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Viscosidad Medida de la resistencia a deformaciones causadas

por tensiones cortantes en un sistema.

Xl



Xl



RESUMEN

La innovacion en el area de los alimentos es una herramienta importante
para solventar los problemas que se van originando en la sociedad. Uno de los
problemas en la sociedad actual es el aumento de enfermedades no
transmisibles como la obesidad, sobrepeso y diabetes. Es por esto que se
buscan alternativas de los distintos alimentos de consumo habitual para reducir

la cantidad de personas afectadas.

Los embutidos son alimentos altamente consumidos debido a su facilidad
de preparacion y versatilidad con otras comidas, asi como también su
accesibilidad. El problema con estos alimentos es su alto contenido de grasas
saturadas que repercute en la salud con problemas de hipertension, problemas

del corazon, obesidad, sobrepeso y elevacion del colesterol.

El presente disefio de investigacion busca formular y elaborar un embutido
sustituyendo un porcentaje de grasa animal por un oleogel de aceite de aguacate
para reducir la cantidad de grasas saturadas en el alimento y asi brindar una
alternativa menos dafina al consumidor. Lo anterior sera evaluado con un perfil
de acidos grasos y su aceptabilidad sera evaluada con una prueba hedodnica a
consumidores. Con esta informacion se procedera a realizar los andlisis
fisicoquimicos y microbiolégicos respectivos determinando con esto la vida util
del producto. Finalmente se determinard su valor nutricional con un analisis
proximal y se establecera su precio de venta para compararlo con un producto

del mercado nacional.
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1. INTRODUCCION

El presente proyecto de investigacion se trata de una innovacion en la
elaboracion de un embutido mediante la sustitucion de un porcentaje de grasa
animal por un oleogel de aceite de aguacate con el fin de reducir las grasas

saturadas de dicho alimento.

La innovacion en la industria de alimentos necesita de esfuerzo creativo,
investigacion y desarrollo de distintas habilidades con el fin de encontrar nuevas
fuentes de alimentacion, introduciendo materias primas que reduzcan gastos en
los procesos pero que logren cubrir la demanda de la poblacién y los

requerimientos nutricionales basicos.

El problema del aumento en el consumo de alimentos con elevado
contenido de grasas recae en el incremento de enfermedades como el
sobrepeso, obesidad, diabetes y ciertos tipos de cancer en la poblacion (OMS y
OPS, 2007). Uno de los alimentos mas consumidos por la poblacion actual son
los embutidos por su facilidad de preparacion y accesibilidad, sin embargo, es
un alimento con alto contenido de grasas saturadas el cual tiende a generar los

problemas mencionado a largo plazo.

La importancia del desarrollo de alternativas para este producto es
brindarle a la poblacion una opcion que ayude a cambiar la forma de
alimentacion, mejore la salud y que puedan seguir consumiendo este alimento
procesado, pero con un menor contenido energético y con los lipidos que
necesita el organismo. Por lo que el resultado de esta investigacion sera un

producto carnico con una mejora nutricional gracias a la utilizacion de un



reemplazo de grasa animal en forma de oleogel elaborado con aceite de

aguacate.

El informe final estara conformado por 5 capitulos los cuales se describen
a continuacién. En el capitulo 1 de antecedentes se exponen estudios
realizados y validados con anterioridad acerca de alimentos realizados con
sustituciéon de grasa animal por grasa vegetal y sus efectos tanto en el alimento

como en la salud del consumidor por la reduccion de las grasas saturadas.

En el capitulo 2 de marco tedrico se tiene la informacion sobre embutidos
y su clasificacién, asi como también informacién de grasas animales y
vegetales. Por otro lado, se cuenta con informacién sobre el aguacate y las
propiedades del aceite que se obtiene del mismo. También se exponen la
definicion de los andlisis fisicos, quimicos y sensoriales que se quieren realizar

y las normativas que el producto debe de cumplir.

En el capitulo 3 del desarrollo de la investigacion se cuenta con
informacion para la elaboracion del oleogel y la adicion de este a tres
formulaciones distintas del embutido, para luego realizar el andlisis del perfil de
acidos grasos de cada uno y determinar el porcentaje ideal que dara la
reduccion de grasas saturadas. También se presentan los analisis de
aceptabilidad, inocuidad, fisicoquimicos, nutricionales y de costos que seran
fundamentales para realizar una comparacién con un producto del mercado

nacional.

En el capitulo 4 de presentacion de resultados se tendran las tablas con
datos obtenidos de cada analisis aplicado. Las tablas con los analisis
estadisticos realizados se presentaran de forma separada y con su debida

identificacion.



Finalmente, en el capitulo 5 de discusién de resultados se comentara
acerca de las propiedades fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales del
embutido realizado y se comparara con un producto seleccionado del mercado
nacional. También se comparard el precio del embutido elaborado con oleogel

de aceite de aguacate con el precio del embutido del mercado nacional.






2.  ANTECEDENTES

A continuacion, se presentan algunos de los estudios relevantes para el

desarrollo de la presente investigacion.

En los ultimos afios, el interés por la reduccién de grasas saturadas en los
alimentos abrié campo a materias primas cuyos aceites tienen contenidos altos
en grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas que se consideran saludables

para el cuerpo humano.

En el articulo The effects of meat consumption on global health (Salter,
2018), menciona que la carne es una fuente proteina para la mayoria de la
poblacién y que también aporta gran cantidad de aminoacidos, micronutrientes
y vitaminas. En sus estudios realizados expone que en Latinoamérica se
consume aproximadamente 60 kg de carne por persona al afio. EI consumo en
exceso de este producto y sus derivados pueden llevar a las personas a un
aumento de peso excesivo y desarrollo de enfermedades crénicas como lo son
la diabetes, cancer de colon y enfermedades cardiovasculares. EI consumo en
exceso de estos productos y el aumento de la poblacién ha hecho que la
industria altere la alimentaciéon de los animales para obtener mas producto,
adicionandole asi sustancias que, a largo plazo, son dafiinas para el

consumidor.

En el articulo también expone que el mayor riesgo esta en los productos
procesados de carne, como lo son lo embutidos. Por lo anterior y ya que el
mercado de carne y derivados representa una fuente potencial para productos

innovadores es fundamental la elaboracion de nuevas formulaciones en las que



se sustituya parte de la grasa animal por ingredientes mas saludables y que

incorporen micronutrientes sin impacto negativo en la salud.

En el articulo Characteristics of low-fat meat emulsion systems with pork
fat replaced by vegetable oils and rice bran fiber (Choi, et al., 2009) analizaron
la sustitucién de grasa de cerdo en la carne, por un porcentaje de aceite vegetal
y salvado de arroz. En sus analisis se comprobd que el producto con aceite
vegetal tenia menos contenido de grasay se logro un alto contenido de proteina,
asi como también una mejor emulsion por el alto contenido de humedad y fibra
del producto. Las pérdidas al cocinar fueron menores en este tipo de embutido
gue en uno tradicional, y su textura se observo con mayor viscosidad y suavidad.
Los estudios fisicoquimicos y reoldgicos presentados son Utiles para saber
elaborar correctamente el producto y obtener una emulsion que favorezca tanto

propiedades nutricionales como sensoriales.

En otro articulo llamado Physical, chemical and sensory characteristics of
cooked meat emulsion style products containing vegetable oils (Ambrosiadis,
Vareltzis y Georgakis, 1996) estudiaron las caracteristicas nutricionales y
sensoriales que presentan las emulsiones de aceites vegetales en los productos
carnicos. Se obtuvieron comparaciones con productos con grasa animal en las
gue se observo que los productos con grasa vegetal presentaron menos dureza
reduciendo la resistencia a la penetracion y a la fuerza de corte. Por lo que se
pudo concluir que si es factible la utilizacion de grasa vegetal en la formulacién

de este tipo de productos.

Con el fin de conservar las caracteristicas de calidad de los embutidos, en
el articulo Mechanical properties of ethyl cellulose oleogels and their potencial
for saturated fat reduction in frankfurters (Marangoni, Barbut y Zetzl, 2012),

realizaron andlisis a los oleogeles de grasa vegetal para introducirlos a la



formulacion de embutidos. Los resultados evidenciaron que este tipo de
emulsiones aporta textura similar a la de la grasa animal, pero con glébulos de
grasa de menor tamafo, elevando los parametros de aceptaciéon de esta
alternativa. Lo anterior sirve como base para la decisidon de la incorporacion de

oleogel de aceite de aguacate en la presente investigacion.

Del mismo modo, en el articulo Potencial use of organogel to replace
animal fat in comminuted meat products (Barbut, Wood y Marangoni, 2016)
expresaron la influencia que tiene el porcentaje de oleogel utilizado en la
formulacion, sobre las propiedades sensoriales y nutricionales del embutido
analizando cuatro formulaciones distintas. Se obtuvo como resultado que las
formulaciones gque presentaban porcentajes de oleogel entre el 8-12 % tuvieron
menores perdidas nutricionales al ser cocinadas y sus propiedades sensoriales
no se vieron afectadas en comparacion con los embutidos habituales. Saber
estos rangos previamente evaluados permitira el ahorro de tiempo en la

experimentacion de distintas formulaciones en esta investigacion.

Por otro lado, en el articulo Infrared spectroscopy used to determine effects
of chia and olive oil incorporation strategies on lipid structure of reduced-fat
frankfurters (Herrero, Ruiz, Pintado, Carmona y Jiménez, 2016) presentaron la
adicion de harina de chia y aceite vegetal, y dos tipos de emulsiones gelificadas
y no gelificados, en las mismas proporciones, para reemplazar parcialmente la
grasa animal que contienen estos alimentos. Los resultados mostraron que el
producto con la emulsién gelificada presentaba menor contenido de grasa y una
textura mas suave y cohesiva que las otras. Con esta informacidén se espera
que el embutido a trabajar serd aceptable tanto nutricional como

sensorialmente.



En el articulo Effects of partial beef fat replacement with gelled emulsion
on functional and quality properties of model system meat and emulsions
(Serdaroglu, Nacak, Karabiyikoglu y Keser , 2016) también determinaron los
efectos que tiene la sustitucion parcial de la grasa animal utilizando un aceite
vegetal en forma de emulsién gelificada con inulina y gelatina. Se generé un
menor contenido de grasa, y desarrollo de una textura mas suave y elastica al
adicionar estos compuestos. Este tipo de emulsion dio lugar a salchichas con
propiedades funcionales y con mayor estabilidad. Los dos estudios previamente
mencionados recalcan la funcionalidad de las emulsiones en la mejora del
contenido de grasas en este tipo de alimentos sirviendo como base para
elaborar el oleogel y no una simple adicion del aceite vegetal en su forma
liquida.

Cabe resaltar el articulo Sustitucion de lardo por grasa vegetal en
salchichas: incorporacién de pasta de aguacate, efecto de la inhibicion del
oscurecimiento enzimatico sobre el color (Rueda, Gonzalez y Totosaus, 2014),
en donde analizaron la adicion de pasta de aguacate en embutidos tipo emulsion
de cerdo. Se determiné que es una alternativa saludable que eleva el valor
nutricional del producto debido a que esta compuesto por 4cidos grasos como
los é&cidos oleico, linoleico y palmitico, logrando contrarrestar los efectos
perjudiciales de las grasas saturadas contenidas en las grasas animales. Esto
contribuye a afirmar que el aceite de aguacate es una alternativa con altos
beneficios para la elaboracion del oleogel de grasa vegetal que se desea

agregar a la formulacién del embutido de la investigacion.

En el articulo Efecto de la sustitucion de grasa dorsal de cerdo por aceite
de aguacate en la calidad de salchichas de pollo tipo suiza (Moreno y
Maldonado, 2015) plantearon los analisis de aceptabilidad sensorial, analisis



fisicoquimicos y microbioldgicos que se deben aplicar al embutido para que sea

un alimento saludable y adecuado para el consumo humano.

El andlisis sensorial se realiz6 mediante un panel de evaluadores
utilizando pruebas con escalas hedoénicas evaluando olor, color, sabor y textura
al masticar, utilizando una escala de 9 puntos; los andlisis fisicoquimicos
realizados en el estudio determinaron contenido de proteina, grasas trans,
grasas totales y perfil lipidico; en los analisis microbiolégicos se realizé un
conteo total de Escherichia coli, Aerobios Mesofilo, Staphylococcus aureus y
Salmonella. También plantean que el aceite de aguacate tiene influencia en el
crecimiento de bacterias en el embutido, y por ende en su vida util, debido a que

su porcentaje de humedad es bajo y es un producto procesado.

En el estudio Efecto de la sustitucion de grasa animal (cerdo) por grasa
vegetal (Danfat FRI - 1333) en la formulacion y elaboracién de salchichas
Frankfurt (Banda, 2010) se establece que la vida util de las salchichas puede
ser valorada en funciéon de un seguimiento microbiologico segun los conteos
totales presentados en el analisis microbioldgico del embutido y teniendo como

base valores de la norma aplicada en cada pais.

El tiempo de vida util obtenido en este estudio para el embutido fue de 28
a 30 dias a una temperatura de 4 °C. Los analisis previamente presentados
seran de utilidad para la evaluacién fisicoquimica, microbiolégica, sensorial y de
vida util del embutido con oleogel de aguacate que se desea elaborar ya que se

contara con parametros estudiados en productos similares.

Lo expuesto anteriormente refleja que no se han realizado investigaciones

a nivel de Guatemala y que por lo tanto es necesario que con investigaciones



como la planteada en este disefio de investigacion se amplien los conocimientos

nutricionales para otorgar alternativas saludables a la poblacion local.
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1 Contexto general

La industria céarnica, especialmente la que se encarga del desarrollo de
embutidos, tiende a realizar sus productos con alto contenido de grasas
saturadas de origen animal y otra variedad de insumos dafinos para la salud
como lo son los nitritos, colorantes, emulsificantes; por lo anterior, el consumo
de estos productos no es recomendable para personas con enfermedades
cardiovasculares o con obesidad ya que son enfermedades relacionadas a las

lipemias (Mozaffarian, Katan, Ascherio, Stampfer y Willett, 2006).

En Guatemala, la prevalencia de sobrepeso y obesidad se ha
incrementado en los Ultimos afios, en relacién con una alimentacién y estilo de
vida que han experimentado grandes cambios en un corto espacio de tiempo,
teniendo un impacto en el aumento de enfermedades crénicas no transmisibles
como diabetes, dislipidemias, hipertension, enfermedad renal crénica y algunos
tipos de cancer. El costo econdmico y social para el individuo, la familia y la
sociedad que genera la obesidad y las enfermedades que de ella se derivan, es

muy alto, por lo que se considera un importante problema de salud publica.
Actualmente se ha estudiado la posibilidad de incluir grasas vegetales a

estos productos en forma de aceites, pero a escala laboratorio, sin tener

presencia en el mercado para poder comenzar a realizar un cambio.
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3.2. Descripcion del problema

El sobrepeso y obesidad son problemas de salud publica que se estan
incrementado de manera alarmante en Guatemala. Segun la Encuesta Mundial
de Salud Escolar, realizada por la Organizacion Mundial de la Salud en el 2019,
la prevalencia de sobrepeso y obesidad en adolescentes de 13 a 15 afios es de
37.8 % (29.4 % de sobrepeso y 8.4 % de obesidad); mientras que, en nifios de
7 a 11 afos, es del 40 %. Estas tasas provocan dificultades sociales y en salud

de los nifios y generan altos costos para el estado.

