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RESUMEN

En la actualidad la industria cérnica ha fomentado la innovacion alimentaria
desarrollando experimentos con antioxidantes naturales, a fin de proporcionar
alimentos nutritivos y saludables. EIl objetivo de esta investigacion fue evaluar el
efecto de la harina del bledo (Amaranthus caudatus) en las caracteristicas
bromatolégicas y organolépticas en la mortadela de pavo, para esto se
desarrollaron estudios experimentales, asimismo se realizd un andlisis sensorial
para evaluar la aceptabilidad de los tratamientos para lo cual se utiliz6 un test
heddnico segun la escala de Likert y el andlisis de datos mediante un sistema
informatico InfoStat 2017, aplicando la estadistica descriptiva. Se formularon tres
tratamientos con diferentes proporciones porcentuales de bledo correspondiente al
100%, 50% y 30% y de soya de 50% y 70% en tres repeticiones para la elaboracion
del producto. Por ende, se analizé bromatolégicamente la harina de bledo teniendo
en humedad 11,83%, cenizas 2,75% y materia seca 88,17% que al ser comparada
con las normas vigentes NTE INEN 712 y ISO 2171 cumplen con los estandares
reglamentarios, posteriormente se elaboraron los diferentes experimentos, donde
resulto como mejor tratamiento el que contiene 100% harina de bledo, mediante el
andlisis sensorial considerando los seis atributos organolépticos: color, sabor, olor,
masticabilidad, gomosidad y calidad. Para ratificar los datos estadisticos se
procesaron en el sistema realizando un andlisis de Kruskal Wallis que confirmo lo
expuesto por los catadores entrenados, a fin de conocer el efecto de este tipo de
harina en la produccion de este embutido, posteriormente se realizd un analisis
bromatolégico al mejor tratamiento siendo este el T1 mostrando lo siguiente:
proteina 14,38%, grasa 7,63, fibra 0,16%, Ceniza 4,45%, humedad 68,11%,
Carbohidratos 5,27% y energia 1459,53% dando el cumplimiento a lo establecido
por las normas NTE INEN 1338 y 1340.

Palabras claves: Bledo, organoléptica, bromatoldgica, experimentos, mortadela de

pavo, sensorial.
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ABSTRACT

Today the meat industry has fostered food innovation by conducting experiments
with natural antioxidants in order to provide nutritous and healthy food. The
objective of this investigation was to evaluate the effect of the flour of the bledo
(Amaranthus caudatus) in the bromatological and organoleptic characteristics in the
turkey mortadella, for this experimental studies were developed, also a sensory
analysis was carried out to evaluate the acceptability of the treatments For this, a
hedonic test was used according to the Likert scale and data analysis using an
InfoStat 2017 computer system, applying descriptive statistics. Three treatments
with different proportions of bledo corresponding to 100%, 50% and 30% and
soybeans of 50% and 70% were formulated in three repetitions for the elaboration
of the product. Therefore, the meal of bledo was analyzed bromatologically having
humidity 11.83%, ashes 2.75% and dry matter 88.17% which, when compared with
the current norms NTE INEN-ISO 712 and 2171, comply with the regulatory
standards, Subsequently, the different experiments were carried out, where the best
treatment was the one containing 100% flour, using sensorial analysis considering
the six organoleptic attributes: color, flavor, odor, chewiness, guminess and quality.
To ratify the statistical data, they were processed in the system by carrying out a
Kruskal Wallis analysis that confirmed what the tasters had stated, in order to know
the effect of this type of flour on the production of this sausage, and later a
bromatological analysis was performed showing what following: 14.38% protein,
7.63 fat, 0.16% fiber, 4.45% ash, 68.11% humidity, 5.27% carbohydrates and
1459.53% energy, complying with the provisions of the NTE INEN 1338 and 1340

standards.

Key words: Bledo, organoleptic, bromatological, experiments, turkey mortadella,

sensory.
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1. INTRODUCCION

El consumo de productos carnicos a nivel mundial crecié un 2% el afio 2018 segun
datos del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, alcanzando los 113,1
millones de toneladas, principalmente debido a la expansion en China y, en menor
medida, en Estados Unidos (LOopez y Martinez, 2019). Los embutidos de origen
animal son emulsificaciones carnicas de gran consumo y popularidad en muchos
paises del mundo, ya que forman parte de la dieta del 23% de la poblacion a nivel
mundial (Matute, 2017).

Asimismo, Matovelle (2016) los definen como aquellos derivados carnicos, que se
preparan a partir de carnes autorizadas, picadas 0 no, sometidas 0 no a un proceso
de curacién, con o sin la adicion de despojos comestibles y grasas, productos
vegetales, condimentos, especias y que son introducidos en tripas naturales o
artificiales. Por tal motivo la industria alimentaria estd buscando alternativa para
este tipo de alimento que tiene altos niveles caldricos, debido que la demanda
actual de productos cada vez mas frescos y saludables ha creado nuevos
mercados, mediante la reduccion o sustitucién de ingredientes claves (sal, azlcar,
agentes antimicrobianos, grasas) que son un factor de riesgo para la salud
(Gallardo et al., 2015).

En el Ecuador los embutidos son un bien de consumo regular, se los utiliza como
productos alimenticios casi diario por las familias, segun Ministerio de Salud vy el
INEC (Instituto Nacional de Estadistica y Censo), sefialan que un ecuatoriano
consume 4,1 kilos de embutidos cada afio el consumo per capita de carne y
derivados y carne de aves es: 30 millones kg/afio (Cardenas, 2017). Asociado a
esto, la elaboracion de cérnicos y sus derivados constituye uno de los pilares
fundamentales en la dieta alimentaria de la poblacién, esta produccién tiene la
capacidad para innovar y satisfacer la demanda interna del pais (Lopez y Martinez,
2019).



En Manabi el consumo de los embutidos ha crecido de manera progresiva y en la
actualidad es un producto de consumo masivo tal como se muestran los resultad os
de una encuesta hecha en un canton Bolivar de la provincia de Manabi donde se
lograron ver que el 29,21 % consume salchicha, 26,84 % consume mortadela, y
jamon en un porcentaje del 20,26 %, ademas de chorizo con un 14,22 %
(Rivadeneira et al., 2017). Por su parte Cruz (2019) sefiala que las exigencias de
los consumidores entorno a este tipo de producto se deben interpretar en forma
muy amplia es decir aspectos como calidad, higiene, frescura, empaque, precio,
cantidad y sobre todo variedad, es por ello que la diversidad presenta un punto
clave para la produccién de derivados carnicos, teniendo hoy en dia una alternativa
viable como el uso de carne de aves como ingrediente para preparados Yy
elaborados carnicos; con el objetivo de tener un alimento saludable. Ospina et al.,
(2015) la alimentacion saludable se basa en las combinaciones de alimentos,

nutrientes y adicion de ingredientes que proveen ciertas condiciones para la salud.

