65
(%]
e
2 6,69
2, 6,42
o
(]
-
o
o
3
2
1
0
T0 T1 T2 T3

72

Gréfico 11. Evaluacion del Color en puntos de la Mortadela de Pollo elaborada

utilizando leche entera en diferentes porcentajes (0O, 3, 6,y 9), para

mejorar la calidad nutricional.
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Tacto y oido. Es decir es el empleo de los sentidos humanos para evaluar un
producto. La informacion obtenida por medio de esta, en la mayoria de los casos
no puede obtenerse por medio de pruebas fisica o quimicas que Unicamente nos
dan una informacion unidireccional. Los instrumentos pueden medir con exactitud
varios componentes de los alimentos, pero solo el hombre nos puede integrar
estos componentes dentro de un todo, si el producto gusta o no, y el porqué de
su agrado o desagrado. Ademas es necesario recalcar que la intensidad del color
esta relacionada con muchas reacciones quimicas y bioquimicas que se pueden
producir durante su manipulacién y transformacién, por lo que los productos
carnicos son sensibles a los cambios de color por las condiciones de
almacenamiento, exposicion a la luz, temperatura, crecimiento bacteriano, secado

superficial, entre otras.

De igual manera es importante considerar lo que se reporta en
http://www.alimentariaonline.com.(2010), donde se indica que si el color de un
producto carnico es indeseable, alli se reducira la aceptabilidad del consumidor en
el mercado. Aparte del precio, el color es el factor primario considerado por el
consumidor al comprar un producto cérnico. Los factores de cambios en el color
de la carne pueden provenir de varios factores como fisicos, microbiolégicos y por
deterioro quimico, Los cambios tanto quimicos como la desnaturalizacion de la
proteina, la oxidacion y la hidrélisis, los cambios en el pH y la accion de las
enzimas, también son factores significantes que afectan el color, por lo que en
base a las respuestas encontradas puede afirmarse que el empleo de la leche en
diferentes proporciones, altera la caracteristica del color en las mortadelas de
pollo. La existencia de diferencias en el color de los embutidos resultaria de

reacciones variables de pardeamiento, ahumado y/o desecado de los productos.

2. Olor

Las puntuaciones asignadas a la caracteristica del olor de la mortadela de pollo,
que se ilustra en el grafico 12, reportaron diferencias altamente significativas con

una probabilidad de (P< 0,0001), entre las medias de los tratamientos, tratamiento

testigo el que difirié con el resto de ensayos, y alcanzé la menor puntuaciéon
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Gréfico 12. Evaluacion del olor en puntos de Mortadela de Pollo elaborada

utilizando leche entera en diferentes porcentajes (0, 3, 6, y 9), para

mejorar la calidad nutricional.
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(6,26/10puntos), en tanto que los tratamientos Tl y T2, no presentaron
diferencias estadisticas significativas, entre ellos obteniendo puntaciones en su

orden de 8.71 y 8.29 con un promedio de 7,87 y un Error Estandar de 0,19.

De aqui que toma importancia lo sefialado por Carduza, F. (2010), quien indica
gue el olor o aroma, es un atributo esencial de un producto carnico y resulta de un
delicado balance entre los compuestos volatiles asociados tanto con el aroma
deseado en el producto, como a olores desagradables y la interaccion de dichos
compuestos aromaticos con los elementos de la matriz carnica. En el aroma de la
carne o un producto carnico intervienen distintos factores, como las condiciones
de procesamiento y almacenamiento del producto, entre estos destaca el
desarrollo de olores extrafios debidos a procesos oxidativos, alteracion
microbiolégica, entre otros; por lo que se considera que el olor de la leche
evaluada fueron volatiles o0 a su vez se enmascar6 con el empleo de las especies
utilizadas en su formulacion, de entre las cuales pueden mencionarse, el ajo, la
pimienta, el orégano y el curry, lo que le proporcion6é la caracteristica de

aceptabilidad por parte del consumidor final.