A partir de la problematica y cifras observadas, se puede decir que los
malos habitos alimenticios estan teniendo un mayor efecto en la juventud
guatemalteca por la preferencia de alimentos con altas concentraciones de
grasas saturadas debido a que la mayoria son mas sencillos de preparar y
poseen caracteristicas organolépticas que atraen al consumidor. Por lo anterior
se considera importante el desarrollo de un producto que no genere riesgos al

consumidor.

Para el desarrollo de un producto alimenticio saludable e innovador se
debe tener en cuenta las tendencias de los consumidores. En la actualidad el
embutido es comun en la dieta de una persona, por tal razén y para dar una
posible solucion a la problematica previamente planteada, se propone utilizar el
aceite de aguacate en forma de oleogel en la formulacion de una salchicha tipo

Frankfurt.

El aguacate es el fruto del aguacatero (Persea americana hass), originario
de México y Guatemala. La caracteristica alimentaria principal de este fruto es
su riqueza en grasas que van del 10-30 % (Castafieda, et al., 2015). La ventaja
de estas grasas es que estan formadas por acidos grasos como los acidos
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oleico, linoleico y palmitico, principalmente, por lo que puede ayudar a
contrarrestar los efectos perniciosos de las grasas saturadas contenidas en las

grasas animales y ser aplicado en este producto carnico.

Mediante lo planteado con anterioridad se respalda esta propuesta de
alimento innovador que tendra como objetivo sustituir un alto porcentaje de
grasas saturadas en la elaboracion de productos embutidos para contribuir en

la salud de la poblacién guatemalteca que consuma dicho producto.

3.3. Formulacion del problema

A continuacién, se presentan las preguntas que se plantean para este

estudio.

3.3.1. Pregunta central

¢, Como aplicar un oleogel de aceite de aguacate como analogo de grasa
animal para la reduccion del contenido de grasas saturadas en la formulacion

de una salchicha tipo Frankfurt?

3.3.2. Preguntas auxiliares

e (Cual es el porcentaje ideal de oleogel de aceite de aguacate para la
formulacién de la salchicha tipo Frankfurt?

e (Cual es el contenido de grasas saturadas que tendra la salchicha
desarrollada en comparacion con una sin grasa vegetal del mercado
nacional?

e (Cual es la aceptabilidad del producto con base en la prueba hedonica

realizada?
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e ¢ Qué caracteristicas fisicoquimicas tiene la salchicha seleccionada?

e (Qué parametros de inocuidad cumple la salchicha seleccionada para su
consumo segun el RTCA de microbiologia?

e ¢ Cual es el valor nutricional de la salchicha seleccionada segun su andlisis
proximal?

e (Como influye el oleogel de aceite de aguacate en la vida util del producto
comparado con uno sin grasa vegetal del mercado nacional?

e ¢ Cudl es la variacion de costos directos entre la salchicha elaborada contra

la seleccionada del mercado nacional?

3.4. Delimitacion de problema

La presente investigacion se llevara a cabo para determinar la reduccion
de grasas saturadas en una salchicha tipo Frankfurt utilizando un oleogel de
aceite de aguacate como analogo de grasa animal. El desarrollo experimental
del oleogel se realizara en las instalaciones del Centro de Tecnologia de la
Carne, de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, localizada en el
campus central de la Universidad de San Carlos de la ciudad de Guatemala,
mediante la gelificacibn de una emulsién realizada con aceite de aguacate

extraido por prensa.

El contenido nutricional de la salchicha se obtendra por medio de un
analisis bromatoldgico realizado en la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia de la Universidad de San Carlos de Guatemala. Los analisis
microbioldgicos, fisicoquimicos y el perfil de acidos grasos se llevaran a cabo
en la Facultad de Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
Todo lo antes mencionado se debera realizar a totalidad en un periodo de 8

meses junto con el informe final escrito.
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4.  JUSTIFICACION

La investigacion por realizar se ubica en la linea de investigacion de
Desarrollo y formulacion de productos alimenticios funcionales e innovadores
de la Maestria de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de

San Carlos de Guatemala.

En la tesis doctoral Ultra procesamiento de alimentos y enfermedades
cronicas: implicaciones para las politicas publicas (Monteiro y Louzada, 2014),
la industrializacion afecta la vida de las personas, donde factores como el
sedentarismo y el consumo de alimentos poco saludables ricos en grasas,
azucares o con alto contenido de acidos grasos trans (AGT) de produccion
industrial han hecho que aumenten las cifras de padecimiento de enfermedades
no trasmisibles (ENT), en las que se destaca la obesidad, la diabetes Mellitus,

los problemas cardiovasculares, hipertension, cancer entre otras.

Durante los ultimos afos, estas enfermedades han sido la causa principal
de muerte prematura y discapacidad en Latinoamérica. Se ha observado un
crecimiento del 48 % en el consumo de alimentos ultra procesados, entre ellos
los embutidos presentes en la dieta de la poblacion guatemalteca, mayormente
por el ritmo de vida actual, ya que son alimentos listos para consumo y a un
precio accesible (OMS y OPS, 2015).

Por lo anterior es importante el desarrollo de alternativas, especialmente
porque el consumo habitual tiene efecto directo en la salud de la poblacion,
principalmente en nifios y adolescentes ya que la alimentacion en ellos influye

en el crecimiento, desarrollo y habitos saludables que servird de prevencion
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para futuras enfermedades. Por otro lado, se pretende que la elaboracion de
este producto innovador incentive a la industrializacion y comercializacion de
alternativas mas saludables con la incorporacion de grasas vegetales que
mejoren los perfiles lipidicos de los alimentos, aportando al desarrollo

economico del pais en un futuro.

La siguiente investigacion expone una alternativa para la elaboracién de
embutidos, en especifico una salchicha tipo Frankfurt, utilizando aceite de
aguacate en forma de oleogel en su formulacion. El consumo de este producto
contribuird a una mejora en la nutricion y salud de la poblacién guatemalteca
debido a su reduccion en el contenido de grasas saturadas. El producto estara
enfocado principalmente para aquellas personas con padecimientos como
obesidad, diabetes, presion alta y problemas gastrointestinales ya que debido a
su formulacion se considerara un alimento funcional que pretende no alterar la

condicion de estas.
Lo anterior se realizara manteniendo las cualidades fisicoquimicas,

microbioldgicas y sensoriales del producto original y buscando un aumento en

su vida util manteniendo el precio de venta lo mas similar posible.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Aplicar un oleogel de aceite de aguacate (Persea americana hass) como
analogo de grasa animal para la reduccién del contenido de grasas saturadas

en la elaboracion de una salchicha tipo Frankfurt.

5.2. Especificos

e Definir el porcentaje ideal de oleogel de aceite de aguacate mediante la
elaboracion de tres formulaciones distintas para la salchicha.

e Evaluar el contenido de grasas saturadas de la salchicha desarrollada
mediante un perfil de acidos grasos para su comparacion con una salchicha
comercial.

e Evaluar la aceptabilidad de la salchicha seleccionada mediante una prueba
heddnica de tres puntos orientada al consumidor.

e Establecer las caracteristicas fisicoquimicas de la salchicha seleccionada.

e Analizar los pardmetros de inocuidad de la salchicha seleccionada con los
establecidos en el RTCA de microbiologia.

e Determinar el valor nutricional de la salchicha seleccionada mediante un
analisis proximal.

e Comparar la vida til de la salchicha elaborada con grasa vegetal contra el
producto seleccionado del mercado.

o Establecer el precio de venta de la salchicha para compararlo con el

producto seleccionado del mercado nacional.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

La principal necesidad que se cubrira con esta investigacion sera
desarrollar una alternativa de embutidos reducidos en grasas saturadas para
contribuir a la salud del consumidor guatemalteco.

El consumo de dichos productos se ha incrementado por su facilidad de
preparaciéon y junto con esto las enfermedades no transmisibles como la
obesidad, diabetes y ciertos tipos de cancer. Actualmente no existen productos
en el mercado nacional que introduzcan grasas vegetales como sustituto de la
grasa animal, pero se considera que tendra multiples beneficios al llevarse a
cabo, por lo que se necesita de distintos analisis para dar una perspectiva mas
amplia en cuanto a propiedades microbioldgicas, fisicoquimicas y nutricionales,
asi como el andlisis de aceptabilidad y costos, los cuales se describen

brevemente a continuacion.

e Fase 1 revision documental: revision de la bibliografia correspondiente para
realizar el estudio. Las estadisticas y estudios realizados sirven para
presentar motivos por los cuales es importante el desarrollo de este nuevo
producto. La busqueda de estudios realizados previamente que tengan
relacion a la investigacion es importante debido a que se tendran bases
fundamentadas de calculo y andlisis para poder aplicarlo al momento de
llevar a cabo la parte experimental del estudio planteado. La revision
bibliografica también es importante para conocer los problemas en las

elaboraciones previas y para estudiar como mejorarlas.
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Fase 2 obtencion de materia prima: en esta fase se debe analizar qué
materia prima se va a utilizar, sus caracteristicas, ventajas y desventajas. Se
buscara informacién en normativas técnicas para los aditivos necesarios que
se van a utilizar, asi como la cantidad maxima permitida para que el producto
realizado cumpla con la norma guatemalteca relacionada y no tenga

problemas en el mercado al momento de su produccion.

Fase 3 desarrollo del oleogel: para la fase de elaboracion de la emulsion tipo
gel se utilizara el aceite vegetal, surfactantes y celulosa. Para la elaboracion
del oleogel se tendran etapas de calentamiento y enfriamiento con tiempos

especificados y un mecanismo de agitacion.

Fase 4 definicion del porcentaje ideal de oleogel: esta fase se llevara a cabo
mediante la elaboracion de tres formulaciones de salchicha con distinto
porcentaje de oleogel. Las salchichas se realizaran utilizando una
embutidora hidraulica que facilite la uniéon de la carne con la emulsiéon. La
cantidad de aditivos se establecera con lo obtenido de las normativas

consultadas.

Fase 5 andlisis de perfil de &cidos grasos: este andlisis determinaré cuéal es
el porcentaje ideal de oleogel en la salchicha elaborada debido a la
evaluacion del contenido de grasas saturadas, mono insaturadas y
poliinsaturadas. Se buscara elegir la formulacién que reduzca las grasas
saturadas pero que no haga perder a totalidad las caracteristicas

organolépticas de un embutido.

Fase 6 evaluacion de aceptabilidad: la fase de aceptabilidad se debe realizar
utilizando una prueba heddnica de tres puntos a consumidores para evaluar

caracteristicas organolépticas de la salchicha. Con esto se pretende
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determinar si la salchicha elegida con el mejor perfil lipidico también tendra
la aceptabilidad del consumidor para que sea rentable al momento de

producirla a nivel industrial.

Fase 7 analisis fisicoquimicos: los andlisis fisicoquimicos que se realizaran
son pH, % Humedad y actividad de agua. Todos se relacionan de cierta
manera con la actividad microbiana que pueda tener el producto después de
su elaboracion, por esto sera importante evaluar y establecer los parametros
gue esta debe tener, los cuales ayudaran en la preservacion de la calidad e

inocuidad del producto.

Fase 8 andlisis microbiologicos: en esta fase se realizaran los analisis
microbiolégicos de microorganismos cuyos parametros estan establecidos
en el RTCA de criterios microbiolégicos para la inocuidad de los alimentos,
con el fin de tener un producto inocuo asegurando que su produccion se
llevo a cabo utilizando buenas practicas de manufactura y que contribuira

por completo a mejorar la salud del consumidor.

Fase 9 analisis proximal: esta fase servird para calcular el valor nutricional
del producto final. En el andlisis proximal se evaluara el valor energético,
cantidad de grasas, cantidad de carbohidratos, cantidad de proteina,
cantidad de fibra y cenizas. Todo esto con el fin de presentar un producto

que cumpla las expectativas en cuanto a calidad, inocuidad y nutricion.
Fase 10 andlisis de vida Util: se llevara a cabo con andlisis microbiol6gicos y

organolépticos para determinar si la adicion del oleogel de aceite de

aguacate contribuye a prolongar la vida util del producto.
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Fase 11 analisis de costos directos: en esta etapa se deben de tener en
cuenta todos los gastos realizados en la parte experimental y el empaque a
utilizar para poder hacer el analisis respectivo de costos directos, Sera util
para determinar la factibilidad del comercio del producto tomando en cuenta

el costo y caracteristicas del producto seleccionado del mercado nacional.
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7.  MARCO TEORICO

7.1. Productos carnicos

Un producto carnico puede estar definido como aquel en el que es utilizada
carne fresca junto con distintos aditivos y especias unidos mediante técnicas de
transformacion fisica como lo es el picado y molienda y tratamientos térmicos

como la coccion o el ahumado.

La carne que se utiliza para los productos carnicos proviene de distintos
tipos de animales, especificamente del tejido muscular de los mismos.
Dependiendo del tipo de animal y su alimentacion, asi seran las caracteristicas
de calidad y composicién de nutrientes que tendrd la carne. (Venegas y
Valladares, 1999)

La clasificacion de los productos carnicos es basada en la especie animal,
la formulacién del producto, los métodos de procesamiento utilizados y las

caracteristicas del producto final (Nam, Jo y Lee, 2010).

7.1.1. Emulsién carnica

La emulsion cérnica es considerada un sistema coloidal complejo que, a
pesar de no estar formado por dos liquidos inmiscibles, forma un sistema de
dispersién muy similar a la de aceite en agua. La pasta que se forma en la
elaboracion de estos productos posee caracteristicas similares a las de la
dispersibn mencionada y sus componentes estan formados por una fase

continua que se refiere al agua contenida, una discontinua que se representa
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por la grasa que es utilizada en el producto y un agente emulsor el cual lo forman

las proteinas que posee el tejido muscular de la carne que se esta utilizando
(Trujillo, 2015).

La interaccién entre los tres componentes previamente mencionados

puede definirse de la siguiente manera:

Como primera relacion se tiene el agua con la proteina en la cual se da una
solubilidad, es decir se afiade agua para que las proteinas de la carne
puedan ser hidratadas y se activen para comenzar su uso. Al activarse, estas
forman una estructura capaz de contener la grasa afadida debido a que
incrementan su viscosidad y sus puntos hidrofébicos e hidrofilicos.

Seguido de esto se tiene una relacién entre la proteina y la grasa. Como se
dijo anteriormente la grasa es contenida en la proteina y es asi como se logra
formar la emulsién. En esta relacion se deben de tener en cuenta parametros
de temperatura, pH y la cantidad de proteina que posee la carne que se esta
utilizando ya que, si no es la cantidad necesaria, se debe utilizar un agente
emulsionante en la formulacion.

Por ultimo, se tiene la relacién entre proteinas que se da al preparar el
producto final. La adicion del resto de ingredientes y aditivos da lugar al
proceso de gelificacion en la emulsion, es decir, una pasta semi sélida que

posee gran viscosidad (Totosaus, 2007).

7.1.2. Salchichatipo Frankfurt

Su origen viene de Alemania, alrededor de 1860, especificamente de la

zona de Francfort del Meno. Pertenece a la categoria de embutidos escaldados

preparados con carne de res y cerdo que son sometidos a un proceso térmico.
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Este tipo de salchicha pueden diferenciarse de las deméas debido a la
longitud que posee, la formulacién de estas se basa en el contenido de carne,
grasa, agua y especias; suelen llevar un proceso térmico en el cual son

ahumados, dandoles un sabor y textura caracteristicas (Guaman, 2011).