Por lo tanto, este estudio experimental es sustituir la harina de bledo por la de soya
en la elaboracién mortadela de pavo, cabe resaltar que se utilizé6 esta materia prima
por ser una alternativa factible por su contenido proteico y nutritivo, ademas por su
bajo costo en la produccion de este embutido. Considerando estos aspectos la
investigacion se enmarco en evaluar el efecto de la harina de bledo (Amaranthus
caudatus) en las caracteristicas bromatoldgicas y organolépticas en la mortadela
de pavo, ya que la industria alimentaria estd volcada en ofrecer al consumidor
productos cada vez mas saludables y el sector carnico es puntero en este aspecto
debido a que los factores relacionados con la variable salud son los que se han
convertido en una tendencia y a su vez destacan las preferencia de los

consumidores al momento de abastecer su canasta alimenticia



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Organizacion Mundial de la Salud indica que la elevada ingesta de
embutidos es perjudicial debido a su alto contenido de sal y grasa, sobre todo grasa
saturada, la cual altera la salud de las personas, ocasionando en su mayoria
obesidad y problemas cardiovasculares por el aumento de colesterol. La obesidad
ha alcanzado proporciones epidémicas a nivel mundial, y cada afio mueren como
minimo 2,8 millones de personas a causa del sobrepeso. Aunque anteriormente se
consideraba un problema de los paises de altos ingresos, en la actualidad la
obesidad también es prevalente en los paises tercermundistas. Es por ello que se
planted la investigacién por la escasez de productos de consumo masivo que
contengan nutrientes necesarios para alcanzar el equilibrio armonico de la dieta
alimentaria de los consumidores; aunque Sanchez y Vasquez (2016) dicen que
comer embutidos o carne procesada es carcindégeno, sin embargo, se comprobd
gue para que esto ocurra su consumo debe exceder los 500 gramos por semana.
Es decir, que si se tiene una dieta equilibrada en la cual este tipo de alimentos
ocupen solo una pequefia porcién, no habra consecuencias que pudieran dafiar o

perjudicar la salud de las personas que lo consumen.

Por esto, hoy en dia, la innovacion y competitividad se han convertido en pilares
fundamentales del sector alimentario, de alli la importancia de no pasar por
desapercibidas las tendencias y retos existentes en el mundo agroalimentario
(Peregrino et al., 2018). En este mismo sentido, se tiene en cuenta la demanda
actual de alimentos que aporten nutrientes necesarios para la dieta diaria en donde
la caracteristica principal sea favorecer la salud de las personas, debido a que en
la actualidad los embutidos que se ofertan en los mercados tienen elementos que
aportan cantidades de componentes grasos que elevan el nivel de colesterol en los
demandantes de estos productos. Tal como opina Montoya et al., (2015) que las
necesidades alimentarias mundiales son cada vez mas importantes y mas altas; de
acuerdo con la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura) la seguridad alimentaria depende del: Acceso fisico y econémico a

suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
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alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida

activa y sana.

Ademas, Fernandez et al., (2018) expone que la industria de alimentos no es
estatica, sino que constantemente se estan desarrollando nuevos productos,
nuevos procesos o simplemente adaptandose a las demandas cambiantes de los
consumidores. Un factor clave durante el desarrollo de nuevos productos o para
adaptar alimentos que ya elabora a las exigencias de cada mercado es la
evaluacion sensorial con consumidores. Asimismo, Vargas et al., (2019) afirman
gue esta ha evolucionado principalmente en el area del uso de productos que
proporcionen al alimento caracteristicas organolépticas adecuadas; empezando a
utilizar nuevas opciones de materias primas e ingredientes tales como harinas
(Suarez y Santana, 2019). Tal como opina Vivas y Morrillo (2017) que los cambios
en los habitos alimenticios, en el ambito mundial y las exigencias de los mercados
en el pais, buscan productos que no sean nocivos para las personas, las cuales
han motivado a utilizar nuevas alternativas que resuelvan este problema, a través
de la utilizacién de féculas, con mejores caracteristicas nutritivas, actuando también
como un agente texturizante, mejorando el aspecto sensorial como el sabor,
textura, jugosidad y color, ademas de incrementar los rendimientos, como es el
caso de la harina de bledo que podria cumplir con todas estas caracteristicas al

gusto del consumidor.

Debido que la utilizacion de estas harinas compuestas permite disefiar alimentos
con un alto contenido en proteina, fibra, minerales, entre otros (Nieto et al., 2018).
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la harina de bledo (Amaranthus
caudatus) en las caracteristicas bromatologicas y organolépticas en la mortadela

de pavo.

Por tal motivo, se utilizd la carne de pavo para la obtencion de la mortadela, estas
caracteristicas otorgan al producto final un valor nutricional e innovador la cual

permitird tener un posicionamiento en el mercado atrayendo las miradas de los



consumidores que estan en constante lucha por mejorar y equilibrar su dieta
alimentaria, dentro de su contenido la harina de bledo dotar4 al producto de
mayores proteinas y aminoacidos para la dieta de las personas a un menor costo
la harina de soya utilizada para la elaboraciéon de la mortadela comercial, asociado
a esto Montero et al., (2015) explican que para mejorar los habitos alimenticios y
gue propicien una dieta sana es necesaria la incorporacién de ingredientes
funcionales, por ende, el uso de esta materia prima sera una opcion viable para la

mortadela de pavo.



1.2. JUSTIFICACION

Actualmente se han desarrollado estudios en el campo de mejoramiento de la
calidad y contenido nutritivo de embutidos (Matute, 2017). Debido que la hambruna
es uno de los problemas del siglo XXI en paises donde su desarrollo se ve truncado
por politicas deshonesta, es necesario la investigacion de nuevas formas de
alimentacion, con estos antecedentes se ve en la necesidad de buscar nuevas
opciones de alimentacion, estudiando cultivos que han sido ignorados por mucho
tiempo, uno de estos cultivos es el bledo (Amaranthus caudatus), por ser una
maleza rica en nutrientes que le proporcionan al consumidor los nutrientes

necesarios para llevar una vida sana.

La creciente demanda de productos alimenticios que ofrezcan un alto valor
nutricional, se ha vuelto una fuerte tendencia en muchos paises industrializados y
en via de desarrollo hacia la formulacion de nuevos productos, es asi como lo
denotan las estadisticas mundiales del consumo de carne de pavo la cual ha ido en
aumento en los dltimos afios, ya que la carne es un producto de alto rendimiento
para los productores y con gran contenido de nutrientes para los consumidores
(Montoya, et al., 2015). Por otro lado, Vivas y Morrillo (2017) los cuales mencionan
que la industria cérnica nacional esta incursionando con la utilizacion de materias
primas no tradicionales, incluyendo el uso de diversas sustancias de relleno, que

ayudan a mejorar sus caracteristicas.

En este sentido, la proyeccion de esta investigacion se encamina en la elaboracion
de un nuevo producto, aprovechando la materia prima del medio como lo es la
harina de bledo por ser un componente no calérico y en funciéon con los demas
elementos que contiene esta mortadela de pavo, esta alternativa se la utilizé con el
afan de dar un valor agregado a este embutido con la sustitucién de la harina de
soya por la de bledo, siendo una alternativa factible para el consumidor que esta
extasiado de los mismos embutidos con altos niveles de grasas, perjudiciales para
su salud, ademas sera propicio por su bajo costo, para su elaboracion se requiere

de pavos que tienen valores significativos en el mercado, debido a que en la
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provincia de Manabi este nicho en el sector aviar no cuenta con industrias
especializadas para la crianza de estos, por lo que es necesario su adquisicion en

centros comerciales.

Por ende, Salazar et al, (2015) califican al bledo como un alimento Unico por su
valor nutricional ya que puede sustituir a las proteinas de origen animal, debido a
gue contiene un balance de proteinas y nutrientes cercano al ideal para el ser
humano por encima de cualquier otro alimento. Considerando estos aspectos
funcionales de uno de los principales componentes para la elaboracion de la
mortadela de pavo, se podrd comprobar los efectos bromatolégicos vy
organolépticos de este embutido frente al tradicional, ademas de aportar nutrientes

y proteinas para la dieta de las personas.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

e Evaluar el efecto de la harina de bledo (Amaranthus caudatus) en las

caracteristicas bromatoldgicas y organolépticas en la mortadela de pavo.

1.3.2. Objetivos especificos

e Evaluar bromatolégicamente la harina de bledo (Amaranthus caudatus) para
humedad, cenizas y materia seca

e Evaluar las caracteristicas organolépticas mediante un panel sensorial y
establecer el mejor tratamiento del producto.

e Determinar las caracteristicas bromatologicas (proteina, grasa, fibra, ceniza,
humedad, carbohidratos y energia) de la mortadela de pavo con la adicion de

harina de bledo del producto final.