3. Sabor

Con relacion al sabor que presentaron los tratamientos de la mortadela con
adicion de leche entera y congelada en diferentes porcentajes (0, 3, 6, y 9%) las
puntaciones alcanzadas presentaron un comportamiento similar al del parametro
anteriormente analizado (olor), con una diferencia altamente significativa entre el
tratamiento control y el resto de pruebas, (T1, T2, yT3) en base a la escala
propuesta que fue de muy agradablel0 puntos, muy agradable8 puntos,
agradable 6 puntos, poco agradable, 4puntos desagradable y muy desagradable
3 punto, por lo que en tratamientos TOyT1 se consideraron agradables, el
tratamiento testigo alcanzo las menores puntuaciones como se ilustra en el
grafico 13, en cambio que con tratamiento con inclusion de 9% de leche entera y
congelada alcanz6 el mayor puntaje con 8,73, es decir de acuerdo a la escala de
sabor empleada se considerd que este producto carnico (mortadela de pollo) fue
agradable para la mayoria de degustadores; debiendo anotarse que las
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variaciones en las puntuaciones asignadas se deben en gran parte a la falta de
experiencia de las personas que actuaron como catadores, ya que no existe, el
personal o panel de cata debidamente entrenado, quedando a criterio en este
caso del consumidor y a referencias de su preferencia por los productos
evaluados, por lo que se concuerda con Witting, E. (1981), quien indica en que
existe una percepcion distinta de cada paladar para identificar sabores
agradables, muy agradables, medianamente agradables y desagradables, a lo
que se adiciona lo reportado por http://www.midia.com.mx. (2010), que sefiala que
el sabor es uno de los componentes clave, ademas de la suavidad y jugosidad,
gue determinan la palatabilidad de la carne, siendo uno de los factores que
afectan el sabor de la carne la preparacion, ya que la adicion de sal o especias y

el grado de coccidn sustancialmente afectan la percepcion del sabor.

Paltrinieri, G. (1992) hace mencion que tanto el sabor, como la textura de la carne
con la que se elaboraran productos, dependeran de las condiciones ambientales
en las cuales el animal se ha desarrollado y de su alimentacion, edad, salud y
sexo. Tanto el curado como el ahumado tienen un rol muy importante en el sabor
y aroma de los productos (Mendoza et al., 1990; Muller, 1992). Es asi como existe
la hipbtesis de que el aroma que adquiere una cecina curada se debe en parte a
su poder inhibitoria en la oxidacion de los lipidos (Price and Schweigert, 1994).
Teniendo en cuenta que el contenido de leche entera condicion diferentes
porcentajes de leche entera influyen en la buena calidad de aroma y sabor que

tuvieron las mortadelas.

4. Textura

El analisis de varianza realizado para la variable organoléptica de la textura de la
mortadela de pollo del presente ensayo, registr0 diferencias estadisticas
altamente significativas, por efecto de la utilizacion de diferentes porcentajes de
leche entera y congelada, ya que la valoracion alcanzada fue de 8,71 puntos
sobre 10 de referencia, como se ilustra en el grafico 14, debido a que presentd

una mayor sensacion de suavidad en las papilas gustativas al momento de su
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masticacion, considerando tanto a este tratamiento como al resto de las
mortadelas (TO, T1 y T2), como de textura blanda de acuerdo a la escala de

calificacién que se le dio en este ensayo a este parametro organoléptico.

La textura responde a un concepto muy ambiguo, para algunos autores es el
conjunto de propiedades que se derivan de la especial disposicion que tienen
entre si las particulas que integran los alimentos. Para otros, es el conjunto de
propiedades de un alimento capaces de ser percibidas por los ojos, el tacto, los
musculos de la boca incluyendo sensaciones como aspereza, suavidad,
granulosidad, o también percepciones que tienden a constituir una valoracion de
las caracteristicas fisicas del alimento que se perciben a través de la masticacion
y también una valoracion de las caracteristicas quimicas que se perciben a traves
del gusto. Este atributo es registrado en parte por la audicion, vision y el tacto,
siendo mucho mas facil evaluarla con éste Ultimo sentido, ya sea tocando el
alimento o percibiéndolo en la boca. De esta forma, se determina si un producto

es suave, duro, jugoso, arenoso u oleaginoso, etc.