La salchicha tipo Frankfurt es conocida a nivel mundial y se han creado
variedad de formulaciones para cumplir con lo solicitado por la sociedad con el
paso de los anos. Forma gran parte de la comida catalogada como “comida
rapida” por su versatilidad y facilidad de preparacion, también por su sabor y su
precio competitivo. En cuanto al valor nutricional de la misma se considera que
Su aporte de grasa se encuentra en un rango entre 20-27 %, con un aporte
mayor de grasas mono insaturadas; la proteina que posee este tipo de salchicha
es de menor calidad ya que la materia prima utilizada contiene en mayor
proporcion el colageno por ser carne con alto porcentaje de tejido conjuntivo;
contiene minerales como el hierro, magnesio, fosforo, selenio y zinc; las
vitaminas del grupo B son las que presenta en mayor cantidad y se caracteriza

por su alto contenido de sodio (Palacios y Loyola, 2010).

7.1.2.1. Materias primas

Las materias primas hacen referencia a todos los ingredientes carnicos y no
carnicos que son utilizados en la formulacion del embutido, en este caso la
salchicha tipo Frankfurt. A continuacion, se mencionan las comunmente
utilizados:

e Carne

La carne es la materia prima principal, esta constituida por el tejido muscular

del animal y en el caso de los embutidos se utiliza de manera fresca para
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finalmente volverse un producto procesado. Contiene agua, proteinas, grasas e

hidratos de carbono.

Para determinar la calidad de la carne se estudian tres aspectos: el color,
gue depende si la maduracién de la carne es joven, media o madura; el estado
de maduracién dependera de las condiciones en las que se mantuvo la carne
para el control de su afiejamiento; la capacidad de ligar el agua dependera de
dos grandes aspectos, el pH que tendra el producto y la cantidad de proteinas

liberadas en el proceso (Banda, 2010).

e Agua

El agua es el componente presente en mayor cantidad después de la carne,
llegando casi al 50% del producto. Es importante para la formacion de la
solucion coloidal ya que activa las proteinas de la carne y sirve como vehiculo
para transportar otros ingredientes. Junto con las proteinas y la grasa forma
relaciones que dan origen a la emulsion carnica. En cuanto a sus funciones
sensoriales, el agua es quien aporta una textura suave y la sensacion de

jugosidad si se liga correctamente (Carrillo y Tobito, 2019).

e Grasa

La grasa representa aproximadamente el 35 % de la formulacion del
embutido. Esta materia prima ya se encuentra de forma natural en la carne a
utilizar, pero suele agregarse de manera externa para asegurar las propiedades
en el producto en cuanto a la formacion de la emulsion con el agua y la proteina
presente. En los embutidos, se utiliza grasa de cerdo debido a que brinda

mejores caracteristicas organolépticas al producto final y tiene efecto positivo
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en aspectos economicos debido a que funde a temperaturas menores, su

maleabilidad es mas facil y brinda mayor jugosidad al producto (Nivela, 2011).

e Sal

La sal es el ingrediente mas comun en este producto y es utilizado con fines
tecnoldgicos. Su funcion se basa en la solubilizacion e hidratacion de las
proteinas miofibrilares de la carne. Al lograr su funcién, permite que se fije méas
agua y grasa en el producto dandole mayor estabilidad a la emulsion. Su uso
también influye en caracteristicas de color, sabor, textura y preservacion del
producto (Carrillo y Tobito, 2019).

e Proteina

La proteina contenida en la carne suele no ser suficiente para retener el agua
necesaria para que se lleve a cabo la emulsion con la grasa, por lo que se le
afade proteina de una fuente externa y esta puede ser de origen animal o
vegetal. Normalmente la fuente animal son los productos lacteos y la vegetal
son aislados de la soja. En la actualidad esta opcion es muy comun debido a
que representa una alternativa de reduccién de costos en la que se logra
mantener las caracteristicas y propiedades que le otorgan calidad a la carne
(Palacios y Loyola, 2010).

e Especias y condimentos

Las especias y condimentos son los que otorgan las caracteristicas que

diferencian a cada producto carnico. Es una mezcla de sustancias que otorga
distintos aromas y sabores al producto pero que se afiaden en pequeias
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cantidades, provienen de raices, frutos, semillas, hojas y flores (Carrillo y Tobito,
2019).

¢ Nitritos y nitratos

Los nitritos y nitratos son los aditivos preservantes mas utilizados en la
elaboracién de embutidos. Su principal funcién es actuar contra las esporas del
Clostridium botulinum que puede ser mortal si se ingiere un alimento
contaminado con este microorganismo patdgeno. Otra de sus funciones es darle
color rosa a la carne ya que actia en las reacciones de oxidacion de la
mioglobina, permitiendo que la carne conserve ese color por mas tiempo
(Rodas, 2005).

e Tripas

Las tripas son el empaque primario de la salchicha, estas pueden ser
naturales o artificiales. La diferencia entre estas es que las primeras provienen
de una fuente animal, pueden consumirse, son econémicas, no previenen la
oxidacion ni el ingreso de microorganismos. Las artificiales se consideran mas
higiénicas, impermeables, representan reduccion de peso del producto,
previenen la pérdida de agua, la entrada de microorganismos y de oxigeno lo
gue reduce la oxidacion. Las tripas artificiales que se utilizan en gran variedad

de productos son hechas a base de celulosa y fibras (Carrillo y Tobito, 2019).
7.2 Lipidos
Los lipidos estan formados por carbono, hidrégeno y oxigeno los cuales

forman una agrupacion de biomoléculas, las cuales no presentan solubilidad en

agua, pero si en solventes organicos. La principal funcién de estos es ser una
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fuente de energia para el organismo. Los lipidos estan presentes en los
alimentos como grasas y aceites que proceden de tejidos de animales o de
frutos y semillas (Badui, 2006).

7.2.1. Acidos grasos

La presencia y cantidad de &cidos grasos presentes en grasas y aceites
son los que les otorgan sus caracteristicas y propiedades como lo es la
estabilidad, su temperatura de solidificacion y cristalizacion. Actualmente se
conocen mas de 400 acidos grasos que derivan de tejido animal y vegetal pero
no todos estan presentes en los alimentos. Los presentes en los alimentos estan
conformados por acidos monocarboxilicos de cadena lineal y se encuentran de
forma esterificada (Badui, 2006).

7.2.1.1. Acidos grasos saturados
Los acidos grasos saturados (AGS) estan mayormente presentes en
alimentos derivados de animales, cuentan con enlaces simples entre carbonos,

generalmente entre 4 a 24 carbonos, presentando estabilidad siendo sélidos a
temperatura ambiente y teniendo mayor resistencia a la oxidacion (Badui, 2006).
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Tabla I.

Acidos grasos saturados comunes en grasas y aceites

Nombre comin  Nombre sistemdtico  Abreviatura  Fuentes principales

Butirico butanoico c4:0 Grasa lactea

Caproico hexanoico ce0 Grasa lactea

Caprilico octanoico c8:0 Grasa lactea, aceites de coco y de palma.
Céprico decanoico C10:0 Grasa lactea, aceites de coco y de palma.
Laurico dodecanoico cC12:0 Aceite de coco, aceite de palma.
Miristico tetradacanoico C14:0 Grasa lactea, aceite de coco, aceite de palma.
Palmitico hexadecanoico C16:0 La mayoria de grasas y aceites.

Estearico octadecanoico C18:0 La mayoria de grasas y aceites.
Araquidico eicosanoico C20:0 Aceite de cacahuete.

Behénico ducosanoico C22:0 Aceite de cacahuete.

Lignocérico tetracosanoico C24:0 Aceite de cacahuete.

Fuente: FAO y FINUT ( 2012). Grasas y acidos grasos en la nutricion humana. Consultado 13

de octubre de 2020. Recuperado de http://www.fao.org/3/i1953s/i1953s.pdf.

Los acidos grasos monoinsaturados (AGM) se encuentran en aceites
vegetales y de derivados marinos, la temperatura de fusién de estos es menor
gue la de los AGS. Cuentan con enlaces dobles entre carbonos, lo que causa

gue estos posean mayor reactividad quimica reflejandose en mayores

7.2.1.2.

Acidos grasos monoinsaturados

reacciones de oxidacion y de isomerizacion (Badui, 2006).
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Tabla Il.

Acidos grasos monoinsaturados cis mas comunes de grasas

y aceites.

Nomhbre comdn

Nombre sistemético

Abreviatura delta

Fuentes principales

Palmitoleico

Qleico

cis-Vaccénico

Gadoleico

Eracice

Nervonico

cis-9-hexadecénoico

cis-9-octadecenoico

¢is-11-nctadecenoico
Cis-9-gicosenqico
¢is-11-eicosenoico

¢is-13-docosenoico

¢fs-15-tetracosenoico

16:1A9¢ (9¢-16:1)

18:1A9¢ {9¢-18:1) {OA)

18:1A11¢ {11¢-18:1}
20:1A9¢ {3¢-20:1)

20:1A11¢{11¢-201}
22:1A13¢ {13¢-22:1)

24:1A15¢ {15¢-24:1)

Aceites de de origen marino, aceite de
macadamia, la mayoria de aceites animales
y vegetales.

Todos los aceites y grasas, especialmente
el aceite de oliva, el aceite de canola, los
aceites de girasol y cartamo ricos en &cido
oleico.

La mayoria de aceites vegetales.
Aceites de de origen marino
Aceitas de origen maring

Aceite de semilla de mostaza, aceite de
colza rica en cida erdcico.

Aceitos de origen marino

Fuente: FAO y FINUT (2012). Grasas y acidos grasos en la nutricion humana. Consultado 13
de octubre de 2020. Recuperado de http://www.fao.org/3/i1953s/i1953s.pdf

7.2.1.3.

Acidos grasos poliinsaturados

Los acidos grasos poliinsaturados (AGP) también cuentan con dos o0 més

dobles enlaces entre carbonos con la diferencia que estos presentan una

separacion con un metileno. En esta categoria se encuentras los acidos grasos

esenciales que son los que el ser humano debe consumir ya que el cuerpo no

puede sintetizarlos. Estos tienen efectos positivos en la salud ya que

contribuyen en el crecimiento y el buen desarrollo de la persona. En los

alimentos, los AGP mas importantes se encuentran en los grupos de omega-3

(n-3) y omega-6 (n-6) cuyas fuentes son aceites de origen vegetal y el pescado
(FAO y FINUT, 2012).
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Tabla I11.

AGP del grupo n-3 mas importantes

Nombre comin Nombre sistemético Abraviatura omega Fuentes principales
Acido a-linclénico acido ofs-9,ci5-12-0is-1% 18:3n-3 (AlA) aceites de lino, perilla, cancla y soja
-octadecatriencico
Acido estearidonico  acido gs-6,05-9,05-12, cis- 18:4n-3 (SDA} aceites de pescado, ageite de soja
1 B-nctadecatetraencico madificado genéticamente, ageite de
semilla de grosella negra y aceite de
cdfiamo
acido o5-8,c5-11 cs-14,05- - 20:4n-3 componente en cantidad minima de
17-eicosatetraenoico tejidos animales
Acido acido g5, cis-B,ds-11,ci5-  20:5n-3 (ERA) pescado, espedalmentz el azul
sicosapentaenoice  14.d5-17-eicosapentaencico {salmén, arengue, anchoa, eperlanc
y caballa}
Acido acido ois-7,ci5-10,¢i5-13, 22:5n-3 {n-3 DPA) pescado, espedalmente &l azul
docosapentaencico cis-16, cis-19 {salmon, arengue, anchoa, eperlano
-docosapentaencico y caballa}
Acido #cido ds-4,05-7,c5-10, 22:6n-3 (DHA) pescado, espedalmente el azul
docosahexaenoico os-13,0516,c65-19 {salmén, arenque, anchoa, eperlano
-dacosahexaenoico y caballa}

Fuente: FAO y FINUT (2012). Grasas y acidos grasos en la nutricion humana. Consultado 13
de octubre de 2020. Recuperado de http://www.fao.0rg/3/i1953s/i1953s.pdf.

Tabla IV.

AGP del grupo n-6 mas importantes

Nombre comin

Nombre sistemitico

Abrevistura omega
componentsa en cantidad
minima de tejidos animakes

Fuentes principales

Addo linoleico
Acido ylinolénico
Acido dihomo-y-
linolénico

Acido araquiddnico

Acido

docosatetraenoico

Acido
docesapentaencico

acido cis-9.c15-12
-octadecadienoico

acido cis-6,05-9,05-12
-ortagdecatriencico

acido cis-8.c5-11,ci5-14
-eicosatrienoico

acido cis-5,d5-8,45-11,
s-14-eicgsatetracnaico

acido ois-7 .c5-10,¢i5-13,
cf5-16-docosatetrasnoico

acdo cis-4,cis- 7,010,

¢is-13, cis-16~-docosapentaenpico

18:2n-6 (LA}

18:3n-6 (GLA}

20:3n-6 (DHGLA)

20:4n-6 (AA)

22:4n-6

25:5n-6 (DPA}

la mayoria de aceites vegetales

aceites de semillas de onagra, borraja
¥ grosella negra

componente en cantidad minima de
tejidos animales

grasas animales, higado, lipidos del
hugvo, pescado

camponente en cantidad minima de
tejidos animales

componente en cantidad minima de
tejidos animales

Fuente: FAO y FINUT (2012). Grasas y acidos grasos en la nutricion humana. Consultado 13
de octubre de 2020. Recuperado de http://www.fao.0rg/3/i1953s/i1953s.pdf.
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7.2.2. Efectos de las grasas en la salud

Las grasas y aceites suelen tener efectos positivos y negativos en el
organismo. Estas tienen a su cargo tareas importantes como la de ser fuente y
reserva energética a corto y largo plazo en el organismo. Otras funciones que
desempeiian es ser un regulador de temperatura en el cuerpo ya que cubren
los 6rganos vitales y forman parte del tejido que recubre al cuerpo en general,
por otro lado, sirven como vehiculo para otros nutrientes como lo son las
vitaminas (Banda, 2010).

Sin embargo, el consumo en exceso de estos junto con un estilo de vida
inadecuado puede ser dafiino para el cuerpo causando enfermedades no

transmisibles.

Los AGS son considerados los de mayor efecto negativo para el cuerpo
humano. Se relacionan directamente con el aumento del colesterol total, es decir
aumento en las lipoproteinas de alta (HDL) y baja (LDL) densidad. El aumento
de estos parametros recae en enfermedades cardiovasculares como infartos y
enfermedad coronaria. También influye en el indice de masa corporal (IMC)
generando incrementos que desarrollan enfermedades como la obesidad. Por
otro lado, el consumo en exceso de los AGS se ve implicado en enfermedades
neurodegenerativas como lo es el Alzheimer (Cabezas, Hernandez y Vargas,
2016).

7.3. Aceites fijos
El término aceite es utilizado para las grasas que se encuentran en estado

liguido a temperatura ambiente. Un aceite fijo se deriva de fuentes vegetales y
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se diferencia de los esenciales ya que no es volatil y tiene propiedades mas
densas y grasosas.

7.3.1. Aceite de aguacate

Es un aceite fijo que se obtiene de la pulpa del aguacate y su rendimiento
esta relacionado con la especie que se utilice y el grado de madurez. Las
propiedades del aceite de aguacate se derivan del fruto en si por lo que se

definirdn sus caracteristicas a continuacion.

7.3.1.1. Aguacate

El aguacate deriva de un arbol con el mismo nombre, es nativo de América
Central especificamente de la familia conocido como Lauraceae y el género
perseae. En este ultimo existen distintas variedades que se diferencian por su
tamafo, estructura y consistencia en general. El aguacate estd constituido
principalmente por agua y lipidos y en menores cantidades contiene

carbohidratos, proteinas, vitaminas, aminoacidos esenciales y minerales.