1.4. HIPOTESIS

¢ Es posible que la inclusién de la harina de bledo (Amaranthus caudatus) permita
mejorar la textura de la masa carnica sin influir en las propiedades organolépticas

y bromatol6gicas de la mortadela de pavo (Meleagris gallipavo)?

1.5. VARIABLES

Variable independiente: efecto del porcentaje de la harina de bledo.
Variables dependientes: caracteristicas bromatoldgicas y organolépticas de la

mortadela de pavo.

1.6. METODOSDE INVESTIGACION

Método tedrico historico: Mediante el andlisis bibliografico permitié establecer las
caracteristicas organolépticas y proximales de la harina de bledo (Amaranthus
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caudatus), asimismo se puntualiz6 los valores nutricionales del pavo como
producto carnico para la elaboracion de la mortadela, ademas se estudid en

conjunto ambos elementos para la obtencion del producto.

Método tedrico-légico: se especificaron los procedimientos entorno a los objetivos
especificos y por ende las tareas a realizar siguiendo una linea de investigacion
sistematica con un orden tedrico-légico necesario en el proceso de estudio, el cual
partié con la obtencién de la harina de bledo, a fin de utilizarla en la formulacion de

la mortadela de pavo (Meleagris gallipavo).

Método experimental: la investigacion se basé en procesos experimentales donde
fue necesaria el desarrollo de formulaciones que permita obtener un producto
carnico con concentrado de harina de bledo. El procedimiento abarcé un producto
testigo y tres experimentales considerando la combinacion de la carne blanca de

pavo con la harina de bledo en 30%, 50% y 100% de adicion en el producto.

Método estadistico: para efecto de la investigacion se utilizé el método estadistico
a fin de determinar la aceptacion de las formulaciones de la mortadela de pavo con
harina de bledo, aplicando un sistema de varianza para conseguir un producto

experimental estdndar en comparacion con el testigo.



2. CAPITULOI. MARCO REFERENCIAL

2.1. CARNE

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que han
sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan
para este fin (FAO, 2016). El consumo de carne y de alimentos de origen animal en
general, ha aumentado rapidamente en las Ultimas décadas. El incremento de la
demanda ha de atribuirse principalmente al crecimiento demografico, la
urbanizacion y el aumento de los ingresos en los paises en desarrollo. El pollo
domina el consumo mundial de carne porque es asequible, tiene un bajo contenido
de grasa y se enfrenta a pocas restricciones religiosas y culturales (Abarca et al.,
2019).

De acuerdo con la mas reciente proyeccion de la FAO, se pronostica que la
produccién mundial de carne en el afio 2019, sin tomar en cuenta al pescado ni
mariscos, sea de 337 millones de toneladas (TM), lo que corresponde a una
demanda mundial per capita aproximada de 44 Kg, siendo los productos mas
consumidos el cerdo y pollo con un consumo per capita de 16 Kg cada uno,
seguidos de la carne de res con 9 Kg y carne ovina con 2 Kg. (FAO, 2019); sin
embargo, hasta el afio 2014 la demanda per céapita global fue de 43 Kg, siendo la
carne mas consumida la de cerdo con 16 Kg per capita, seguida de la de pollo con
15 Kg y la de res con la misma cifra de 9 Kg (FAO, 2017; Rodriguez et al., 2019).

En Ecuador, la industria productora de carne engloba una serie de eslabones de la
cadena productiva de las diferentes especies animales de interés, entre ellas
destacan: pollo, cerdo, y reses o bovinos de engorde, de los cuales en el pais se
producen 573.2 mil TM de carne de pollo (295.4 millones de pollos), 173.2 mil TM
de carne de cerdo y 200 mil TM de carne de res; estas cifras corresponden a un

consumo per capita de 33.19 Kg (Rodriguez et al., 2019).
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Ademas, es el principal componente de los derivados carnicos y es una fuente
importante de grasa en la dieta, especialmente de acidos grasos saturados, que
han sido involucrados en enfermedades asociadas con la vida moderna,
especialmente en los paises desarrollados (Ospina et al., 2015). Por sus nutrientes
esenciales, la ingesta de proteina de origen animal se considera fundamental para
el adecuado desempefio fisico y cognitivo del ser humano. El consumo de diversos
tipos de carnes (pollo, pavo, puerco, res, pescado, entre otros), forman parte de la

dieta diaria de las personas (Peregrino et al., 2018).

Esto se da por las caracteristicas particulares de este producto dependen de
muchos factores asociados al sistema de produccién, de entre los que se pueden
sefalar la especie, la raza, la alimentacion de los animales, la edad de sacrificio, el
tratamiento tecnoldgico entre otros. Todos ellos hacen que este producto sea
heterogéneo y diverso y permiten que el consumidor disponga en el mercado de
una gran variedad de productos para elegir (Horcada y Polvillo, 2016). La carne
contribuye de manera importante a satisfacer las necesidades nutritivas del
hombre. Sus componentes mayoritarios, variables segun la especie de origen, son
agua (65-80%), proteina (16-22%) y grasa (1 a 15%) (Justicia Alimentaria, 2019).

2.2.  PRODUCCIONY CONSUMO DE LA CARNE AVIAR

La produccién mundial de carne de pavo promedia 4 millones de toneladas, lo que
representa un 9% de la produccion mundial de carne aviar. En el Gltimo quinquenio,
crecié en forma sostenida a una tasa del 3% anual. Estados Unidos es el primer
productor con mas del 55% de la produccion total; le sigue Francia con el 15%.
Ambos paises sumados al volumen aportado por Italia, Reino Unido, Alemania,
Canada y en Sudamérica es Brasil, concentran el 94% de la produccion mundial.
Los principales importadores son México, Rusia, Alemania, a pesar de ser el quinto
productor mundial y Sudafrica. Los exportadores, EE.UU., Francia, Holanda y Brasil
(Asad, 2015). Ademaés, Castillo (2018) acota emergentes como productores son

Rusia y Polonia.
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Aunque la produccion de carne de pavo estd a mucha distancia de la de carne de
pollo broiler, su ritmo de crecimiento a nivel mundial ha sido sostenido: a
continuacion, se muestran la estadistica de consumo de pavo en diferentes paises,
para dar certificacion de lo ya expuesto Castellé (2019) realiz el estudio pertinente

al consumo de la carne de pavo (ver tabla 2) obteniendo los siguientes datos:

Tabla 1. Consumo de carne de pavo.

Paises kg/ per capita y afo
Israel 18
Canada 10
EE.UU.

Francia

Italia 5,9
Portugal 55
Espafia 3,1

Fuente: Castell6, 2019.

Sin embargo, Gutiérrez et al., (2017) establecen segun datos de la FAO (2017), que
la carne porcina es la més consumida en el mundo, seguida por la aviar y luego la
bovina. Los porcentajes de participacion en el consumo total para la carne de pavo
es solo un 2%. Como lo muestra Castillo (2018) que el consumo per cépita en USA
es de 7,3 kg/afo, lo sigue Canada con 4,3 Kg/afio. En el caso de América Latina

Brasil tiene un consumo de 0,4 kg/afio, México 1,7 kg/afio y Chile 4,1 Kg/afio.

Caicedo (2015) indica que la produccion, comercio y consumo mundial de carne de
pavo, principalmente a partir de la década de los 90, responde a la tendencia
mundial de consumo de alimentos cada vez mas sanos y a la sustitucion de carnes
rojas por carnes blancas. En la produccion avicola del Ecuador existe 6 tipos de
aves entre ellas; avestruces; codornices; gallinas ponedoras; gallinas
reproductoras; pavos; pollitos; pollitas, pollos, pollas en la cual la mayor produccién

de pollitos y pollos se concentra en la regién Sierra, con un 62,33% vy el 37.67% se
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encuentra dividido en la regidbn Costa y Oriente excepto en la region Insular

(Asipuela y Espinosa, 2019).