Partiendo de lo que Rodriguez, J. (2005), Sefiala que la textura, es el término
utilizado al referirse al mayor o menor grado de suavidad o blandura de la
mortadela, que esta dada por el tamafio y desarrollo del tejido conectivo de la
carne utilizada, por su mayor o menor porcentaje en el tejido muscular y que la
textura dura de las carnes pueden ser modificadas por accion de enzimas y

medios fisicos, se establecié que la valoracion de la caracteristica.

5. Jugosidad
Con relacion a la jugosidad que presentaron las mortadelas de pollo elaboradas

con la adicion de diferentes porcentajes de leche entera congelada, (3%, 6 y 9%),
en comparacién de un tratamiento testigo (0%), que se ilustra en el grafico 15, las
puntaciones alcanzadas presentaron diferencias estadisticas altamente
significativas (P< 0,0001), entre los tratamientos con adicion de leche y el

tratamiento testigo, en base a la escala propuesta que fue de muy jugoso al
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producto calificado con 10 puntos, jugoso8 puntos, poco jugoso 6puntos,
desagradable 4 puntos y muy desagradable 2 puntos, por lo que en todos los
casos, se consideraron de buenos, como se ilustra en el grafico 10, debiendo
anotarse que las variaciones en las puntuaciones asignadas se deben en gran
parte a la falta de experiencia de las personas que actuaron como catadores, ya
que no existe, el personal o panel de cata debidamente entrenado, quedando a
criterio en este caso del consumidor y a referencias de su preferencia por los
productos evaluados, por lo que se concuerda con Witting, E. (1981), quien indica
en que, la jugosidad representa durante el consumo, la percepcion de mas o
menos sequedad del producto carnico. Dos son los principales factores: agua y
lipidos contenidos en la mortadela. existe una percepcion distinta de cada paladar
para identificar Jugosidad agradables, muy agradables, medianamente
agradables y desagradables, a lo que se adiciona lo reportado por
http://www.midia.com.mx.(2010), que sefala que la jugosidad es uno de los
componentes clave, ademas de la suavidad y el sabor, que determinan la
palatabilidad de la mortadela, siendo uno de los factores que afectan la jugosidad
del producto la preparacion, ya que la adicion de sal o especias y el grado de
coccion sustancialmente afectan la percepcion de este parametro. El tratamiento
al que se le adiciono leche entera congelada en un 9%, es el que alcanzo la
puntuacion mas alta, en tanto que el tratamiento testigo recibio el valor mas bajo

por los catadores para este parametro.

6. Valoracion total

Realizada la valoracion total de la mortadela de pollo elaborado utilizando leche
entera congelada en diferentes porcentajes (3, 6, y 9%), las puntuaciones totales
registraron diferencias significativas Por lo que de acuerdo a la escala de
valoracion de los alimentos propuesta por Witting (1981), les corresponde una
calificacion de Buena en todos los casos, notandose por consiguiente que la
valoracion total de las caracteristicas organolépticas, responde a diferencias
individuales que muestran cada una de las valoraciones previas, por lo que se
considera que la leche utilizada congelada y en diferentes porcentajes

presentaron cambios significativos en la preferencia de los consumidores.
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E. ANALISIS ECONOMICO

Con relacion a los costos de produccién por kg. De mortadela de pollo elaborada
con diferentes niveles de leche entera congelada, se determin6 que a medida que
se incrementa los niveles de leche entera congelada (0,3,6,y 9%), los costos se
reducen, asi de un costo inicial de $3,40, por kilogramo se reduce a 3,26 ddlares
cuando se emplea el mas alto porcentaje de leche entera congelada (9%).