7.3.1.2. Principales métodos de extraccion del

aceite de aguacate

Los métodos de extraccion son muy diversos, la industria de alimentos
siempre busca mantener la calidad del producto por lo cual se busca que estos
procesos no alteren las propiedades de este. Para el aceite de aguacate se
pueden mencionar dos métodos comunes: prensado en frio y extraccion por
solvente no polar (Sanchez y Figueroa, 2013). A continuacién, se tiene una
breve definicion de cada uno.
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Prensado en frio: este es considerado un método de extraccion artesanal en
el que la temperatura no se eleva mas alld de los 45°C, el aceite
conservando todas las propiedades del fruto original, sin embargo, con esta
técnica no se obtienen altos rendimientos por lo que de forma industrial no
se considera econdmicamente factible. Para este método es utilizada una
prensa con un tornillo sin fin, el cual es utilizado para aplicar presion a la

materia prima y asi obtener el aceite.

Extraccidbn por solvente no polar: en este método de extraccion los
rendimientos son elevados, pero tiende a perder ciertas propiedades debido
a la elevacion de la temperatura en el proceso y los tiempos de extraccion
utilizados. La materia prima debe someterse a tratamientos previos como
laminado y secado para posteriormente ser ingresados en el equipo con el
solvente. La técnica mas comun es la extraccion por equipo Soxhlet con
hexano como solvente, al final de la extraccion el solvente puede ser

recuperado al ser separado del aceite fijo por el proceso de destilacion.

7.3.1.3. Caracteristicas y usos principales del

aceite de aguacate

El aceite de aguacate destaca en cuanto su composicion de acidos grasos.

Los acidos grasos que contiene se encuentran entre un 10-25 % y no cuenta

con cantidades significativas de colesterol. Por otro lado, posee acidos grasos

poliinsaturados en un 11-15 % y como mono insaturado principalmente el &cido

oleico en un 50-80 %. Por lo anterior, es considerado en la industria alimenticia

debido a que aporta un buen valor nutricional (Pérez, Villanueva y Cosio, 2005).
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Tabla V. Perfil lipidico del aceite de aguacate, Persea americana hass

Grasa saturada [} 22,1059
Grasa insaturada (58) 77377
Grasa monoinsaturada () 63,7555
Grasa poliinsaturada (3) 13,6216
Acido palmitico (%) 21,5154
Acido oleico (%) 53,2511
Acido lincléico [9%) 12,8726
Ecido linclénico (%) {,75599
Arido astedrico (%) 04806
Dmega 3 (mg/100g) 759,292
Dmega 6 (mg/100g) 12862,302
Dmega 9 (mg/100g) 53208,400

Fuente: Yepes, Sanchez y Marquez (2017). Extraccién termo mecanica y caracterizacion

fisicoquimica del aceite de aguacate (Persea americana Mill. cv. Hass).

La tabla anterior muestra un perfil lipidico obtenido para el aceite de
aguacate Persea americana variedad hass, con los valores evidenciados se
puede decir que este aceite presenta excelentes caracteristicas nutricionales en
cuanto a acidos grasos y que a esto se le puede sumar el contenido de
antioxidantes naturales como vitamina E, &cido félico y el glutaniol teniendo un
producto bastante completo el cual puede utilizarse en diversidad del producto.
Estas propiedades del aceite hacen que sea un producto Gtil en la reduccion del
colesterol total, en especial del LDL del plasma y logrando mantener los
beneficios del HDL. Por otro lado, presenta un indice bajo de aterogenicidad, es
decir que su consumo no influye en obstruccion de las arterias en el organismo

(Pérez, Villanueva y Cosio, 2005).

El uso mas comun es en productos para el cabello, cosméticos como

cremas, aceites, protectores y limpiadores para la piel y farmacos debido a su
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contenido de fitosterol. Actualmente esta tomando valor como aceite de cocina
ya que sus propiedades son similares al aceite de oliva. Este es utilizado como
aderezo para ensaladas o como condimento para diversidad de comidas,
también es util para freir carnes ya que aporta un sabor caracteristico y diferente

y su punto de humeo es muy alto (Yepes, Sanchez y Marquez, 2017).

7.4. Hidrocoloides

El término hidrocoloides o gomas hace referencia a un grupo diverso de
biopolimeros de cadena larga que se caracterizan por sus propiedades
reoldgicas al ser agentes de viscosidad, de gelificaciébn o estabilizantes en

soluciones acuosas (Garti y Reichman, 1993).

7.4.1. Tipos de hidrocoloides y sus principales usos

La clasificacion y uso de los hidrocoloides abarca un campo amplio en la
industria de alimentos. Las gomas derivan basicamente de las siguientes

fuentes:

e Exudados: provienen de varios tipos de arboles y arbustos, normalmente se
obtienen por medio de gotas que exuda la planta y son recolectadas a mano.
Para su uso en alimentos debe de pasar por un tratamiento térmico que

inhiba cualquier microorganismo patogeno.

e Extractos: estos extractos tienen origen principalmente en algas marinas las
cuales son lavadas, secadas y transformadas a polvos. Otra forma de
extraerlo es macerando la planta en una solucién acuosa y luego filtrar la
solucion y secarla para obtener sélidos de esta, los cuales se convertiran en

polvo para formar la goma final.
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Harinas: este tipo de gomas son separadas mecanicamente de cereales o
de la semilla de ciertas plantas, generalmente son encontradas en la parte
del endospermo. Este tipo de gomas suelen no ser de alta calidad debido a
gue contienen impurezas como celulosa o fibra debido a su proceso de

obtencion.

Fermentaciones o biosintesis: estas se obtienen como un subproducto de la
fermentacion debido a la reaccion de los organismos de fermentaciéon con el

substrato aplicado.

Modificaciones quimicas: estas gomas se obtienen modificando las de
origen natural para mejorar las deficiencias de estas. Propiedades como

estabilidad y solubilidad son mejoradas con la modificacion quimica.

Sintesis quimicas: son gomas producidas quimicamente, es decir artificiales,
presentan diversas propiedades funcionales que pueden tener el doble de
efecto que las naturales. Actualmente no son utilizadas debido a que deben
ser reguladas por las normativas como lo es la Food and Drug Administration
(FDA) pero se consideran con un enorme potencial para el futuro
(Glicksman, 2020).

Como se mencion6 anteriormente, las gomas son utilizadas en alimentos

principalmente por su habilidad de modificar la reologia del producto. Esto aplica

mayormente a dos conceptos, la habilidad para fluir que se refiere a la

viscosidad y sus propiedades mecanicas de solidificacion que hacen referencia

a la textura.

La modificacion de estos dos parametros son los que abren las puertas al

cambio de propiedades sensoriales y la aceptabilidad de los productos. Las
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gomas estan catalogadas como aditivos alimentarios y suelen usarse en

productos como sopas, aderezos, salsas, helados, mermeladas, panaderias y

pasteleria (Glicksman, 2020). A continuacion, se presenta una figura con

informacion de los usos de ciertas gomas.

Tabla VI. Uso de hidrocoloides en alimentos
FUNCION APLICACIONES GOMA
Adhesiva Helado, glacés Agar
Inhibidor de cristales Helados, alimentos
congelados CMC.
Agente clarificante Cerveza, vino Goma ardbiga
Fibra dietética Cereales, pan Goma ardbiga
Emulsificantes Salsa para ensaladas Propilenglicol, alginatos

Agente encapsulante

Estabilizador

Agente de suspensién

Agente de
espesamiento

Agente de batido

Inhibidor de sinérisis

Sabores en polvo

Cerveza, mayonesa,
helados

Leche chocolatada

Mermeladas, salsas,
compota

Marshmellow

Quesos, alimentos
congelados

Goma ardbiga

CMC.

Carragenato

Goma guar

Metil-celulosa

Furcellaran

Fuente: Siccha y Lock (1992). Hidrocoloides. Consultado 13 de octubre de 2020. Recuperado

de http://revistas.pucp.edu.pe/index.php/quimica/article/viewFile/4578/4616

7.4.2.

Hidrocoloides en embutidos

Los hidrocoloides son utilizados en embutidos para la mejora de sus

propiedades funcionales,

corregir

defectos,

como complemento en

formulaciones enfocadas en la reduccion de grasas, por la reduccion de sal o
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por el proceso de congelar/descongelar de los productos. En productos a los
cuales se les reduce un porcentaje de grasa en la formulacion la funcion del
hidrocoloide sera de un agente de intercambio con propiedades funcionales,
gue al hidratarse podra formar una masa adhesiva que compense la falta de
grasa en el sistema. Las gomas utilizadas comunmente en estos sistemas se

definen a continuacion:

e Carragenina: es un polimero de cadena lineal sulfatado aniénico, brinda
caracteristicas de gelificacién, espesamiento o de retencion de agua al
producto. El efecto de esta goma estad altamente influenciado por la

presencia de sal en al medio.

e Alginato: es un poliurano obtenido de algas y bacterias, produce geles
termorreversibles su funcidon se centra mayormente en la textura por la

formacion de geles altamente estables.

e Betaglucano: es un polisacarido no almidonado utilizado como anéalogo de
grasa por su naturalidad viscosa, capacidad de ligar agua y su potencial
como estabilizante y emulsionante. Es util para reducir pérdidas en el
cocimiento del producto debido a que incrementa la energia necesaria para

desnaturalizar las proteinas (Amini, Hosseini, Mousavi y Karimi, 2015).
7.4.3. Hidrocoloides en emulsidn con aceites
Los hidrocoloides son utilizados en sistemas de agua en aceite debido a
gue logran formar barreras mecanicas en la interfaz del sistema formando la
emulsion deseada. Las propiedades tensoactivas de los hidrocoloides son las

que determinan la estabilidad de la emulsion (Alvarez, Ciro y Arango, 2018).
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7.4.3.1. Oleogel

Un oleogel puede definirse como un sistema cuya fase continua esta
constituida por aceite liquido el cual es capaz de formar una estructura de
moléculas gelificadas. Estos productos se caracterizan por tener una gran
estabilidad a largo plazo, pero para su elaboracién es necesario el uso de
agentes gelificantes que le proporcionen caracteristicas reoldgicas similares a
las grasas solidas derivadas de fuentes animales (Carmona, Farias, Ramos y
Lopez, 2018).

Existen dos formas de llevar a cabo un oleogel, en el método directo el
agente gelificante se aflade de manera directa a la fase oleosa y en el indirecto
el agente debe pasar por un proceso previo que lo prepara para relacionarse
con la fase oleosa. Este método indirecto se lleva a cabo por medio de la
hidratacion del hidrocoloide para luego preparar una emulsion aceite en agua,
gue contiene el hidrocoloide, para luego eliminarla utilizando secado y obtener
el oleogel realizando una homogenizacion. En este método es recomendable el
uso de gomas que aumenten la viscosidad de la fase acuosa y brinden
estabilidad al oleogel (Meng, Qi, Guo , Wang y Liu, 2018).

Por otro lado, los 6rganos gelificantes se pueden dividir en dos categorias,
los poliméricos y los de bajo peso molecular. Los utilizados en la industria de
alimentos son los poliméricos por su aceptacién en productos y su bajo costo.
Estos inmovilizan la fase organica formando una red estructurada por las
interacciones entre las moléculas del polimero. Actualmente se tienen polimeros

de sintesis quimica en forma de micelas, los cuales incrementan la solubilidad
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de los compuestos hidrofilicos presentes en el aceite y aumentan estabilidad en
distintos pH (Rajkapoor, Abdussalam y Goupale, 2012).

7.5. Perfil de 4cidos grasos

El perfil de &cidos grasos de un producto es Util para determinar el tipo o
categoria a la que pertenecen las grasas contenidas en el mismo y que por lo
tanto se estan consumiendo. La informacion obtenida con este analisis es Uutil
para innovar y mejorar la calidad nutricional de los alimentos ya que los que
poseen alto contenido de grasas saturadas y trans representan un riesgo para
la salud del consumidor (Guzman , 2011).

Tabla VIl.  Ejemplo de perfil de acidos grasos en aceites
Miristico | Palmitico | Estedrico | Oleico | Linoleico Alfa Ericico(a) | Otros
(C14:0) C16:0 C18:0 | C18:1 C18:2 | linolénico | 20:1-22:1
C18:3
Aguacate - 20 1 60 18 0 0 1
Cacahuate 1 11 3 50 28 1 0 6
Cartamo = 6 3 16 72 1 0 2
Céartamo rico en = 5 2 72 18 1 0 2
oleico
Colza (rico en - 4 1 24 16 11 43 1
acido erucico) (b)
Colza (acido = 4 1 54 23 10 = 8
eriico)
Germen de trigo 1 14 2 30 50 2 - 1
Girasol - 6 6 33 52 - - 3
Girasol “alto = 4 4 76 15 = = 2
oleico™
Oliva = 12 2 75 11 1 = 2
Pepita de uva - 6 3 16 66 0 - -
Soya - 10 4 25 52 7 - 2
(a) C20:1—acido ercosaenoico o gondoico; C22:1—acido ericico
(b) Aceite de canola

Fuente: Guzman (2011). Perfil lipidico y contenido de acidos grasos trans en productos
ecuatorianos de mayor consumo. Consultado el 16 de octubre de 2020. Recuperado de

https://tinyurl.com/y2op2nws
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7.5.1. Cromatografia de gases

El método de cromatografia de gases se considera Util y certero para
analizar las caracteristicas nutricionales y funcionales de los 4cidos grasos, asi
como las cantidades presentes de estos en los alimentos (Rincon y Albarracin,
2013).

En este método se lleva a cabo un proceso de transesterificacion el cual
puede realizarse en un medio acido o basico. Mediante esta reaccion se liberan
los &cidos grasos presente en los triglicéridos y se producen ésteres metilicos
los cuales tienen gran estabilidad y se puede medir la cantidad presente de
manera mas sencilla. Al llevar a cabo este método, una muestra es introducida
en el equipo y se volatiliza en la parte de la columna del equipo, esto es debido
a que se utiliza un gas inerte que actia como la fase movil. Esta fase movil no

reacciona con la muestra, su tarea es transportarla durante todo el analisis.

En este equipo se llevan a cabo dos operaciones de transferencia de
masa, la absorcion y la adsorcion. La primera hace referencia a la atraccion y
retencién de moléculas de un liquido o gas en el interior de otro y la segunda es
la retencion de atomos, iones o moléculas en la superficie de un material. Para
la identificacion y cuantificacion de los acidos grasos presentes se hace uso de
los estandares internos del equipo debido a que este hace relaciones con base
en las sefiales eléctricas que obtiene a medida que la muestra pasa a través de
la columna (Rincon y Albarracin, 2013).

7.6. Normativas regulatorias

La aplicacién de normativas en la elaboracion de productos sirve como

base para asegurar la calidad, inocuidad y seguridad tanto del proceso como
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del producto final. El Reglamento Técnico Centroamericano es el ente
encargado de estas normativas en paises de Centro América por lo que se

seguiran los siguientes reglamentos.

7.6.1. RTCA de alimentos y bebidas procesadas. Aditivos

alimentarios

Este reglamento es utilizado en Guatemala y contiene los aditivos
regulados para la produccion de alimentos en el pais, asi como sus limites

méaximos permisibles.