Por su parte Montoya et al., (2015) sefialan que la carne de pavo es considerada
una de las carnes mas sanas, se caracteriza por tener poca grasa y bajo nivel de
colesterol, siendo un alimento ideal para mantener un buen estado fisico y
nutricional, tiene 2 tipos de carne, roja en sus extremidades inferiores, muslos y
perniles, y blanca en su pechuga vy alas; la mayor parte de la grasa se encuentra
debajo de la piel, no entreverada, por lo que puede retirarse faciimente. Este bajo
contenido de colesterol facilita la digestibilidad, siendo un alimento ligero con un
alto contenido proteico (entre 20% y 25% de proteina dependiendo del corte), lo
cual lo hace una buena fuente de aminoacidos esenciales. Una porcion de pavo
aporta el 65% del requerimiento recomendado de proteina al dia, es la carne con
mayor contenido proteico, ademas contiene mayor cantidad de riboflavina y niacina;
una porcién de pavo diaria aporta el 36% de la cantidad de vitamina B3,

desempefando un papel importante en el procesamiento de las grasas del cuerpo.

Para Mendoza y Olaya (2018) el pavo contribuye alrededor del 27% de vitamina B6
gue se requiere diariamente, manteniendo los niveles de azlUcar constantes en la
sangre. Tiene en su contenido, minerales trazas como el selenio que ayuda a la
funcion de la tiroides y mejora el sistema inmune, también posee hierro, fosforo,
potasio, magnesio y cinc, el potasio junto con el sodio y el cloruro forman las sales
esenciales o electrolitos que contribuyen a fluidos corporales. Ademas, es
importante para el ritmo cardiaco, la sintesis proteica, el funcionamiento muscular

y el sistema nervioso.

Tabla 2. Composicion proximal de la pechuga de pavo.

Proteinas 12,5 %
Grasa 6,0
H. de Carbono 6,5

Valor energético (Kcal/100g) 130

Fuente: Carnicas Valle.
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De acuerdo con el estudio proximal evaluado por Cérnicas Valle (ver tabla 3) revelo
gue el consumo de productos carnicos a base de pavo es generalizado, desde
jamones deshuesados de pavo hasta salchichas. Los consumidores, debido a
informacion de distintos medios, tienen la percepcion que son mas saludables los

productos carnicos de esta procedencia (Franco y Fraguela, 2014).

La crianza de pavo en el Ecuador se da solo en 8 granjas dedicadas a esta
actividad, y que se encuentran dos en la provincia del Carchi, una en Imbabura y
cinco en Pichincha, cuya genética de estas aves proviene de Peru y Estados
Unidos. Sin embargo, en la provincia de Manabi la crianza de pavos se la encuentra
de forma habitual en zonas rurales donde estas aves se comercializan solo en
fiestas 0 en ciertas temporadas, y por ende no se encuentra una granja

especializada de estas aves en esta provincia (Delgado y Diaz, 2015).

Entre las principales empresas en Ecuador segun la CONAVE, las principales en
producciéon y abastecimiento son las siguientes: Pronaca, Pollo Favorito S.A.-
Profasa, Grupo Oro, Avicola Fernandez, S.A., Agroyaqui, Agropecuaria yaruqui
S.A., y Liris.

2.3. PRODUCTOS CARNICOS

Se entiende por embutido el producto procesado, crudo o cocido, ahumado o no,
introducido a presion en tripas, aunque en el momento de su expendio 0 consumo
carezca de la envoltura empleada (Vivas y Morrillo, 2017). Por su parte Matute
(2017) afirma que los de origen animal son emulsificaciones carnicas de gran
consumo Yy popularidad en muchos paises del mundo, ya que forman parte de la

dieta del 23% de la poblacion a nivel mundial.

Asimismo, Alvarez et al., (2017) consideran que los derivados cérnicos son

productos alimenticios preparados de manera total o parcialmente con carnes,

14



grasas y otros subproductos comestibles que son parte de animales de abasto y

son complementados con aditivos, condimentos y especias.

Debido que los productos carnicos son componentes esenciales de la dieta
humana. El valor nutricional de los mismos se debe principalmente a la energia que
aporta, el alto valor biolégico de sus proteinas ricas en aminoacidos esenciales, el
aporte de vitaminas del complejo B (B1, B2, B6, B12), siendo ademas fuente de
elementos traza de gran importancia como el hierro heminico de gran
biodisponibilidad y el cinc. Sin embargo, existe una serie de aspectos negativos
relacionados con el consumo de productos carnicos ya que éstos suelen contener
altos niveles de grasa, colesterol y una alta proporcion de acidos grasos saturados
(Zambrano, 2018).

Las materias primas son aquellas materias o sustancias alimenticias que forman
parte en los procesos de preparacion de los productos cérnicos, ademas la calidad
de los productos depende primordial del estado en que se encuentra la materia
prima (Pinta, 2017). Los embutidos carnicos se elaboran a partir de matrices
proteicas coloidales complejas, en las cuales, la procedencia y las propiedades de
las proteinas utilizadas definen las caracteristicas funcionales de los productos
finales (Hleap et al., 2017).

Por esto Ortega (2014) mencionan que la carne es el tejido muscular de los
animales. La composicion es variable segun el tipo de musculo por eso cada uno
tiene su propia aplicacion en los distintos productos carnicos y es determinante en
la calidad de estos. La FAO ha clasificado los productos carnicos segun su proceso
de elaboracion. Esta clasificacion distingue seis tipos de productos carnicos:
crudos, crudos cocidos, crudos fermentados, precocidos cocidos, curados y secos

(Franco y Fraguela, 2014).
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2.3.1. PRODUCTOS ESCALDADOS

El producto escaldado segun Carillo y Tobito (2019) es un producto carnico
procesado, cocido, embutido, elaborado a base de carne, con la adicion de
sustancias de uso permitido, introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas,
de didmetro maximo de 45 mm. La elaboracién de productos tradicionales cocidos
son tales como mortadelas, salchichas, jamones, chorizos, pastel de carne, entre
otros (Bafio et al., 2017); ademas el tiempo de escaldado a temperatura de
ebullicién se establece de acuerdo con la estabilidad térmica de la enzima que se

desea inactivar y el efecto que el calor ejerce sobre la textura del alimento.

2.3.2. PRODUCTOS COCIDOS

Songor y Tenesaca (2019) mencionan que esta clase de embutidos se fabrican a
partir de materias primas (carne y grasa de cerdo, visceras, sangre, corteza,
despojos y tendones) que son previamente sometidas a un tratamiento de calor
antes de ser sazonadas, trituradas y embutidas. Los embutidos se someten
nuevamente a un tratamiento de calor y opcionalmente se ahuman. Por otra parte,
la NTE INEN 1338 (2012) define a los productos céarnicos cocidos como los
productos sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar como minimo 70°C
en su centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que garantice

la destrucciéon de microorganismos patdgenos.

2.3.3. PRODUCTOS CRUDOS

Segun la NTE INEN 1338 (2012) los productos carnicos crudos son los productos
gue no han sido sometidos a ningun proceso tecnoldgico ni tratamiento térmico en
su elaboracion. Esta clase de embutidos son elaborados a partir de la mezcla de
carne cruda, grasa de cerdo, con adicion de sal comun, sustancias curantes,
condimentos y algunos aditivos y productos coadyuvantes para el curado, todo ello

introducido en una tripa natural o artificial, estos atraviesan un proceso de coccion
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en agua y pueden consumirse en estado fresco o cocinado posterior a una
maduracion Songor y Tenesaca (2019). Los embutidos crudos utilizan como
componentes que no se han sometido a un tratamiento térmico durante su

procesamiento esto quiere decir que estan crudos (Torres, 2017).