Al analizar el beneficio costo (cuadro 14). Se puede determinar que al utilizar el
nivel de 9% de leche entera congelada se obtuvo la rentabilidad mas alta de 30%
o lo que es lo mismo de 30 centavos por cada délar invertido seguido de los
tratamientos T3, T2, siendo el tratamiento testigo el que alcanzo el menor
beneficio costo con una utilidad neta del 25% es decir que al invertir 1 dolar
obtengo 0,25 ddélares de ganancia. En base a estos analisis se puede
recomendar utilizar en la elaboracién de mortadela de pollo la inclusién de 9% de
leche entera congelada, ya que con este nivel se eleva la rentabilidad del
producto, reduciéndose los costos de produccion y teniendo una muy buena
aceptacion por parte de los consumidores. Este resultado supera los intereses
bancarios vigentes, considerdndose bastante rentable y menos riesgoso al
emprender este tipo de actividades industriales.
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DE

MORTADELA DE POLLO ELABORADO CON DIFERENTES
NIVELES DE LECHE ENTERA CONGELADA (0%, 3%, 6%, y 9%).

Costo/uni NIVELES DE LECHE
Concepto Medida dad Testigo ENTERA
Dolares 3% 6% 9%

Carne Pollo kg 2.75 9.52 9.38 9.25 09.12
Sal kg 0.45 0.050 0.050 0.050 0.050
Grasa de cerdo kg 2.64 1.269 1.142 1.016 0.889
Hielo kg 1.00 0.721  0.673 0.529 0.433
Maicena kg 1.32 0.19 0.19 0.19 0.19
Leche Lt 0.70 0.00 0.10 0.20 0.30
Tripolifosfato kg 10.00 0.21 0.21 021 0.21
Acido ascorbico kg 15.00 0.08 0.08 0.08 0.08
Curasol kg 10.00 0.11 0.11 0.11 o0.11
Condimento para Mortadela kg 13.00 0.27 0.27 0.27 0.27
Ajo en Pepa kg 2.00 0.02 0.02 0.02 0.02
Cebolla kg 2.00 0.02 0.02 0.02 0.02
Orégano kg 2.00 0.02 0.02 0.02 0.02
aditivo de Pollo kg 20.00 0.50 0.50 0.50 0.50
Tari K-7 kg 10.00 0.20 0.20 0.20 0.20
Nuez Moscada kg 20.00 0.30 0.30 0.30 0.30
Fundas de empaque u 9.00 2.25 225 225 2.25
Mano de obra 1.00 1.00 1.00 1.00
Uso de equipos 2.00 2.00 2.00 2.00
EGRESOS TOTALES 18.71 18.50 18.20 17.95
Mortadela Obtenida, kg 5.50 550 5.50 5.50
Precio de venta, $/kg 4.25 425 425 4.25
INGRESOS TOTALES 23.38  23.38 23.38 23.38
Costo de produccion, $/kg 3.40 3.36 3.31 3.26
Beneficio/costo 1.25 126 1.28 1.30

Fuente: Macas, J. (2012).
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V. CONCLUSIONES

En base a los analisis de los resultados de la presente investigacion podemos

concluir lo siguiente:

El empleo de leche entera congelada en diferentes porcentajes, en la
formulacion de la mortadela de pollo afecté estadisticamente la composicion
quimica, por cuanto al comparar el tratamiento control (sin leche), este reporto
los valores més bajos en todos los parametros nutritivos estudiados, en tanto
que el tratamiento 4 (9% de leche), alcanzo los valores mas altos, valores que

guardan relacion con los requisitos exigidos por el INEN.

Los analisis microbiolégicos permitieron determinar que la carga microbiana de
la mortadela de pollo elaborada con leche entera congelada en diferentes
porcentajes, (3, 6, y 9%), estuvieron por debajo de los limites permitidos por el

INEN, siendo entonces un alimento apto para el consumo humano.

Al analizar el criterio de los degustadores se observo una ligera inclinacion de
estos por la mortadela de pollo elaborada con 9% de leche entera congelada,
sobre el resto de tratamientos, recibiendo una calificacion de muy buena, en
tanto que la sumatoria total de las caracteristicas organolépticas nos da una
puntuacion de excelente para este producto, es decir este producto carnico

agrado a la gente que lo consumio.