7.6.1.1. Embutidos

En el RTCA 67.04.54:10 de alimentos y bebidas procesadas aditivos
alimentarios, los embutidos se encuentran en el grupo 8 que hace referencia a:
Carne y productos cérnicos, incluidos los de aves de corral y caza, y en el
subgrupo 8.3.2. de productos carnicos, aves de corral y caza picados,
elaborados y tratados térmicamente. Los aditivos permitidos correspondientes

a esta categoria estan presentados en el Anexo 2.

7.6.2. RTCA de criterios microbiologicos para lainocuidad de

los alimentos

El RTCA 67.04.50:08 de criterios microbiolégicos para la inocuidad de los
alimentos presenta los microorganismos patdégenos que deben de ser
controlados en los distintos alimentos, asi como sus limites maximos

permisibles para su consumo y comercializacion.
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7.6.2.1. Pardmetros establecidos para embutidos

Los embutidos se encuentran dentro del grupo 8 de este reglamento que
abarca a los productos carnicos de aves de corral y caza, en piezas y cortados
0 picados, frescos y procesados, carnes congeladas, incluyendo empanizados
y rebozados y carnes enlatadas especificamente en el subgrupo 8.2 que hace

referencia a Productos carnicos cocidos y curados (embutidos).

Tabla VIIl.  Criterios microbiol6gicos para embutidos

8.2 Subgrupo del alimento: Productos carnicos cocidos y curados ( embutidos)
Parametro Categoria Tipo de riesgo Limite maximo

permitido

Escherichia coli 3 = 10 UFC/g

Salmonella ssp/25 g 10 Ausencia

Listeria monocyiogenes/25 g 10 A Ausencia

Staphvilococcus aureus 7 I0F UFC/g

Clostridium perfringens 6 107 UFC/g

Fuente: Reglamento técnico centroamericano (2009). Criterios microbiol6gicos para la
inocuidad de los alimentos -RTCA- 67.04.50:08. Consultado el 16 de octubre de 2020.
Recuperado de https://n9.cl/rnde.

7.7. Anadlisis sensorial

Un analisis sensorial hace referencia a evaluaciones que se realizan con
panelistas humanos, expertos o inexpertos, los cuales utilizan los 5 sentidos
para establecer las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad del producto
alimenticio. Este analisis es de gran importancia debido a que no se puede
reemplazar la respuesta humana con ninguna otra prueba, sin embargo, para

que este andlisis sea valido debe llevarse a cabo como un estudio cientifico
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cuyas variables son controladas y se aplica un método estadistico adecuado
para la interpretacion de los resultados (Watts, Ylimaki, Jeffery y Elias, 1992).

7.7.1. Tipos de pruebas

Para la comercializaciéon de un producto es fundamental llevar a cabo

pruebas orientadas al producto y otras al consumidor.

7.7.1.1. Pruebas orientadas al producto

Las pruebas orientadas al producto son utilizadas para la comparacion
entre productos alimenticios o para la evaluacibn de caracteristicas
organolépticas de un producto en especial. En estas pruebas los panelistas si
son personas expertas que han llevado una capacitacion adecuada para
distinguir los cambios en las caracteristicas por minimas que estas sean. Debido
a que estas pruebas son para la evaluacion de caracteristicas especificas, el
tamafio de la muestra es pequefa, entre 5-15 personas. Dentro de esta

categoria se pueden encontrar las siguientes pruebas:

e Las pruebas de diferencias: se utilizan para evaluar cambios perceptibles
por cambios de variables. En esta categoria puede mencionarse la prueba

de triangulo, prueba de comparacién pareada y la prueba duo-trio.

e Pruebas de ordenamiento por intensidad: en esta prueba se escoge una
caracteristica especifica para que se evalle su intensidad. Los panelistas
deben clasificar los productos de acuerdo a un orden, puede utilizarse una

escala cualitativa o un puntaje cuantitativo.
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e Pruebas de andlisis descriptivo: en esta prueba el panelista evalia todas las
caracteristicas organolépticas del producto al mismo tiempo de acuerdo a
una escala determinada para cada una (Watts, Ylimaki, Jeffery y Elias,
1992).

7.7.1.2. Pruebas orientadas al consumidor

En las pruebas orientadas al consumidor lo que se busca es analizar los
gustos y preferencias de las personas por lo que se lleva a cabo con una mayor
cantidad de personas que representen de manera significativa a una poblacion.
Las personas que formen parte de la muestra no se consideran expertos, pero
si deben de tener como requisito que consuman regularmente el producto
evaluado. Estas pruebas suelen tomar mas tiempo y recursos ya que se debe
reunir la muestra y adaptar el ambiente para que no afecte las decisiones de las
personas en la evaluacion. Las pruebas que pueden realizarse a panel de

consumidores son las siguientes:

e Pruebas de preferencia: en esta prueba el panelista selecciona el producto
gue mas le guste, puede utilizarse la prueba de preferencia pareada, prueba

de ordenamiento o de categorias.

e Pruebas de aceptabilidad: estas pruebas se orientan a cuanto se acepta el
producto por el consumidor y se utilizan las mismas pruebas que en la de

preferencia.

e Pruebas hedonicas: estas pruebas miden de manera cualitativa la
preferencia y aceptabilidad del producto de manera indirecta. Para su
cuantificacion se utilizan escalas en cuanto al agrado o desagrado del

producto, la escala puede ser de varios puntos con categorias como “Me
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agrada mucho”, “Me desagrada mucho” etc. (Watts, Ylimaki, Jeffery y Elias,
1992).

7.8. Analisis bromatoldgico de alimentos

En andlisis bromatologico es utilizado para cuantificar los componentes
nutricionales presentes en los alimentos. Es util para evaluar el cumplimiento de
normativas y para la evaluacion de materias primas que se desean utilizar para
elaborar nuevos alimentos que ayuden a la mejora en la nutricion de las

personas (Logrofio, Vallejo y Benitez, 2015).
7.8.1. Proteina cruda
La proteina esta formada por polimeros de aminoacidos y su estructura
estd compuesta de atomos de carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrogeno. Este
ultimo es el elemento distintivo de las proteinas y es el que se evalta en los
analisis para la cuantificacion de estas (Logrofio, Vallejo y Benitez, 2015).
7.8.2. Fibra cruda
La fibra esta compuesta de una mezcla de polisacaridos entre ellos la
celulosa, hemicelulosa y ligninas. En el andlisis de los alimentos se toman como
parte de los carbohidratos y estos son los que no son digeribles en el estbmago
(Roquel, 2008).

7.8.3. Extracto etéreo

El extracto etéreo (E.E.) también es conocido como grasa cruda, es decir

es la identificacion de los componentes de las grasas y/o aceites que posea el
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alimento. En este analisis se puede determinar la presencia de todas las
sustancias insolubles en agua como acidos grasos y vitaminas liposolubles (A,
D, E, K) pero no cuantificar su valor exacto. El valor de este macronutriente es
importante debido a que hace referencia al valor energético del alimento
(Roquel, 2008).

7.8.4. Cenizas

La medicién de cenizas se refiere al material inorganico que queda
remanente al calcinar una muestra de producto. Generalmente no se obtienen
datos especificos de este analisis, pero sus resultados sirven como punto de
partida para calcular el porcentaje de minerales presentes y cantidad de materia
organica. También es util en el célculo de extracto libre de nitrégeno que se
utiliza para la determinacion de los nutrientes que se consideran digestibles
(Roquel, 2008).

7.8.5. Extracto libre de nitrogeno

Como su nombre lo dice, se trata de la medicion de la mezcla de
sustancias organicas del alimento que no poseen nitrdgeno en su estructura. Se
obtiene por la diferencia entre el 100% Yy los valores previos obtenidos de todas
las variables como lo son porcentajes de humedad, proteina cruda, extracto
etéreo, fibra cruda y cenizas. El valor obtenido en este analisis hace referencia
a la presencia de sustancias como almidones, azucares, celulosa, lignina,

pectina, acidos organicos y mucilagos (Logrofio, Vallejo y Benitez, 2015).
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7.9. Anélisis microbiolégico en alimentos

Los andlisis microbiolégicos son los encargados de llevar un control
sanitario sobre el producto que se esta elaborando, es decir que identifican y
cuantifican los microorganismos patégenos presentes y determinan si el
producto es apto para el consumo humano. Las buenas practicas de
manufactura se vuelven parte fundamental del control de dichos organismos y
contribuyen a que el producto mantenga sus caracteristicas organolépticas y

vida util por mayor tiempo (Estrada, 2019).

7.9.1. Vida util de los alimentos

La vida uatil hace referencia al tiempo después de la produccion del
producto en el cual este sigue teniendo las caracteristicas organolépticas y
microbiolégicas aptas para el consumo humano. Estas pruebas se llevan a cabo
durante un tiempo determinado en el que se almacena el producto bajo
condiciones determinadas, al finalizar estos analisis se podra contar con la
informacion requerida que lleva la etiqueta de los productos en cuanto a fecha
de caducidad y condiciones adecuadas para preservar el producto con sus

caracteristicas originales.

Los resultados de vida util dependen de diversos factores como lo es la
materia prima utilizada, aspectos de formulacion, proceso térmico o no térmico,
buenas practicas de manufactura, tipo de envase, condiciones de

almacenamiento y distribucién (Giraldo, 1999).
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7.10. Analisis fisicoquimicos en alimentos

Los andlisis fisicoquimicos se llevan a cabo mediante técnicas y métodos
gue proporcionan resultados de ciertos parametros propios del alimento que se
esta evaluando. Dichos parametros sirven como indicadores de calidad del
producto debido a que su valor debera estar dentro de un rango indicado para
gue el producto final se considere apto para consumo y sea aceptable para los

consumidores (Velasco, 2012).

7.10.1.  Potencial de hidrégeno

El potencial de hidrégeno, mas conocido como pH es la forma de
representar cuantitativamente el grado de acidez o alcalinidad de un alimento.
Los alimentos son considerados acidos cuando su pH es inferior a 4.5 y
alcalinos cuando es superior a 8. La importancia del control del pH en los
alimentos es debido a que en un rango de 5-8 se crea un ambiente altamente

aceptable para el crecimiento de microorganismos patoégenos (Velasco, 2012).

7.10.2. Humedad

La humedad hace referencia al contenido de agua en un alimento. El agua
puede estar presente de dos formas ligada y no ligada. La primera es el agua
presente en mayor cantidad, se elimina con facilidad. La segunda es el agua
que estd unida a las paredes de los alimentos o a las proteinas y que puede
cristalizarse. Un alto contenido de humedad es perjudicial para los alimentos
debido a que es el factor principal de la descompaosicion ya que es el ambiente
para proliferacion de microorganismos. Por otro lado, se pueden dar reacciones
de hidrdlisis afectando el contenido de nutrientes (Logrofio, Vallejo y Benitez,
2015).
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7.10.3. Actividad de agua

La actividad de agua (Aw) es la porcion de agua contenida en el alimento
gue no esta ligada a ninguna otra sustancia, es decir es el agua que esta
disponible para el crecimiento de microorganismos. La actividad de agua tiene
una relacién directamente proporcional con la apariencia y la textura del
producto, un producto con actividad de agua cercana a 1 ser4 mas suave y
jugoso y uno cercano a O tendra una apariencia seca (Villaroel, 1998). Los
productos carnicos como los embutidos se encuentran en un rango de Aw entre
0.88-0.92.

7.11. Analisis de costos de un producto

El andlisis de costos puede considerarse una herramienta de control
econdémico en el proceso de elaboracibn de un producto (Banda, 2010).
También sirve como una evaluacion de la rentabilidad del producto ya que se
debe tener un precio de venta competitivo en el mercado sin dejar de tomar en

cuenta las funcionalidades del producto. (Estrada, 2019)

7.11.1. Costos directos

Los costos directos estan basados en las actividades que tienen relacion
directa con la elaboracion del producto en las cuales puede establecerse de
manera precisa su valor monetario como por ejemplo la materia prima,
transporte, la mano de obra directa y el pago a proveedores (Meléndez y
Espinoza, 2018).
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7.11.2. Costos indirectos

Un costo indirecto hace referencia a un conjunto de actividades que
afectan el proceso de produccion de uno o mas productos y que son realizadas
por la empresa que los elabora. Entre estos costos se encuentran los
suministros generales, la mano de obra indirecta, que consta del resto de
personal que labora en la empresa que no tiene contacto directo con el producto

y mantenimientos (Meléndez y Espinoza, 2018).
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9. METODOLOGIA

Es importante definir las caracteristicas del estudio para determinar el
enfoque y los analisis que se llevaran a cabo, asi como también es importante

definir las variables, métodos y fases para la elaboracion del estudio.

9.1. Caracteristicas del estudio

e Enfoque

El estudio que se va a realizar es mixto contando con variables
cualitativas y cuantitativas. Para la formulacién y desarrollo del embutido
propuesto se tiene la parte cualitativa en cuanto a las caracteristicas
sensoriales y cumplimiento de parametros microbioldégicos segun RTCA de

criterios microbiologicos.

La parte cuantitativa se dard por la determinacién de la cantidad de
ingredientes para las 3 formulaciones, la evaluacién de las caracteristicas
sensoriales por medio de una prueba heddnica de tres puntos y la medicién de

caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y nutricionales.

e Alcance

El estudio es descriptivo debido a que se busca encontrar la cantidad de
oleogel ideal para la formulacion de la salchicha que logre la reduccién del
contenido de grasas saturadas y la aceptabilidad de los consumidores.

Correlacionando datos de analisis de perfil lipidico y andlisis sensorial
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realizado mediante una prueba hedonica se tendra la suficiente informacion

para seleccionar la salchicha a evaluar.

e Disefio

Se adoptara un disefio experimental debido a que en la formulacién y
desarrollo del producto se manipulardn sus variables y se posteriormente se
recolectarad datos utilizando un panel de consumidores que determinard la
aceptabilidad del producto final; ademas sera transversal debido a que la
evaluacion y relacién de variables se realizard en un tiempo estipulado, desde

la toma de los primeros datos hasta que se finalice la investigacion.

9.2. Unidad de anédlisis

La unidad de andlisis estara conformada por la salchicha tipo Frankfurt
desarrollada utilizando oleogel de aceite de aguacate (Persea americana hass)

en su formulacion.

La prueba de aceptabilidad de la salchicha se debe realizar mediante un
panel de consumidores utilizando como minimo una muestra de 10 personas
para que el analisis sea significativo (Almendras y Alvarado, 2011) por lo que
se tomara una muestra de 30 consumidores, no expertos, de distintas edades.
Los evaluadores deberan ser consumidores habituales elegidos al azar.

9.3. Variables

Las variables en estudio se describen a continuacion:
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Tabla IX.

Operacionalizacion de variables

Nombre de la Definicion Definicion indicad
variable tedrica operativa naicador
Formulaciones para
la salchicha tipo
Frankfurt
e Formulacion 1:
Elaboracion de 15 % Oleogel de
la formula de un aceite de
producto Elaboracion de aguacate y 85 %
Formulacién  determinado tres grasa de cerdo
) mediante la formulaciones e Formulacion 2:
del embutido variacion de sus distintas para el 20 % Oleogel de
ingredientes. embutido. aceite de
(Benitez  et.al., aguacate y 80 %
2000) grasa de cerdo
e Formulacion 3:
25 % Oleogel de
aceite de
aguacate y 75 %
grasa de cerdo
Determinacién Para 100 g de
del contenido de embutido se analiza:
Medicion de la 9r@sas saturadas
liberacion de los fen . las e Grasas
scidos grasos de ormulfauones de saturadas (Q)
los triglicéridos, emrzgilgﬁg verfil ¢ Grtasaz mono-
A saturadas
Perfil de Iaostrgﬁglrauon Y lipidico realizado e Grasas ©
acidos grasos geparacién ge C€ON ] poliinsaturadas
los asteres cromatografia de (9)
metilicos. gases, para
(Motilva, Ramo seleccionar la
y Paz éOOI) ' gque contenga el
’ porcentaje ideal
de oleogel de
aguacate.
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Continuacion de tabla IX.