24. MORTADELA

La mortadela al igual que las salchichas son embutidos escaldados elaborados a
partir de carne frescano completamente madura. Se utilizan como materias primas
carne, grasa, hielo, y condimentos, reciben un tratamiento térmico posterior que
coagula las proteinas y le dan una estructura firme y elastica al producto. La
diferencia entre la mortadela y los otros tipos de embutidos escaldados es su
formulacion y su presentacién, ya que son embutidos gruesos similares a los
jamones. El proceso de elaboracion consiste en refrigerar las carnes, luego éstas
se trocean y curan, se pican y mezclan y finalmente se embuten en tripas y se
escaldan (FAO, 2010).

La mortadela es un producto carnico que pueden estar hechos de carne roja por
ejemplo, carne de res, cerdo, cordero o ternera, aves: pavo Yy pollo o combinados
segun el Servicio de Inocuidad e Inspeccion de Alimentos por su siglas en inglés
(USDA, 2011), y que se consume en muchos paises, sin embargo, es un alimento
gue necesita mejorar su imagen para el consumidor, principalmente porque es rico
en grasas, sal y aditivos sintéticos (Aline et al., 2018). Por esto, las industrias
céarnicas estan buscando constantemente ingredientes, como alternativas seguras
para aumentar las caracteristicas de sabor y de color de los productos finales, sin
afectar las propiedades sensoriales, nutricionales y funcionales (Hleap et al., 2015).
Sin embargo, Ortega (2014) indica que se debe tener en cuenta que este producto
es sometido a una serie de proceso que también influye en la calidad del producto
terminado para lo cual es necesario que en dicha elaboracion se apliquen correctas
normas de higiene que evite la presencia de bacterias que alteren el alimento y

produzcan enfermedades en los consumidores.
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2.5. PAVO

La historia del pavo comun “Meleagris gallipavo” esta unida a la de Espanfa, al
haberlo traido los conquistadores de América, concretamente de México, en el siglo

XVI, de lo que deriva su apelativo antiguo de “gallo de Indias” (Castelld, 2019).

El pavo presenta una cabeza con piel desnuda, roja pdlida con variaciones
azuladas, recubierta de verrugas y carunculas de diferentes tamafios de color rojo
mas 0 menos intenso. Sobre la frente, un apéndice carnoso eréctil (moco), varia su
longitud de acuerdo al estado de excitacién, particularmente desarrollado en el
macho (Delgado y Diaz, 2015).

Las aves domésticas tienen una contribucion sustancial en la seguridad alimentaria
y la nutricion, proporcionando energia, proteina y micronutrientes esenciales para
el ser humano, con ciclos cortos de produccion, asi como la capacidad de convertir
una amplia gama de subproductos agroalimentarios y residuos en carne y huevos
(Mottet y Tempio, 2017).

Se conoce las razas mas comunes segun Delgado y Diaz (2015) son las siguientes:

Bronceado americano: El bronceado americano es la raza que tiene un aspecto
fisico méas parecido al pavo salvaje, pero es mucho mas grande, con sus mas de

15 kg en el caso del macho y cerca de los 10 kg en las hembras

Blanco de Holanda: El plumaje es, sobre todo, blanco, aunque en el pecho es
negro, cuya forma es de pincel; el pico es blanco amarillento; el iris de los ojos es
castafio oscuro; la piel es blanca o de color pajizo; en pavipollos, el plumén es de
color amarillo, lo cual constituye el blanco un defecto grave; el peso es menor que

en el bronceado de América.
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Narragansett: Esta raza se formo6 en Rhode Island, de los Estados Unidos. El color
de su plumaje es similar al del bronceado americano, pero sin el lustre rojo verdoso
tornasol ni el bronceado caracteristico. En vez de estas coloraciones, es negro y
gris acerado, cruzado con barras negras. Los principales colores del plumaje son

negro brillante, plateado y blanco.

Raza negra: El plumaje es negro metalico con reflejos verdosos, tanto en machos
como en hembras. El pico es gris oscuro; el iris de color muy oscuro; los tarsos con
de tonalidad oscura (jovenes) y rojo claro (adultos); la piel es blanca.

2.5.1. PROPIEDADADES NUTRICIONALES DEL PAVO

Suéarez y Sandy (2018) indican, que la creciente incorporacion de la carne de pavo
a la dieta en los dltimos afios tiene sus razones. Se trata de un alimento magro,
facil de digerir y bajo contenido en grasa y colesterol, aspecto importante para
guienes buscan una comida ligera y sabrosa. La carne de pavo tiene un bajo
contenido de grasa y la ventaja de no tener grasa contraida; la mayor parte se
encuentra debajo de la piel y se puede retirar faciimente. EI muslo es la parte que
tiene mas grasa del pavo, por tal motivo muestra las propiedades nutricionales del

pavo (ver tabla 1) que manifiestan lo siguiente:

Tabla 3. Composicion proximal del pavo.

Propiedades nutricionales del pavo

Calorias 160 calorias
Proteinas 20 gramos

Grasas 8,5 gramos
Colesterol 45 gramos

Fuente:(Suarez y Sandy, 2018).
La produccion de pavo en Ecuador, esta direccionado por cincos compafias
nacionales que son las mayores abastecedoras de carne de pavo. Una de estas de

mayor escala es la Corporacién Nacional de Avicultores (CONAVE) quien indica
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gue el en afio 2016 la produccion de pavo alcanzo las 10 175 toneladas métricas,

175 toneladas adicionales al afio pasado (Suarez y Sandy, 2018).

2.6. MORTADELA DE PAVO (Meleagris gallipavo)

La carne de pavo o guajolote forma parte de las carnes blancas, en adicion a la de
pollo, pescado y conejo, que se caracterizan por tener poca grasa Yy colesterol,
aporta una gran cantidad de proteinas, vitaminas y minerales al organismo. El pavo
se prepara de la misma forma que la carne de pollo en distintos platillos, y su
presentacion puede ser como pavo natural, ahumado, en jamon, pechuga de pavo
y embutidos (salchicha, chorizo y jamoén) en Ecuador, la produccion de carne de
pavo es una de las actividades ganaderas con mayor tradicion, debido a que la cria

de estas aves viene desde la época precolombina (Martinez et al., 2016).

En la actualidad se busca innovar en las producciones carnicas mejorando su
calidad y valor nutricional mediante la combinacién de harinas o insumos naturales
gue ayuden a la nutricion proporcionando alimentos funcionales para las personas,
ademas se podria sustituir las carnes rojas por carnes blancas propendiendo asi
obtener un producto con altos niveles proteico y bajo en grasas que beneficie la

dieta alimentaria del consumidor.

Debido que se han reportado diversos estudios en carne y productos carnicos con
adicion de antioxidantes naturales que contribuyen a mantener la calidad de los
mismos, muchos de los antioxidantes naturales evaluados para productos carnicos
han sido materiales alimentarios procedentes de plantas, incluyendo hierbas

culinarias, frutas, vegetales, productos oleosos, entre otros (Ospina et al., 2015).

2.7.PRODUCTOS NUTRITIVOS

En la actualidad los estilos de vida, el alto costo de los alimentos, la falta de
conocimientos de como obtener una alimentacién balanceada a menor costo se ha

convertido en uno de los grandes retos del consumidor. Cada dia las personas
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estin mas conscientes de que una buena alimentacién contribuye a disminuir
enfermedades; pero, en muchos casos, aunque se tenga conocimiento de los
cuales alimentos favorecen la salud, el presupuesto no permite acceder a ellos
(Matute, 2017).