A medida que se incrementa el porcentaje de utilizacion de leche entera
congelada los costos se reducen obteniéndose una rentabilidad de hasta el
30% al utilizar 9% de leche entera congelada.
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. RECOMENDACIONES

Las conclusiones de la presente investigacion proponen las siguientes

recomendaciones:

Elaborar mortadela de pollo con 9% de leche entera congelada ya que este
tratamiento es el que alcanzé los valores nutricionales mas altos, y su aporte
nutritivo guarda relacion con los requerimientos exigido por la norma INEN 1

340 (1996), y presenta ademas muy buena aceptacion por los consumidores.

Continuar investigando la inclusién de leche entera en la elaboracion de otros

productos carnicos, para mejorar las caracteristicas nutritivas del producto.

Mantener un control sanitario durante todo el proceso de elaboracién de la
mortadela de pollo para garantizar un producto terminado de excelente calidad
y con una limitada carga bacteriana, lo que garantiza que el producto es apto

para el consumo humano, de facil acceso.

En base al analisis beneficio costo, del producto terminado se recomienda
emprender este tipo de actividades, pues a mas de generar mayores utilidades
econdémicas se proporciona a la poblacion consumidora un producto carnico
nutritivo, higiénicamente garantizado, y a un precio que puede competir en el

mercado nacional.

Se recomienda la utilizacién de niveles mas altos de leche entera congelada,
para determinar el nivel maximo de utilizacion de este lacteo en la elaboracion

de mortadela de pollo.
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Anexo 1. Andlisis estadistico del contenido de humedad de la mortadela de pollo
elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES
entera | I i IV Vv Vi vIL [ vl
0% 59,23 | 59,14 | 59,54 | 60,07 | 59,08 | 60,07 | 60,13 |60,19
3% 60,98 | 61,11 | 60,77 | 60,98 | 61,24 | 61,56 | 61,31 |61,08
6% 62,43 | 62,79 | 62,98 | 62,15 | 62,14 | 62,09 | 62,23 |62,59
9% 62,77 | 63,78 | 63,81 | 63,91 | 63,34 | 63,6 | 64,17 |63,87

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 70,02 3 23,34 158,44 <0,0001
trat 70,02 3 23,34 158,44 <0,0001
Error 4,12 28 0,15

Total 74,14 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL
NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

% de leche Medias n E.E.
entera

0% 59,68 8 0,14 A

3% 61,13 8 0,14 B

6% 62,43 8 0,14 C

9% 63,66 8 0,14 D
4. Andlisis de varianza de la regresion

Gradosde Sumade Promedio de los Valor critico
libertad cuadrados cuadrados F de F

Regresién 1 8,978 8,978 278,39 0,004
Residuos 2 0,064 0,032

Total 3 9,0425
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Anexo 2. Andlisis estadistico del contenido de materia seca de la mortadela de

pollo elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada.

1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES

entera I I 1 \Y% \ \ VI Vil
0% 40,77 40,86 | 40,46 | 39,93 | 40,92 | 39,93 | 39,87 | 39,81
3% 39,02 38,89 | 39,23 | 39,02 | 38,76 | 38,44 | 38,69 | 38,92
6% 37,57 37,21 | 37,02 | 37,85 | 37,86 | 37,91 | 37,77 | 37,41
9% 37,23 36,22 | 36,19 | 36,09 | 36,66 36,4 | 35,83 | 36,13

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC al CM F p-valor

Modelo. 70,02 3 23,34 158,44 <0,0001

trat 70,02 3 23,34 158,44 <0,0001

Error 4,12 28 0,15

Total 74,14 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL
NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

% de leche entera Medias n E.E.

0% 36,34 8 0,14 A

3% 37,58 8 0,14 B

6% 38,87 8 0,14 C

9% 40,32 8 0,14 D
4. Andlisis de varianza de la regresion

Grados de Suma de Promedio de Valor critico
libertad cuadrados los cuadrados F de F

Regresién 1 8,978 8,978 278,39 0,0036
Residuos 2 0,0645 0,032

Total 3 9,0425
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Anexo 3. Analisis estadistico del contenido de proteinade la mortadela de pollo

elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada .
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES

entera I 11l v \ VI VI VI
0% 13,54 13,31 | 13,11 | 13,17 13,15 13,27 | 13,49 | 13,22
3% 13,68 13,48 | 14,12 | 13,38 13,75 13,43 | 13,69 | 13,46
6% 13,71 14,14 | 14,18 | 14,75 14,8 14,16 | 14,23 | 14,61
9% 14,23 14,19 | 15,08 | 15,07 15,11 15,08 | 15,12 | 15,17