Nombre 1 finicién inicia
de la L. DefInIC.IOI‘l Indicador
. tedrica operativa
variable
Es el método Prueba hedodnica de
gue utiliza tres puntos:
consumidores * I\N/Ie gusta .
no entrenados g  No me gusta ni me
, Evaluacion del disgusta
para medlr la grado de o Me disgusta
. reaccion de  aceptabilidad de la
Analisis . oy .
il aceptabilidad y formulac.lon Se requiere el 70 % o
sensoria preferencia del €stablecida — del mas en la categoria Me
con producto utilizando gusta, para considerar
: producto ; ’
consumi- N un panel sensorial aceptable el producto.
utilizando una  4¢ 30
dores . :
evaluacion de consumidores, no Evaluando la media y
caracteristicas expertos, de desviacion estandar de
organolépticas distintas edades. los ris.ultadoii ,mgdiandte
 (Almendras prueba estadistica de
( ANOVA
y Alvarado,
2011)
Medicion de
parametros
f|5Jcc_asy Evaluacion de Aceptable oinaceptable
quimicos caracteristicas si los parametros se
relacionados fisicas y encuentran en los
con la composicionales siguientes rangos:
Andlisis composicion ~ del  embutido,
fisicoqui- del sistema, mediante _anaI|S|s e pH=55-6.5
. , de laboratorio, para
mico ‘,ql_Je seran determinar si es e % Humedad = 68 -
utles para  apto  para el 70 %
determinar la consumo humano.
calidad e e Actividad de agua =
inocuidad del 0.88-0.92
producto.

(Witting, 2001)
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Continuacioén de tabla IX.

Nombre 5 tinicion i
de la L. DefInIC.IOI‘] Indicador
. tedrica operativa
variable
Aceptable o]
L inaceptable:
Medlc_aond de dla} e Escherichia coli <10
- mozw ta e UFC/g
Son los analisis PO .U(r:]g e Salmonella ssp/25g,
gue garantizan ;grlgr?]etfos Ausencia
Inocuidad la inocuidad del estipulados en el ° Llsterlat 15
duct elaborado para criterios g‘?ser?(i'a
producto CONSUMO microbiolégicos ~ * >'aP yolcé)zcﬁlli%/
h para la inocuidad aureus, 9
umano. - e Clostridium
) de los alimentos :
(Villaroel, 1998) 67.04.50-08 perfringens, 102
Grupo 8, UFC/g ,
subgrupo 8.2. Prueba realizada
una sola vez a muestra
entregada.
Medicion
%J:J:gﬁgvae I Para 100 gramos del
. uso : .
Cantidad de de un als embutido se realiza:
nutrientes que u | analisis o valor energético
Valor va a aportar 2:1(;);;21? par; total (Kcal)
nutricional _ . e Cantidad de grasas
do la una cierta contenldo_ de ) g
. cantidad o macronutflentes e Cantidad de
salchicha ., y energia que ;
porcion de un aporta una carbohidratos (g)
tipo de porcion del ® Cantidad de proteina
alimento. producto. )

(Verdini, 2017)

e Cantidad de fibra (g)
e Cenizas (g)
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Continuacion de tabla IX.

Nombre Definicion inicid
dela L. Deflnlc.lon Indicador
. tedrica operativa
variable
e Ambiente
controlado,
Determinacién del empacado al vacio a
i : una temperatura no
Es el tiempo tiempo en el que mayor dep4 Co
estipulado enun ¢| embutido
producto, selec_cionado_ Aceptable 0
partiendo de su  Séguira  siendo |, centaple.
. apto para su
elaboracion, consumo con
Vida atil  hastaelcualse pice en  los © LE”S:(g‘/e”Ch'a coli <10
del conserva la resultados del g
. . P e Salmonella ssp/25g,
alimento calidad e Iarg'vlhsnts _ de  Alusencia
inocuidad aboratorio e Listeria
bl | realizados una
aceptable para e vez cada semana monocytogenes/ZSg,
consumo durante 4 Ausencia
humano. semanas teniendo * Staphylococeus
(Giraldo, 1999) el producto en ‘é‘fre”?‘é.lo UFClg
refrigeracion. * Clostridium
perfringens, 10?
UFC/g
Cuantificacion de S
| Recopilacion de
0s regursos datos de los e Costo base por
materialesy  costos de materia unidad
humanos parala prima, material de e Costo final  por
- elaboracion del €mpaque, equipo unidad
Analisis producto conel Y Mano de obra e Precio de venta del
de costos con el fin de producto

fin de determinar
el precio de
venta de este.
(Proafo Proafo,
2002)

calcular el costo
base, costo final y
precio de venta
del embutido a
realizar.

Todos

los valores

presentados en
guetzales (Q)

Fuente: elaboracion propia.
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9.4. Fases del estudio

A continuacion, se explicara el proceso por el cual se llevar4 a cabo el

estudio, asi como las actividades, técnicas y analisis aplicados.

e Fase 1 revision documental: el proceso de revisibn documental se llevara a
cabo con el fin de aplicar los conocimientos adquiridos en la innovacion del
producto, siempre aplicando las técnicas basicas de la elaboracién de
embutidos ya que lo que se moldeara sera la formulacion. Para esto se
revisaran articulos cientificos, tesis, libros y demas literatura necesaria para

cumplir con el enfoque del estudio.

e Fase 2 obtencién de materia prima: la obtencion de aceite de aguacate y
aditivos se realizard por medio de un proveedor determinado. Todos los
ingredientes son entregados en recipientes adecuados para su
almacenamiento. Cabe resaltar que para saber cuanto se necesitara de cada
materia prima se deberan de realizar calculos con base en las formulaciones
estipuladas y se afiadird un factor de correccion para tener mayor cantidad
de materia prima de la calculada para cubrir cualquier error sistematico en el

proceso.

e Fase 3 desarrollo del oleogel: para elaborar el oleogel se utilizara el método
de emulsionar el aceite de aguacate con aditivos. Para esto se tendra el
‘Instrumento para la formulacibn de oleogel de aceite de aguacate”
presentado en el Apéndice 3, en este se indicara la formulacién para el
desarrollo del oleogel definiendo ingrediente, cantidad por ingrediente,
porcentaje por ingrediente y peso total. Para la medicidn de los ingredientes

se utilizara una balanza analitica y cristaleria del laboratorio.
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Fase 4 definicion del porcentaje ideal de oleogel: la elaboracion del embutido
se llevara a cabo en el Centro de Tecnologia de la Carne en la Facultad de
Veterinaria de la USAC.

Se utilizara el “Instrumento de formulacion para el embutido” presentado en
el Apéndice 4, para indicar la composicion de las tres formulaciones distintas
del embutido. Para la elaboracién del embutido se utilizard una embutidora
hidraulica que permitir4 obtener una consistencia mas homogénea al unirla
con el oleogel. Los ingredientes seran pesados con una balanza analitica.
Se elegird el empaque destinado al producto teniendo en cuenta el bajo
costo y que lo aisle adecuadamente del ambiente para prolongar su vida util
lo mas posible. En esta fase se terminara la etapa de elaboracion de

producto.

Fase 5 analisis de perfil de acidos grasos: se realiza cromatografia de gases
ya que es el método mas utilizado para evaluar el perfil de &cidos grasos, se
debe llevar a cabo la metil-esterificacion de los acidos grasos libres de
manera previa. Se utiliza un cromatégrafo de gases, la identificacién de
acidos grasos se realiza en base a curvas de calibracion y tiempo de

retencidon de estandares individuales de acidos grasos.

Los datos se obtendran en un formato que se llamara “Perfil de acidos
grasos” en el Apéndice 5, y se realizara en el laboratorio LIPRONAT en la
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la USAC. Se realizara otra
tabla presentada en Apéndice 6 denominada “Contenido de grasas de la
salchicha elaborada”, colocando este contenido de manera resumida como
grasas saturadas, mono insaturadas y poliinsaturadas para poder realizar la

comparacion con la salchicha seleccionada del mercado.
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Fase 6 evaluacion de aceptabilidad: la muestra de 30 personas se obtendra
realizando un formulario de Google presentado en Apéndice 7 como
“Cuestionario para la seleccion de consumidores” en el cual se estipulara un
diay hora especifica. El formulario se enviara a personas al azar hasta juntar
la muestra indicada. La siguiente accion de esta fase sera obtener el
consentimiento de los participantes para utilizar sus opiniones en el estudio
de tesis a realizar, esto se documentara utilizando la “Instrumento de

consentimiento” que se presentara en Anexo 1.

Se codificaran las formulaciones en nimeros aleatorios de 3 digitos entre los
nameros del 100 al 199 utilizando el software de Excel con la funcion de
“numeros aleatorios”. Esta codificacion se tomara teniendo como base la
Introduccién al analisis sensorial de los alimentos de Sancho, Bota y de
Castro donde se menciona que la codificacion y orden de presentacion de
las muestras es importante en el estudio ya que puede llegar a influir en las
decisiones de las personas que estan participando en la prueba. (Sancho,
Bota , Josep, Castro y Puig, 1999). Las formulaciones y su codificacién se

presentaran en el Apéndice 8 denominado “Codificacion de formulaciones”.

Para la realizacion de las pruebas de aceptabilidad del producto primero se
utilizar4 el Apéndice 9 denominado “Instrumento de aceptabilidad del
producto”, este consiste en la medicion de la aceptabilidad del producto en
cuanto al agrado del consumidor. Las muestras de producto deben
presentarse de manera similar a cada consumidor. Por otro lado, el
ambiente donde se llevard a cabo serd tranquilo, con una adecuada
iluminacion, colores neutros y sin presencia de olores en el ambiente que

pudieran alterar la percepcion de los consumidores.
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El nimero de repeticiones de cada punteo por formulacién se presentara en
una tabla como en el Apéndice 10 denominada “Instrumento para el nimero
de repeticiones de eleccion de cada punteo” en donde 1 representa Me

disgusta, 2 Ni me gusta ni me disgusta y 3 Me gusta.

Los datos obtenidos se analizaran realizando promedios y desviacion
estandar de los datos obtenidos en la prueba de aceptabilidad de cada
formulacién y posteriormente se llevara a cabo un analisis ANOVA para
determinar si existe diferencia significativa entre las formulaciones. Los
resultados de este andlisis se presentardn como en Apéndice 11 “Analisis

de varianza de un factor para aceptabilidad del producto”

Fase 7 analisis fisicoquimicos: estos analisis seran realizados en el
laboratorio LIPRONAT de la Facultad de Farmacia de la Universidad de San
Carlos de Guatemala. Para analizar el pH del alimento se debe de realizar
una solucion homogeneizada del producto y se medira su pH con un
potenciometro, para el porcentaje de humedad se realizara una desecacion
de una muestra y para la actividad del agua se realizard un calculo
matematico utilizando el valor del resultado anterior. Los resultados de estos
andlisis seran presentados en el “Instrumento para andlisis fisicoquimicos”

gue se encuentra en el apéndice 12.

Fase 8 andlisis microbiolégicos: en esta fase se realizaran los andlisis
microbiol6gicos que sirven para determinar si el producto es apto para
consumo. Estos seran realizados en el Laboratorio de Unidad de
Alimentacién, de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia USAC. Se
van a cuantificar la presencia de Escherichia coli, Staphilococcus aureus,
Salmonella sp, Listeria monocytogenes y Clostridium perfringes. En caso de

gue exista una cantidad de estos microorganismos se deben comparar con
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el limite superior permitido, estipulado en el RTCA 67.04.50:08 de criterios
microbiolégicos para la inocuidad de los alimentos. Se recopilaran los
valores obtenidos en el “Instrumento para analisis microbiologicas” que se

encuentra en el apéndice 13.

Fase 9 andlisis proximal: estos analisis seran realizados en el laboratorio de
bromatologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia USAC. Se
evaluara el valor nutricional por porcion de producto final mediante pruebas

de laboratorio las cuales forman el analisis proximal.

En el laboratorio se evaluara el contenido de macronutrientes y la energia
total expresando los resultados en kilocalorias para el valor energético total,
cantidad de grasas en gramos, carbohidratos en gramos, gramos de
proteina, gramos de fibra y gramos de cenizas. Los datos obtenidos del
analisis proximal se presentaran en apéndice 14 como “Instrumento para
andlisis proximal”. A continuacion, en el apéndice 15, se presentara la tabla
de “Valor nutricional de la salchicha tipo Frankfurt con oleogel de aceite de

aguacate” en donde se encontrara el aporte energético en 100 g de producto.

Fase 10 analisis de vida util: para esta fase se debe realizar un estudio de
vida de anaquel en el Laboratorio de Unidad de Alimentacion, de la Facultad
de Medicina Veterinaria y Zootecnia USAC. Los datos se presentaran en
apéndice 16 como “Instrumento de vida util”, aqui se presentaran las
condiciones a las cuales se realiz6 el andlisis, la semana de evaluacion y el
tiempo de vida util estimado en el analisis. Todas estas variables siempre
teniendo en cuenta que el alimento se considere apto para consumo

humano.
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Fase 11 analisis de costos directos: en esta fase se realizara una tabla
presentada en apéndice 17, denominada “Instrumento de costos” que este
dividido en materia prima (ingredientes y aditivos), empaque, etiquetado,
equipo, mano de obra directa, servicios generales (energia eléctrica, agua,
gas y teléfono), mantenimiento, depreciacion, gastos administrativos, de
ventas y financieros, seguro y tramites en general con su respectiva columna
de costos. Se realizard una sumatoria de todos los valores para obtener el

costo base unitario y el costo final por empaque.

Se deben aplicar ecuaciones econdmicas para determinar el beneficio que
se tendra y establecer el precio de venta del producto. En esta fase también
se analizara si el precio de venta representa un incremento significativo en
comparacion con el producto seleccionado del mercado nacional y se va a
fundamentar si es o0 no valido y rentable ese incremento, esto mediante el
uso del apéndice 18 en el que se presentara el “Instrumento de analisis de

precio de venta”.
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10. TECNICAS DE ANALISIS

En la elaboracion del oleogel de aguacate se realizara una tabla con los
ingredientes a utilizar y la cantidad de estos en porcentaje para luego poder
analizar estos datos al incorporarlo al embutido y declarar los ingredientes

correspondientes en el producto final.

En la determinacion del porcentaje de oleogel se elaborara una tabla
presentando todos los ingredientes que conforman el embutido y las tres
formulaciones distintas que se van a realizar, se presentara la cantidad de cada

ingrediente para un peso neto de 100 g de embutido.

Para el andlisis de perfil de acidos grasos se realizar4 una tabla con el
listado de acidos grasos presentes en el embutido y el valor en porcentaje que
se obtendra de cada uno mediante el analisis por cromatografia de gases,
seguido de esto se tendra una tabla resumen de grasas saturadas,

monoinsaturadas y poliinsaturadas.