La demanda de productos cada vez mas frescos y saludables ha creado nuevos
mercados dirigidos hacia la reformulacion de alimentos, mediante la reduccion o
sustitucion de ingredientes claves (sal, azlcar, agentes antimicrobianos, grasas)
gue son un factor de riesgo para la salud (Gallardo et al., 2015)

La dimension de la utilizacién y el uso se refiere al bienestar nutricional asequible
para el individuo y comprende: la cantidad y forma en como los nutrientes de los
alimentos son utilizados y aprovechados por el organismo en la busqueda de
mejorar la calidad de vida de los individuos utilizacién bioldgica, el uso alimenticio
el cual esta en funcién de las practicas alimenticias de la regioén en donde la cultura,
los usos, las costumbres y los habitos alimenticios son elementos que juegan un
papel fundamental para el establecimiento de niveles de seguridad alimentaria

optimos (Martinez, 2016).

El valor nutricional de las carnes ha incrementado su significancia como factor para
la aceptacion entre los consumidores (Weiss et al., 2010) lo que lleva a la industria
carnica a experimentar un aumento en la demanda de grasa, colesterol, sodio y
grasas saturadas, productos de nitrito o enriquecidos con acidos grasos y en
consecuencia el volumen y variedad de productos con caracteristicas,

especialmente los embutidos, han aumentado (Cruz et al., 2018).
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2.8.BLEDO (Amaranthus)

Figura 1. Planta de Bledo

Mapes (2015) capto la imagen del bledo en su proceso natural (ver figura 1). El
bledo en grano se domestic6 en América hace méas de 4000 afios por culturas
precolombinas y de alli posiblemente se difundi6 a otras partes del mundo. Fue
cultivada vy utilizada junto al maiz, frijol y calabaza por los Aztecas en el valle de
Meéxico, por los Mayas en Guatemala y por los Incas en Sudamérica tanto en Perd,
Bolivia como Ecuador junto a la papa, maiz y quinua (FAO, 2019). Siendo una
planta que se caracteriza por su alto contenido de nutrientes en hojas y semillas
(Montero et al., 2018).

2.8.1. TAXONOMIA DEL BLEDO

El bledo es una planta perteneciente a la familia Amarantaceae, genero
Amaranthus, con méas de 60 especies distribuidas en regiones tropicales y
subtropicales. Debido a la excelente composicion de nutrientes siendo relevante en
la nutricion de humanos y animales Con aproximadamente 800 especies de plantas
herbaceas anuales o perennes, de las cuales tres son las principales productoras
de grano: A. cruentus L., A. caudatus L.y A. hypochondriacus L. (Molina et al.,
2018; FAO, 2019; Carmona y Orsini, 2010). Sin embargo, Luis et al., (2018) afirma
que el género Amaranthus comprende alrededor de 70 especies, de las cuales 40

son nativas del continente americano y el resto de Australia, Africa, Asia y Europa.
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A. caudatus L., A. hypochondriacus L.y A. cruentus L. son las especies que en
afnos recientes han creado un fuerte interés como cultivos agricolas en muchas
regiones del mundo por el alto valor nutrimental de sus semillas y hojas.

Contemplando esta literatura en la tabla 4 se muestra su taxonomia segun la FAO.

Tabla 4. Taxonomia del bledo.

Reino: Plantea

Divisién: Magnoliophyta

Tipo: Fanerogama

Subtipo: Angiosperma

Clase: Rosopsida

Subclase: Caryphyliales

Orden: Caryphyliales

Familia: Amaranthaceae

Subfamilia: Amaranthoideae

Género: Amaranthus

Especie: Amaranthus caudatus L.
Fuente: FAO, 2019.

El género incluye especies dioicas y monoicas. De las especies monoicas, tres
especies son domesticadas y tienen importancia econdémica, A. caudatus L, A.
cruentus L. y. A. hypochondriacus L, mientras que sblo existen diez especies

dioicas en el género (Sanchez et al., 2019)

Las especies mas importantes y conocidas son las siguientes: a) Amaranthus
caudatus; b) Amaranthus hypochondriacus; c¢) Amaranthus cruentus; d)
Amaranthus hybridus.; e) Amaranthus tricolor; f) Amaranthus blitum; g)
Amaranthus dubius y h) Amaranthus virides (FAO, 2019). Amaranghus blitus,
Amaranthus dubius, Amaranthus edulis y Amaranthus mantegazzianus
(Algara et al., 2016).
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El origen del bledo (Amaranthushy pochondriacus), se ubica desde el suroeste
de Estados Unidos y norte de México sureste de Meéxico y Centroameérica
(Amaranthus cruentus) y Andes (Amaranthus caudatus), en los que se

encuentran indicios del uso en la alimentacion (Gonzalez, 2016).

2.8.2. PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL BLEDO

La planta de bledo ha sido utilizada por tradicién y por los beneficios que éste posee
para la salud tanto sus hojas, como semillas, tallos y flores. Algunos de ellos son
reducir la presion sanguinea, el colesterol, azlicar en la sangre, es bastante
utilizado para tratar la anemia, fortalece el sistema inmune (Carrera, 2019). En este
sentido, segun Martinez (2016), mencionan que el bledo tiene efectos antioxidantes
y puede contribuir en el tratamiento de enfermedades crénico degenerativas como:
osteoporosis, hipertension arterial, tratamiento del estrefiimiento, insuficiencia renal
y hepética, y enfermedad celiaca por la alergia al gluten e incluso la nivelacion de

la glucosa por lo que es recomendado para personas con diabetes mellitus.

Luis et al., (2018) dice que el bledo, es considerado uno de los pseudocereales mas
nutritivos, es principalmente usado para el consumo humano de varias maneras;
destacando entre ellas la elaboracién de dulces sélidos con sus semillas o bebidas
a base de harina, como verdura, como forraje para el ganado y para la obtencidon
de aceites y productos cosméticos. Por su parte Lépez y Alonso (2019) indican que
proporciona proteinas de alta calidad y cantidades altas de aceites insaturados,

fibra dietética y minerales esenciales.

En efecto el bledo presenta algunas propiedades para ayudar a mantener la salud.
El valor nutritivo de sus granos implica que ademas de su contenido proteico, el
espectro de aminoacidos y los niveles de vitaminas y minerales son excelentes
(Péarraga et al, 2019). Asociado a lo anterior, Ayala et al., (2016); Martinez (2016) y
Luis et al.,, (2018) afirman es sus teorias y basado en los estudios que la

caracteristica mas importante del bledo es, sin duda, su alto valor nutritivo tanto la
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hoja como el grano poseen una interesante composicidn quimica y un valor

nutricional superior comparado con otros granos.

2.8.3. COMPOSICION PROXIMAL DEL BLEDO

El valor nutritivo del grano de bledo con respecto a la proteina, los aminoacidos, los
contenidos minerales, las vitaminas nutricionales y la energia de las comidas son
mas eficientes para otros cultivos de cereales convencionales (Topwal, 2018). Su
importancia radica en su alto valor nutritivo, tanto en cantidad como en calidad de
proteina, superando a cereales de uso comun como el trigo (Triticum aestivum),
el arroz (Oryzasativa), la avena (Avena sativa) y el maiz (Zea mays) Ayala et al.,
(2016). Afnadido a lo anterior, Luis et al., (2018) concuerdan que la caracteristica
mas importante del bledo es, sin duda, su alto valor nutritivo. Tanto la hoja como el
grano poseen una interesante composicion quimica y un valor nutricional superior
comparado con otros granos. Sin duda es un grano muy versatil para la
transformacion e industrializacion, puede transformarse Yy utilizarse como cualquier
cereal; logicamente con mayores ventajas nutricionales, aunque por la falta de
gluten en la panificacién debe mezclarse a la harina de trigo para enriquecerlo y
darle caracteristicas adecuadas. Segun la FAO y la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) indica que el valor proteico ideal en 100%, de bledo posee 75%, la
leche vacuna 72%, la soja 68%, el trigo 60% y el maiz 44%. Ademas, la
digestibilidad de su grano es del 93%. Cuando se realizan mezclas de harina de
bledo con harina de maiz, la combinacion resulta excelente, llegando a indices
cercanos del 100% (Taticuan, 2013).
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Tabla 5. Composiciéon proximal y de minerales del bledo.