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo. 12,27 3 4,09 41,58 <0,0001

trat 12,27 3 4,09 41,58 <0,0001

Error 2,75 28 0,1

Total 15,03 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL
NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

% de leche Medias n E.E.
entera
0% 13,28 8 0,11 A
3% 13,62 8 0,11 A
6% 14,32 8 0,11 B
9% 14,88 8 0,11 C
4. Andlisis de varianza de la regresion
Valor
Gradosde Sumade Promedio de critico de
libertad cuadrados los cuadrados F F
Regresion 1 1,24 1,24 203,62 0,005
Residuos 2 0,01 0,01
Total 3 1,25
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Anexo 4. Andlisis estadistico del contenido de extracto etéreo de la mortadela de

pollo elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES

entera I 1 1l Y V VI VIl VIII
0% 12,28 12,46| 12,01 12,1 12,17| 12,37| 12,16| 12,09
3% 12,33| 12,57| 12,13| 12,44 12,47 12,49| 12,21| 12,41
6% 12,63| 12,64 12,67| 12,29 12,79 12,59| 12,31| 12,34
9% 12,74 12,76| 1291| 1241 12,85| 12,67| 12,45| 12,23

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo. 0,82 3 0,27 7,87 0,0006

trat 0,82 3 0,27 7,87 0,0006

Error 0,97 28 0,03

Total 1,79 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL
NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

0,
% de leche Medias n E.E.
entera
0% 12,21 8 0,07 A
3% 12,38 8 0,07 A
6% 12,53 8 0,07 B
9% 12,63 8 0,07 B
4. Andlisis de varianza de la regresion
Grados de Suma de Promedio de los Valor
libertad cuadrados cuadrados F critico de F
Regresién 1 0,146 0,146 109,517 0,009
Residuos 2 0,003 0,001
Total 3 0,149
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Anexo 5. Andlisis estadistico del contenido de ceniza de la mortadela de pollo

elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera congelada.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES

entera I Il [l \Y% V VI VIi VIII
0% 3,27 3,51 3,6 3,19 3,79 3,25 3,03 | 3,12
3% 3,43 3,63 3,67 3,29 3,24 3,3 3,11 | 3,23
6% 3,49 3,74 3,71 3,15 3,33 3,63 3,23 | 3,23
9% 3,53 3,83 3,73 3,2 3,83 3,77 3,25 | 3,26

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC al CM F p-valor

Modelo. 0,21 3 0,07 1,16 0,341

trat 0,21 3 0,07 1,16 0,341

Error 1,68 28 0,06

Total 1,88 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL
NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

% de leche entera Medias n E.E.
0% 3,35 8 0,09 A
3% 3,36 8 0,09 A
6% 3,44 8 0,09 A
9% 3,55 8 0,09 A
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Anexo 6. Andlisis estadistico del contenido de aerobio meséfilos de la mortadela

de pollo elaborada utilizando diferentes niveles de leche entera

congelada.
1. RESULTADOS EXPERIMENTALES.

% leche de REPETICIONES

entera I Il [l v \% Vi VIl VI
0% 12 11 14 10 10 12 11 14
3% 13 9 14 12 13 10 13 13
6% 11 10 12 12 13 12 11 11
9% 10 11 12 11 10 11 13 12

2. ANALISIS DE LA VARIANZA (ADEVA).

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo. 3,34 3 1,11 0,6 0,62

trat 3,34 3 1,11 0,6 0,62

Error 51,88 28 1,85

Total 55,22 31

3. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN DUNCAN AL 5%, POR EFECTO DEL

NIVEL DE LECHE ENTERA CONGELADA.

% de leche entera Medias n E.E.
0% 11,25 8 0,48 A
3% 11,5 8 0,48 A
6% 11,75 8 0,48 A
9% 12,13 8 0,48 A
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