Por otro lado, en resultados, se tendra otra tabla con el contenido de
grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas de la salchicha
seleccionada del mercado nacional que se utilizard como comparacion con la
tabla resumen de la salchicha de la investigacién, esto con el fin de evaluar si
se logré la reduccion de grasas saturadas utilizando el oleogel de aceite de
aguacate. Para su comparacion visual, se hara uso de un grafico de barras en
la que se expondran los totales de los acidos saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados. Si se logra la reduccion de las grasas saturadas, las salchichas
pasaran a ser evaluadas en la prueba de aceptabilidad con consumidores.
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Para la prueba de aceptabilidad del embutido con consumidores se
realizard una prueba heddnica de tres puntos aplicada a 30 consumidores no
expertos de distintas edades. Primero se elaborara una tabla en la que se
presentara el numero de repeticiones en la eleccién de cada punteo de la prueba
en cada formulacién. Para mostrarlo de manera visual se utilizara un grafico de
barras que represente los datos tabulados en la tabla previamente mencionada.
Por otro lado, se presentara un grafico de barras que muestre el porcentaje de
aceptabilidad de cada una de las formulaciones en comparacion con el
parametro establecido de 70 %. Finalmente se presentara el analisis estadistico

ANOVA de un factor para validar o refutar la siguiente hipotesis:

e Hipdtesis Nula: no existe diferencia significativa entre las tres formulaciones
realizadas en cuanto al nivel de aceptabilidad expresada por los
consumidores.

e HipoOtesis Alterna: si existe diferencia significativa entre las tres
formulaciones realizadas en cuanto al nivel de aceptabilidad expresada por

los consumidores.

Los datos de esta prueba y del analisis de acidos grasos seran utiles para

determinar a qué formulacioén se le aplicaran las pruebas posteriores.

Para los andlisis fisicoquimicos se elaborard una tabla en la que se
presente el pardmetro evaluado y el valor obtenido de los analisis de laboratorio

con su respectiva unidad de medicion.

Los analisis microbiolégicos también seran presentados en una tabla, se
enlistaran los microorganismos evaluados, los valores de referencia segun
subgrupo del RTCA de criterios microbioldgicos, los valores obtenidos en los

analisis de laboratorio y en una tercera columna se agregara el indicador de
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aceptable o inaceptable para realizar la comparacion entre la referencia y lo
obtenido.

Para presentar el valor nutricional de 100 g de producto primero se
realizara una tabla resumen del andlisis proximal y luego otra que evalle el
macronutriente, cantidad en g del nutriente en 100 g de producto y las kcal
aportadas por nutriente. Esto sera Uutil para observar como afecta cada
contenido de nutriente en el valor nutricional de producto en cuanto al aporte

energeético.

El andlisis para la vida util del producto se realizar4 una vez cada semana
por cuatro semanas. Al presentar los datos, se realizar4 una tabla con los
microorganismos evaluados segun el RTCA 67.04.50:08 de criterios
microbioldégicos para la inocuidad de los alimentos y los datos de las cuatro
evaluaciones, asi mismo se realizara la observacion en la misma tabla si los
valores obtenidos en cada medicion son aceptables o no. Se observara hasta
gue semana los parametros son considerados aceptables y con base en esto

se determinard la vida util del producto.

El analisis de costos constara de una tabla en la que se colocaran los
costos de la materia prima (ingredientes y aditivos), empaque, etiquetado,
equipo, mano de obra, gasolina, servicios basicos (agua y electricidad) para
realizar el analisis correspondiente y obtener el precio de venta del producto. En
otra tabla se presentard el precio de venta previamente calculado y el precio de
venta de la salchicha seleccionada del mercado nacional para su posterior

comparacion.
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11. CRONOGRAMA

Las actividades de esta investigacion se presentan de manera cronoldgica

a continuacion:

Figura 2. Cronograma
Nombre de tarea Duracion  |Comienzo undo Cu | Tercero Cua | Cuarto Cuar | Primer Cuart| Segundo Cu | Tercero Cua | Cua|
ma|Jun jul,| ag | se oct‘ no |dic en |feb| ma abr|ma|Jun jul,| ag | se oct‘
1 DESARROLLO 270 dias  sab. 30/05/20 r 1
TRABAJO DE
|2] Fase 1: Revision 125 dias sab_ 30/05/20
documental
13] Fase 2: Obtencion de 65 dias vie. 23/10/20
materia prima
[4] Fase 3: Desarrollo del 15 dias jue. 07/01/21
oleogel
5| Fase 4: Definicion del 15 dias lun. 25/01/21
porcentaje ideal de
oleogel
6] Fase 5: Analsis del 15 dias jue. 11/02/21
perfil de acidos grasos
7] Fase 6: Evaluacion de & dias lun. 01/03/21
aceptabilidad
8] Fase 7: Analisis 15 dias sab. 06/03/21
Fisicoquimicos
9] Fase 8: Analisis 15dias  sab. 06/03/21
Microbiologicos
fio| Fase 9: Analisis 15 dias sab. 06/03/21
Proximal
i1 Fase 10: Analisis de 30 dias sab. 06/03/21
vida (il
2 Fase 11: Analisis de 15 dias sab. 06/03/21
costos directos
13 Fase Redaccion 85 dias sab. 10/04/21 [ ——— |
h4 Redaccion de 20 dias sab. 10/04/21
presentacion de
resultados
15| Redaccion de 20 dias mar. 04/05/21
discusion de
hel Redaccién de 10 dias jue. 27/05/21
conclusiones
7 Redaccion de informe 35 dias mar. 08/06/21
final
he Fase Aprobacién 85 dias lun. 19/07/21 —
hgl Aprobacién por asesor | 20 dias lun. 19/07/21
il Aprobacion por 20 dias mié. 11/08/21
coordinador
1| Aprobacion por revisor 20 dias vie. 03/09/21
P2 Aprobacién por la 25 dias lun. 27/09/21
Escuela de Postgrado
de Ingenieria

Fuente: elaboracion propia.
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12. FACTIBILIDAD DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion sera descriptivo por lo que se tendran

en cuenta los siguientes recursos:

Tabla X. Presupuesto de la investigacion
PRECIO
p SUBTOTAL FUENTE
DECRIPCION UNI;I'(,?A)RIO UNIDADES Q) EINANCIERA
RECURSO HUMANO
Asesor 0,00 1 0,00 N/A
Investigador 0,00 1 0,00 N/A
Consumidores 0,00 30 0,00 N/A
RECURSO FiSICO
_ Copias e 1,00 100 100,00 Propio
impresiones
RECURSO TECNOLOGICO
Computadora 6 300,00 1 6 300,00 Propio
Impresora 1 500,00 1 1 500,00 Propio
Internet 15r(r)1£sO/ 24 meses 3 600,00 Propio
UTENSILIOS Y EQUIPO
Mesa de Facultad de
trabajo 3 500,00 1 3 500,00 Veterinaria USAC
Embutidora Facultad de
hidraulica 5 500,00 1 5500,00 Veterinaria USAC
Empacadora al Facultad de
vacio 22 000,00 1 22 000,00 Veterinaria USAC
. Facultad de
Estufa eléctrica 500,00 1 500,00 Veterinaria USAC
. Facultad de
Picadora 17 500,00 1 17 500,00 Veterinaria USAC
Mezcladora 15 000,00 1 15 000,00 Facultad de

Veterinaria USAC
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Continuacion tabla X.

PRECIO
< SUBTOTAL FUENTE
DECRIPCION UNI;I'QA)RIO UNIDADES Q) EINANCIERA
Facultad de
Horno 10 000,00 1 10 000,00 Veterinaria USAC
Congelador 2 000,00 1 2 000,00 Propio
Deposito para 5 g 2 300,00 Propio
carne
Juegode 4,4 5, 1 120,00 Propio
cuchillos
Recipientes de 4 4 280,00 Propio
usos varios
Juego de 80,00 1 80,00 Propio
cucharas
INSTRUMENTOS DE MEDICION
Balanza en Facultad de
gramos 500,00 1 500,00 Veterinaria USAC
Termometro 444 g9 1 200,00 Propio
digital
Termometro 544 5 1 200,00 Propio
para carnes
Cronémetro 50,00 1 50,00 Propio
CRISTALERIA
Beaker 50 ml 50,00 3 150,00 Facultad de
’ ’ Veterinaria USAC
Facultad de
Beaker 100 ml 75,00 2 150,00 Veterinaria USAC
e . Facultad de
Vidrio de reloj 100,00 2 200,00 Veterinaria USAC
Varilla de Facultad de
agitacion 10,00 4 40,00 Veterinaria USAC
Probeta25 mL 75,00 4 300,00 Facultad de

Veterinaria USAC

ANALISIS DE LABORATORIO

Analisis

quimico Facultad de
proximal 280,00 1 280,00 Veterinaria USAC
completo
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Continuacion tabla X.

PRECIO

4 SUBTOTAL FUENTE
DECRIPCION UNIZQASRIO UNIDADES Q) FINANCIERA
Andlisis Facultad de
Fisicoguimicos 100,00 3 300,00 Farmacia USAC
Andlisis de Facultad de
Escherichia coli 60,00 5 300,00 Veterinaria
USAC
Andlisis de Facultad de
Salmonellassp 100,00 5 500,00 Veterinaria
USAC
Andlisis de Facultad de
Listeria 100,00 5 500,00 Veterinaria
monocytogenes USAC
Andlisis de Facultad de
Staphylococcus 60,00 5 300,00 Veterinaria
aureus USAC
Andlisis de Facultad de
Clostridium 100,00 5 500,00 Veterinaria
perfringes USAC
MATERIA PRIMA
Transporte
recoleccion de 200,00 1 200,00 Propio
material prima
Carne de cerdo  14,00/Ib 5Ib 70,00 Propio
Grasa Animal 8,00 /Ib 31b 24,00 Propio
Aceite de 580,00/gal 1 gal 580,00 Propio
aguacate
Tripa para 30,00 10 300,00 Propio
embutido
Sal 3,00/Ib 1 3,00 Propio
Pimientaen — »5 4o/ 1 25,00 Propio
polvo
Oréganoen 414 4o/ 1 18,00 Propio
polvo
Ajo en polvo 24,00/Ib 1 24,00 Propio
Clavo de olor 14 5 1 16,00 Propio
en polvo
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Continuacion tabla X.

. PRECIO SUBTOTAL FUENTE
DIECRIPEION e @y DN RARES Q) FINANCIERA
Consome de 10,00/ 1 10,00 Propio
Aditivos 400,00 1 400,00 Propio
SERVICIOS BASICOS
Gas 130,00/351b 351b 130,00 Propio
Facultad de
Agua 10,00 /m3 100 m3 1 000,00 Veterinaria
USAC
Facultad de
Energia Veterinaria
Eléctrica 15,00/ hora 1 200 horas 18 000,00 USAC y
Propio
OTROS
Gasolina 25,00 /gal 42 gal 1 050,00 Propio
TOTAL 114 600,00

Fuente: elaboracion propia.

El porcentaje de la elaboracion de la investigacion que sera cubierto por el

investigador sera del 70 % debido a que el equipo industrial y material de

laboratorio utilizado ser& proporcionado por instalaciones de la Facultad de

Veterinaria de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
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14. APENDICES

Apéndice 1. Arbol del problema

Uso de ingredientes daninos

Dificil difestion, acumulacion de tiso elevads de SpEE T
toxinas y retencion de liquidos. productos quimicos

No existe creacion
Obsidad/Sobrepeso, trastomos Uso de sobras y de nuevas

Poca

competitividad y
demanda de

Producto mas cardiovasculares, cancer, recortes de came ricos empres; ylo productos mas
econdmico pero [ ipergucemia e hiperipidenia en grasa piticns saludables
anino

Compra de

= Elaboracion de No existen cambios
Danos a la

producto kil productos poco en la produccion
disponible saludables

Elevado consumo de productos carnicos altos en grasa saturada y valor
calorico y los dafios en la salud del consumidor guatemalteco.

Dificil acceso a Cosumo de Escaso desarrollo de
producto camico producto carnico productos carnicos

reducido en grasa COlMIn funcionales

Empresas
Multinacionales

f

Monopolio en la
indutria camica

Falta de inversion e
interés en la
Disponible en investigacion
cadenas
especificas de Habitos poco Costo elevado de Facilidad de
supermercados saludables y miedo procesos de reduccion o elaboracion del

al cambio separacion de grasas producto camico
T T comin
Ahorro de dinero, Exportacion de las
tiempo y energia mejores cames No presenta aumento

de costos de proceso

Fuente: elaboracién propia.

93



Apéndice 2.

Matriz de coherencia

Técnicas
- Varia- . e .
Objetivo bles Indicadores instrumen Metodologia
tos
Definir el Formulaciones
orcenta- para la salchicha
P tipo Frankfurt
je ideal
d e Formulacion
€ 1. 15 % -
oleogel ol I d° e Labora- Elaboracion del
9 efige dg torio de oleogel
de aceite aceie i Tecnolo utilizando
agua;cae y gia de surfactante y
de 85 % grasa la celulosas.
aguacate de cerdo” Carne, Elaboracion de
. Formu- e Formulacion de la embutido
mediante | lacion 2. 20 % Facul- mediante  una
la gﬁlbuti- Olepgel 36 tad de embutidora
aceite e Medici- hidraulica.
elabora- | do aguacate y |y Resultados  de
cion de 30 /odgrasa Veteri- analisis de perfil
res ecerlo” naria y de &cidos grasos
* Formu acton Zootec- para determinar
formula- ?C)ﬁleogze? d/g nia el porcentaje
. _ USAC ideal de oleogel.
ciones aceite de g
distintas aguacate 'y
75 % grasa
para la de cerdo
salchicha

94




Continuacion apéndice 2.

Técnicas
Objetivo | Vara- | gicadores | . _ © Metodologia
bles instrumen
tos
Evaluar el
contenido
de grasas e Labora- Método AOAC
de la Para 100 g torio c_ie 363'22! ion del
de embutido Inv§§tl- eterminacion de
satehicha se debe| BN | O oS ‘por medio
analizar:
desarroliad e Grasas produc- de cromatografia
a mediante | perfil saturadas tos de gases, el cual
. de (@) natura- consiste en
un perfil de | ~= les determinar 4cidos
acidos e Grasas
acidos (LIPRO grasos de grasas
grasos mono :
saturadas NAT) animales y
grasos = de la vegetales que
Facul- tienen de 8-24
para su |
. * Gr?_?]ast ; tad de atomos de carbono
comparaci gg;’s ?a)u Farma- y Su separacion por
6n con una 9 cia cromatografia de
. USAC gases.
salchicha
comercial.
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Continuacién apéndice 2.

Técnicas
Objetivo ?)/fgéa Indicadores iGnstrume Metodologia
ntos
Prueba
hedonica de
tres puntos:
e Me gusta
e NoO me
Evaluar la gusta ni
aceptabili- 31.;? usta Prueba de
9 aceptabilidad  del
dad de la * Me producto  mediante
salchicha disgusta o Utiliza una prueba hedodnica
. S de tres puntos.
selecciona A1 Se requiere cion L
. A_nal o 70 % 6 MAs de un La prueba se apllcara
a ISis de panel a 30 consumidores
: senso . no  expertos de
mediante rial Zﬁeptab'“dag ﬁg?sge distintas edades.
una prueba ggzsu categoria Me consu tggulgtlziécr:\aso de Slg
hedonica mido- | 9usSta, para mido utilizara la prueba
considerar res no , pr
de tres | res ANOVA (Analisis de
aceptable el exper un factor) ara
puntos producto. tos. : b
determinar la
orientada diferencia
Evaluando la significativa de estos
al consumi- media de los regsultados
dor resultados '
' mediante
prueba
estadistica
de ANOVA
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Continuacién apéndice 2.