Contenido Gramo Unidad
Proteinas 15,5 %
Cenizas 3,06 %
Grasas 8,78 %
Fibra Bruta 4,7 %
Carbohidratos 68,41 %
Calcio 0,09 %
Fésforo 0,74 %
Magnesio 0,29 %
Sodio 0,02 %
Potasio 0,54 %
Hierro 71 Ppm
Manganeso 24 Ppm
Zinc 30 Ppm
Cobre 7 Ppm
Energia Total 478,73 (kcal/100g)

Fuente: INIAP, 2012.

Tabla 6. Contenido de almidones, proteinas y lipidos en el bledo.

Componente  Contenido por cada 100 g

Almidoén 60 g
Amilosa lg
Proteina total 13-19 g

Histidina 0.38 g
Isoleucina 0.58 g
Leucina 0.87 ¢
Metionina 0.22 g
Fenilalanina 054 ¢
Treonina 0.55¢
Valina 0.67¢
Lisina 0.74 ¢
Grasa 2-10g
Ac. Linoléico 45 g
Ac. Oleico 299
Ac. Palmitico 22 ¢
Ac. Estearico 39

Fuente: (Algara et al., 2016).



Tabla 7. Composicion proximal del bledo y los principales cereales.

bledo Maiz Arroz Trigo

Humedad 11.1 13.8 11.7 12.5
Proteina 17.9 10.3 8.5 14.0
Grasa 7.7 4.5 2.1 2.1
Fibra 2.2 2.3 0.9 2.6
Cenizas 4.1 14 14 19
Carbohidratos 57.0 67.7 75.4 66.9

Fuente: (Algara et al., 2016).

Aragon et al, (2018) explican que el bledo cosechado se puede almacenar por un
periodo mayor al del maiz sin alterar su calidad. Para su consumo se requiere un
proceso de transformacion que consiste en someter el grano del bledo a altas
temperaturas (120°C) para que se infle; ya reventado, se enfria y se criba para
separar el grano que no se expandid. El grano reventado se vende como cereal o
se utiliza como insumo de otros productos alimenticios. Ya realizo el estudio
pertinente sobre la composicion proximal de bledo y los principales cereales (ver
tabla 7) se obtuvieron valores comparativos de los cereales en sus caracteristicas

principales: humedad, proteina y grasa (Luis et al., 2018).

2.9. HARINA

Es el producto obtenido de la molienda de tubérculos seco, frutas y leguminosas
siendo que la harina trigo posee caracteristicas adecuadas para la elaboracion de
pan, galletas y otros productos derivados, aunque existen diferentes tipos de
harinas al trigo (Mindiolaza, 2016).

Los diferentes tipos de harinas no contienen colesterol, y por lo tanto es un alimento
gue no va a causar dafo en la salud de las personas siempre y cuando sea
consumidas con moderacién, también existen harinas integrales que son mas

beneficiosas que las normales, por ser integral ayudara a mantener los niveles de
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colesterol y glucosa en sangre normales también contiene fibra que ayuda a regular
el transito intestinal previniendo asi el estrefiimiento. El contenido de purinas es
nulo por ello es un alimento que puede consumirlo personas que tengan un nivel

alto de acido Urico y evitar ataques en pacientes con gota (Jiménez y Landa, 2018).

El desarrollo de tecnologias de transformacion de granos que favorecen de manera
considerable la elaboracién de una gran cantidad de productos que aportan
propiedades benéficas para la salud, ha generado un incremento importante en la
elaboracion de productos de harina de trigo sustituidas con harinas obtenidas de
otros granos, ya que estos pueden aportar componentes como fibra, proteinas,
aceites esenciales y componentes bioactivos derivados de la transformacion propia
de estos granos enteros. Dentro de los granos utilizados en la sustitucion de harina
de trigo, se pueden mencionar leguminosas tales como la soya y garbanzo, ademas
de otros cereales como maiz, arroz, mijo, sorgo, avena y centeno (Vasquez et al.,
2016).

La harina de garbanzo (Cicer arietinum L.), aislado proteico de chicharo (Pisum
sativum L.) y harina de germen de algarrobo (Ceratonia siliqua L.), se han
utilizado en la preparacion y desarrollo de productos de panificacion, pastas,

productos extrudidos y botanas listas para comer (Laborin et al., 2018).

2.10. HARINA DE BLEDO (Amaranthus caudatus)

Debido a sus caracteristicas fisicas, se obtiene polvo impalpable o liofilizado, que
pueden ser utilizados en infusiones como asi también son Utiles para la industria
cosmética. En cuanto a los minerales, presenta aproximadamente 9 mg de Hierro,
200 mg de Calcio, 300 mg de Magnesio, 500 mg de Potasio, 20 mg de Sodio, 20
mg de Zinc, 4 mg de Manganeso y 400-500 mg de Fésforo en 100 g. En cuanto a
las vitaminas contiene riboflavina, niacina, acido ascorbico, tiamina, biotina, acido
folico y b-carotenos (Massari et al., 2017). Para Capuz (2014) este tipo de harinas

de origen andino ancestral ayuda a mejorar el contenido nutritivo en la produccion
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de alimentos, productos intermedios o subproductos de buena calidad nutritiva e

higiénica que favorezcan las necesidades y requerimientos del consumidor.

2.10.1. COMPOSOCION PROXIMAL DE LA HARINA DE BLEDO

Los andlisis de la composicion proximal de las harinas de las semillas de bledo
muestran que el contenido de proteina varia entre 13 y 18%, la grasa va de 6.3 a
8.1%, la fibra es de entre 2.2 y 5.8% Yy el contenido de cenizas es de 2.8 a 4.4%
por Mapes (2015); por otro lado Luis et al., (2018) alega que, la caracteristica mas
importante del bledo es, sin duda, su alto valor nutritivo tanto la hoja como el grano
poseen una interesante composicidn quimica y un valor nutricional superior
comparado con otros granos, asimismo Martinez (2016) explica que por el potencial

nutritivo es ampliamente recomendado para consumo humano y animal.

Por otra parte, Capuz (2014) aluden que las harinas de bledo (Amaranthus
caudatus) pueden presentar diferente composicion en funcién del grado de
extraccion, debido a la mayor concentracion de nutrientes en el pericarpio y en el
germen comparado con el grano entero. El grano entero estd compuesto por 18,5
% de proteinas, 7,4 % de lipidos, 3,3 % de fibras y 3,2 % de cenizas, en cuanto al
pericarpio y/o al germen contienen 42,0 % de proteinas, 19,2 % de lipidos, 7,7 %

de fibras y 7,0 % de cenizas.

El almidon es el componente principal en la semilla de bledo, ya que representa
entre 50 y 60% de su peso seco. El aimidén del bledo posee dos caracteristicas
distintivas que lo hacen muy prometedor para la industria: presenta propiedades
aglutinantes no usuales y el tamafio de la molécula es muy pequefio
(aproximadamente un décimo del tamafio de la del almiddén del maiz). Estas
caracteristicas se pueden aprovechar para espesar o pulverizar ciertos alimentos o
para imitar la consistencia de la grasa y usarse en la elaboracion de los productos
(Luis et al., 2018). Asimismo, AGROCALIDAD (2015) efectuo el siguiente estudio
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para dar a conocer las respectivas equivalencias en los parametros de analisis de

la harina de bledo (ver tabla 8) que se detallan a continuacion:

Tabla 8. Parametros de los andlisis de la harina de bledo.