Objetivo Varia- Indicado- . Técnicas e Metodologia
bles res instrumentos
Aceptable o El pH se medira
inaceptable con un
i los potenciometro y
parametros una muestra
e homogeneizada
del producto
encuentran
en los | ® Laborato- (5.8-6.8).
L i 0, .
Establecer siguientes ro .de Yo de I_—|umedad.
las rangos: Ur_udad de de,termlnado por
el e
cas Analisis e pH=55 Fac’ltad seqin la
fisicoquimi | fisico- -6.5 de u As%léiacién
cas de la | quimico Medicina Oficial de
salchicha * N Veterina- Quimicos
selecciona Humeda . o
da d = 68- ay Analiticos
' 70 % Zootecnia (A.O.A.C)
USAC La actividad de
e Activida agua del
producto se
d de iy
- medird con un
agua = o
higrometro
0.93- reviamente
0.98 bre
calibrado
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Continuacién apéndice 2.

Va-

o fia _ _Técnicase )
Objetivo ble Indicadores | instrumen- Metodologia
s tos
Muestras tomadas en
forma aséptica, en
Aceptable o reqipiente est'é'ril y
inacepta-ble: bajo condiciones
e Escherich adecuadas_. .
ia coli <10 e E. coli: Metpdo de
UFC/g Aga_r de Levine con
« Salmonell eosina 'y aZl_JI de
. metileno realizando
@rS]allzar ngepﬁ?s diluciones de la
parame- e Listeria mtljes_t,rad :on la
tros de monocyto | ©  -abora- solucion de Agar.
inocuida genes/25 '[OI’I.O de | e Se_ll_monella: Método
d de la | Ino g Ur_ndad de utlllza}ndo caldo _de
salchi- cui A’usencia Allrln,en- tgtratlpnato q selenito.
cha dad « Staphyloc tacion, de | e L|ster!a,1: Método de
seleccio | del oceus la Facul- reaccion de Grgm
nada con | pro AUrEUS tad N de negativo con Agar bilis
los duc 102 UF’C/g Medici-na cristal, violeta glucosa.
estableci | to Clostridi Veteri- e Staphyloococcus:
° ostridiu . .
dos en el m naria 'y Metodo de siembra
RTCA de perfringen Zootecnia directa en placa de
microbio s, 102 USAC Agar.” L
Jlogfa. UFC/g e Clostridium: Técnica
e Prueba de mezclado en placa.
realizada Todos los analisis
una. sola _cuentan‘conetapade
inoculacion,
\r/neuzestra a incupapién a
entregada cond|C|_ones
determinadas y
recuento final de
colonias en un

tiempo especifico.
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Continuacién apéndice 2.

Objetivo | Varia- Indicado- | Tecnicas e Metodologia
bles res instrumentos
Para 100
gramos del
embutido
Determi- se realiza: Cantidad q
ar o e Valor anti la e
energét energia - y
valor ico total macronutrlentes,
o Kcal agua, materia seca
nutricion ( .) . total, extracto libre
e Cantida | ¢ Laboratorio q o
al de la . e nitrégeno por
d de de Unidad di d
i Valor grasas de medo e un
salchich . . > andlisis  quimico
nutricio (9) Alimentaci6 .
a , proximal.
nal de e Cantida n, de Ila L
_ % de Proteina:
salchic carbohi Medicina Microkieldahl
nada ha dratos Veterinaria 'y IcTo
_ ) Zootecnia utlllzand_o factor de
mediant . conversion de 6.25
e Cantida USAC .,
e un segun A.O.A.C.
d de % EE.
analisis protein determinado  por
roximal a (g)_ método de Soxhlet
p . e Cantida .
segun A.O.A.C.
d de
fibra (g)
e Ceniza
s (9)
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Continuacién apéndice 2.

. Técnic
o Vari
Objetivo | aple Indicadores | . 23 © Metodologia
S instru-
mentos
Aceptable o
Inaceptable: e Lab
orat Se realiza por analisis
Escherichia orio microbioldgico segun
coli <10 de parametros
UFClg Uni- establecidos en el
Comparar Salmonella g:d RTCA 67.04.50:08.
o ssp/25g, . Se toma una muestra
la vida i Ausencia 'rAr‘whe-n de 2 gramos de cada
de la Liseria taci tratamiento, se
. monocytoge . siembra en placas de
salchicha nes/25g, 32’ petri previamente
elaborada Vida Ausencia a identificadas y
con grasa | il Staphylococ Fac prepa_radas con agar
del Cus aureus, ul- nutritivo  para conteo
vegetal ali- 102 UFC/g tad en placa, se incuban
contra el | men- Clost_rldlum de en un horno a 37 ,C
to perfringens, Med por 24 horas. Desp_ues
producto 102 UFCl/g icin se procede a realizar
selecciona Una vez a el conteo de UFC/g.
cada Vet del_ produc}q_ y a
do del semana erin realizar analisis con
mercado. durante 4 aria parametros
semanas. establecidos.
Ambiente %oo La comparacién se
controlado a i realiza con la vida util
temperatura tecn definida de un
no mayor de ia producto del mercado.
4°C y en un US
empaque al AC
vacio
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Continuacién apéndice 2.

Técnicas
i ati Varia Indicado e .
Objetivo . Metodologia
bles res instrumen
tos
Establecer Costo
I _ base
el precio or o,
Enidad Determinaciéon  de
de venta Costo Cuantifi- costos: costo base
de la final bor cacion por unidad
_ unida% del incluyendo materia
salchicha Preci recurso prima y mano de
para Ana- dremo econo- obra y costo del
lisis € N mico empaque en el que
compararl | ge ‘éeln a necesa- se distribuira.
o con el cos- (r:)oduct rio para Determinacion de la
tos g elaborar existencia de
producto y adquirir elevacion en el
i el recio del producto
selecciona Todos los P pro
producto Evaluar Si el
do del valores .
incremento es 0 no
presentado NP
mercado en SIgnIfIC&tIVO.
nacional. quetzales
Q)

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 3. Instrumento para la formulacion de oleogel de

aceite de aguacate

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

No. de prueba:

FORMULACION DEL OLEOGEL DE ACEITE DE AGUACATE

Ingrediente Cantidad d(z)mgremente % Ingrediente

TOTAL

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 4. Instrumento para la formulacién del embutido

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:
No. de prueba:

FORMULACION DEL EMBUTIDO

Formulacion Ingrediente , Canti_dad de %
ingrediente (Q) Ingrediente
A
TOTAL
B
TOTAL
C
TOTAL

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 5. Perfil de 4cidos grasos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:
No. de prueba:

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

- (. Valor contenido
Formulacién Acido graso (%)
A
B
C

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 6. Contenido de grasas de la salchicha elaborada

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

No. de prueba:

CONTENIDO DE GRASAS EN LA SALCHICHA

G Grasas Grasas
Formulacion satur;?jsis(%) monoinsaturadas | poliinsaturadas
(%) (%)

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 7. Cuestionario para la seleccion de consumidores

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

CUESTIONARIO PARA SELECCION DE CONSUMIDORES DE LA
INVESTIGACION “APLICACION DE UN OLEOGEL DE ACEITE DE
AGUACATE (Persea americana hass), COMO ANALOGO DE GRASA
ANIMAL PARA LA REDUCCION DEL CONTENIDO DE GRASAS
SATURADAS EN LA ELABORACION DE UNA SALCHICHA TIPO
FRANKFURT.”

1. ¢Desea participar en una prueba de aceptabilidad de una salchicha
tipo Frankfurt?

S NO

2. ¢Le es posible participar en la prueba el sabado “fecha”?
S NO

3. ¢Le es posible participar el dia indicado a las 15:00 horas?
Sl NO

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 8. Codificacion de formulaciones

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Ingeniera de posgrado

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

CODIFICACION DE LAS FORMULACIONES

Formulacion Cédigo
A 172
B 145
C 113

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 9. Instrumento de aceptabilidad del producto

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Ingeniera de posgrado

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha: Edad:

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE LA SALCHICHA TIPO
FRANKFURT CON APLICACION DE OLEOGEL DE ACEITE DE
AGUACATE

e Pruebe las muestras que se le presentaran a continuacion y marque
con una X la escala que defina su nivel de agrado por el producto.

Ly K et :
=
Cddigo de il 'ﬁ'
muestra ﬂ' s y
b Ni me gusta ni
Me disgusta me disgusta Me gusta
172
145
113

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 10. Instrumento para el numero de repeticiones de eleccién de

cada punteo

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

NUMERO DE REPETICIONES DE ELECCION DE CADA PUNTEO

Formulacién, Cédigo
Punteo A (172) B (145) C (113)
1
2
3

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 11. Analisis de varianza de un factor para aceptabilidad del

producto

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

ANALISIS ANOVA DE RESULTADOS DE PRUEBA DE
ACEPTABILIDAD

F
Caracteristica Eormulacion | Media | Valor E critica I_:)lfgr_enc_la
evaluada (p= significativa
0.05)
A
Aceptabilidad B
C

Fuente: elaboracién propia.

110



Apéndice 12. Instrumento para analisis fisicoquimicos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha;

Formulacién seleccionada:

No. de prueba:

ANALISIS FISICOQUIMICOS

Pardmetro

pH % Humedad Aw

Resultado

Valor Estipulado

Interpretacion

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 13. Instrumento para andlisis microbiolégicos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

No. de prueba:

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Microorganismo \/alor Resultado Conclusion
estipulado
Escherichia coli <10 UFC/g

Ausencia en 25

Salmonella ssp g de muestra

Ausencia en 25

Listeria monocytogenes g de muestra

Staphylococcus aureus 10% UFCl/g

Clostridium perfringes 102 UFC/g

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 14. Instrumento para andlisis proximal

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

No. de prueba:

ANALISIS PROXIMAL

Mgte Extra Fibr Protei . Ext.ract

Ag ria a Ceniz o libre

ua seca qto cru n% as de

) | total et(eo/rso da C'E(‘,J/O)a %) | nitroge

(%) (%) no (%)
Base
seca
Como
alime
nto

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 15. Valor nutricional de la salchicha tipo Frankfurt con oleogel

de aceite de aguacate

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

No. de prueba:

VALOR NUTRICIONAL DEL PRODUCTO

Cantidad de nutriente
Nutriente presente en 100 g de
producto (g)

Kcal por nutriente en
el producto

Proteina

Carbohidratos
(sin fibra, E.L.N.)

Grasas

Fibra

Cenizas

TOTAL

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 16. Instrumento de vida util

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

No. de prueba:

ANALISIS DE VIDA UTIL

Temperatura: < 4°C

Condiciones:

Empaque al vacio

. . Valor 2
Semana | Microorganismo estipulado Resultado | Observacion
Escherichia coli <10 UFC/g
Ausencia en
Salmonella ssp 25gde
muestra
Listeria Ausencia en
1 25 g de
monocytogenes
muestra
Staphylococcus 10% UFC/g
aureus
Clostrldlum 10% UFC/g
perfringes
Escherichia coli <10 UFC/g
Ausencia en
Salmonella ssp 25 g de
muestra
Listeria Ausencia en
2 25 g de
monocytogenes
muestra
Staphylococcus 10% UFC/g
aureus
Clostrldlum 10% UFC/g
perfringes
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Continuacién apéndice 16.

Semana Microorganismo \_/alor Resultado | Observacion
estipulado
Listeria Ausencia en
monocytogenes 25gde
muestra
Staphylococcus 102 UFC/g
aureus
3 Clostridium 10% UFClg
perfringes
Escherichia coli <10 UFC/g
Salmonella ssp Ausencia en
25 g de
muestra
Listeria Ausencia en
monocytogenes 25 g de
muestra
Staphylococcus 10% UFClg
aureus
4 Clostridium 102 UFC/g
perfringes
Escherichia coli <10 UFC/g
Salmonella ssp Ausencia en
25 g de
muestra
TIEMPO DE VIDA UTIL

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 17. Instrumento de costos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

ANALISIS DE COSTOS

Variable Costo en quetzales (Q)

Materia prima

Empaque

Etiquetado

Equipo

Mano de obra directa

Servicios generales (energia eléctrica,
agua, gas, teléfono)

Mantenimiento

Depreciacion

Gastos Administrativos

Gastos de ventas

Gastos financieros

Seqguro

Tramites en general

COSTO TOTAL

LIBRAS PRODUCIDAS POR ANO

COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO

PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 18. Instrumento de andlisis de precio de venta

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Posgrado de Ingenieria
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Fecha:

Formulacién seleccionada:

PRECIO DE VENTA

Salchicha Tipo Frankfurt Precio de venta (Q)

Elaborada con oleogel de aceite de
aguacate

Seleccionada del mercado nacional

Fuente: elaboracion propia.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Instrumento de consentimiento

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Ingeniera de posgrado

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

No.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

La siguiente prueba de aceptabilidad del alimento, forma parte del
trabajo de tesis “Aplicacion de un oleogel de aceite de aguacate (Persea
americana hass), como analogo de grasa animal para la reduccion del
contenido de grasas saturadas en la elaboracion de una salchicha tipo
Frankfurt.”, elaborada por Irene Urrutia, el cual tiene como objetivo principal
formular un embutido reducido en grasas saturadas, ademas determinar la
aceptabilidad sensorial del producto. Responder a esta prueba no representa
ningun riesgo para la salud, teniendo como beneficio la obtencién de
informacion de relevancia para el estudio. El encuestado puede abandonar
la prueba en el momento deseado. La confidencialidad se mantendra a lo

largo del estudio.

Cualquier duda comunicarse con Irene Urrutia al correo
irene3096@gmail.com

Gracias por la participacion.

Fuente: Mirén (2020). Elaboracién de un producto alimenticio a base de garbanzoy

soya enriquecido con hierro dirigido a mujeres de 25 a 60 afios.
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Anexo 2. Aditivos y limites méaximos permitidos en embutidos.

. . . . Productos cdrnicos, de aves de corral v caza
Categoria de Alimentos No. Al picados, elaborados v tratados térmicamente
. Nivel Maximo .
Aditivo INS Aceptado Comentarios
AMARILLO OCASO FCF 1o 300mgkg | Nota 16
CARMINES 120 100 myky
160ali).
CAROTENOIDES I60a(iii), 160, BPM FDA 73,95
| 60f
CAROTENOS VEGETALES I 60 BPM FDA 73.96
EDTAs 385, 386 33mgke Nota 21
ESTEAROIL-2-LACTILATOS 4814, 4811 4000 meke
338, 3300, 33041,
33%n, 34,
340, 34001,
3414, 341,
341, 3424,
3470, 342ii,
S . 3430, 343, Ao Nota 33
FOSFATOS 4503, 450ii, S0 mgke | A 7120.1 Rev. 9
45051, 450,
4501, 450w,
4514, 4511i,
45, 45211,
432iii, 4520w,
452y, 542
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960 100mg/kg | Notas 26y 202
NITRATOS 251,252 365 mg'kg Mota 30
RO ALLURA AC 129 25 myke
SILICATO DE ALUMINIO Y SODIO 554 BPM Nota 3
200i, 201, 202, BPFM FDA 1823089, 152,3795,
SORBATOS 203 1823640, 182 3225
SUCROGLICERIDOS 474 S000 mg ke
SULFATO DE ALUMINIO Y AMONIO 523 S mokge Nota 6
TALCD 553l BFM
TARTRACINA 102 BPM FDA 74.705

Fuente: Reglamento técnico centroamericano (2012). Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos
Alimentarios -RTCA- 67.04.54:10. Consultado el 16 de octubre de 2020. Recuperado de
https://www.mspas.gob.gt/images/files/drca/normativasvigentes/RTCAAditivosAlimentarios.pdf
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