Parametro Unidad
Humedad %12.52
Materia Seca %87.48
Proteina %29.25
Grasa %1.81

Cenizas %17.87
Fibra %6.81

Elementos no nitrogenado  %44.26
Fuente: AGROCALIDAD, 2015.

2.10.2. UTILIZACION DE LA HARINA DE BLEDO

El proceso agroindustrial del bledo le permite transformarse en una amplia variedad
de productos para la alimentaciéon y disminucién de la desnutricién, también puede
transformarse en productos de consumo basico como cereales y barras; harinas
para pan, tortillas y galletas; almidones; aceites; colorantes vegetales; bebidas
nutricionales; botanas; suplementos alimenticios; leche y leche en polvo e incluso
en comida para bebés como férmulas y papillas (Martinez, 2016). Por otra parte,
Luis et al., (2018) ademas se pueden hacer desde dulces artesanales como
granola, harinas integrales, alimentos extruidos (frituras), panificados, entre otros.
Cabe también destacar que las galletas y panes adicionados con harina de bledo
son un alimento hipoalergénico para los que padecen intolerancia al gluten, y no
pueden consumir panificados a base de harina de trigo. Una caracteristica
elaborados con este grano, quedando al acceso de la poblacién (Aragon et al.,
2018) de indole socioecondémica que tiene el bledo es el bajo costo de productos

de alto valor nutritivo.
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Debido que la utilizacion de harina de bledo como ingrediente en la elaboracion de
productos puede ser una alternativa para mejorar la calidad nutricional. Este
producto puede ser caracterizado como un alimento funcional, debido a que por su
aporte de fibra puede ser utlizado en regimenes dietéticos hipocaléricos y
normocaldricos, ademas de contribuir a la prevencién y tratamiento de
enfermedades cardiovasculares y metabdlicas debido a su efecto hipoglicemiante

e hipolipemiante (Morales et al., 2017).

2.11. CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE LA HARINA DE BLEDO

Vargas et al., (2019) exponen que el andlisis bromatolégico, es de gran ayuda para
conocer el contenido de grasas y colesterol de los alimentos; concordando con
Martinez et al., (2015) que esto aporta informacion detallada acerca de la

composicion en nutrientes de los alimentos.

Debido que la informacion sobre el potencial energético de los alimentos es
fundamental para su valoracion nutricional y econémica (Posada, 2014). Por ende,
el establecer la bromatologia de un alimento es esencial para asegurar que el
contenido del producto cuenta con las condiciones normales para el consumo;
Massari et al., (2017) explican que determinar la concentracion de proteinas,
hidratos de carbono, lipidos, fibra bruta de la harina de bledo, es esencial para
establecer dicha composicion; tal como explica AGROCALIDAD (2015) que la
harina de bledo es una fuente proteica alternativa, ademas en su composicion
presenta bajos niveles de grasa (1.81%), fibra (6.81%) y altos contenidos de
cenizas (17.87%) donde se puede considerar la presencia de calcio y fosforo,

elementos importantes para llevar una nutricion sana.

2.11.1. AMILOSAY AMILOPECTINA

En el género de Amaranthus se han encontrado tres tipos de almidones basado

en el contenido de amilosa: normal (19.4- 27,8%de amilosa) waxy o glutinoso (O al
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% de amilosa) y no waxy o no-glutinoso (6,6 - 12,6% de amilosa); Konichi et al.,
(2015). El almiddn de bledo, comparado a los almidones de trigo y maiz, posee un
contenido mucho mas bajo de amilosa, mas bajo poder de hinchamiento y
viscosidad amilografica, mas alta solubilidad y rango de temperatura de
gelatinizacién, y mas alta capacidad de absorcion de agua a alto rango aw. En
particular, el almidon del bledo esta constituido principalmente por amilopectina
(més del 90 %), con bajas o nulas proporciones de amilosa (0 a 10 %) (Miranda et
al., 2013). Coincidiendo con Massari et al., (2017) que el componente principal en
la semilla del bledo es el almiddn, representando entre el 50 y 60% de su peso
seco, conformado en su mayoria por amilopectina y de un 4,8 a 7,2% de amilosa.
Otros carbohidratos encontrados en cantidades variables son: sucrosa (1,08-
2,26%), rafinosa (0,45-1,23%), estaquiosa (0,02-0,15%) y maltosa (0,02-0,3%).

En referencia a lo expuesto, Mejia (2019) hace una comparacioén indicando que el
almiddn del bledo esta constituido principalmente por amilopectina con solo (5-7%)
de amilosa, que el almidén de trigo (20%) asi la capacidad de almidén por hincharse
cuando se mezcla con agua es mucho mas baja que la del trigo.

Por esto, Bermudez (2017) afirma que el almidén quimicamente esta compuesto
por una mezcla de dos polisacaridos muy similares, la amilosa y la amilopectina. La
amilosa es una molécula lineal y la amilopectina se diferencia por ser una molécula
ramificada que le da una forma molecular similar a la de un arbol. Los almidones
contienen aproximadamente de un 17 a un 27 % de amilosa y el resto de
amilopectina. Algunos cereales como el maiz, el sorgo y el arroz tienen variedades
llamadas céreas que estan compuestas en su mayor parte por amilopectina, existen

otras que poseen hasta mas del 90 % de amilosa.

La particular naturaleza de la amilosa es también responsable de la tendencia a
asociarse consigo mismay precipitar en solucién. Por otra parte, durante la coccién,
la amilopectina absorbe mucha agua y es en gran parte responsable de la

hinchazon de los granulos de almidon. Las moléculas de amilopectina retrogradan,
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tienen poca tendencia a la recristalizacion y por tanto poseen elevado poder de

retencion de agua (Bermudez, 2017).

2.11.2. RETENCION DE AGUA

La cantidad de agua que absorben los diferentes almidones varia, pero se puede
considerar que es de 40 g a 55 g de agua por cada 10 g de sélido. Los granulos se
hinchan y retienen un maximo de agua hasta que se rompen y producen una
dispersion de moléculas de amilosa y amilopectina (Bermuadez, 2017).

Durante esta etapa, los granulos de almidén absorben el agua disponible en el
medio y se hinchan, mientras que las cadenas de amilosa se lixivian en la fase
acuosa intergranular, promoviendo el incremento en la viscosidad vy, por
consiguiente, el aumento en el torque (Tovar et al, 2017). En vista que la jugosidad
esta intimamente ligada con el contenido de grasa del producto carnico; al parecer
por la liberacién de suero y la capacidad de retencion de agua que se absorbe con

la presion de la masticacion (Carrillo y Tobito, 2019).

2.12. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Rios y Villanueva (2019), hacen mencion de la evaluacion organoléptica, la cual se
realiza con un panel de degustadores semi-entrenados compuesto de panelistas.
Los panelistas juzgan el “nivel de agrado” para los atributos sabor, aroma y color,
mediante el uso de la escala heddnica 1 a 10 puntos. Para el andlisis sensorial se
utiliza panelistas los cuales utilizaran sus sentidos como vista, olfato, gusto, oido y
tacto para medir las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos
alimenticios, este andlisis es aplicable en muchos sectores puede ser en el
desarrollo y mejoramiento de productos, control de calidad y desarrollo de procesos
(Asqui ,2015).

En el caso de los productos alimenticios, el perfil organoléptico supone un

condicionante de gran importancia no solo en la calidad del producto, si no en la
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decision de compra de un consumidor. Por ello los productores invierten cada vez
mayor esfuerzo en disefiar, definir, mejorar y evaluar las caracteristicas sensoriales
de sus referencias, disponiendo o0 subcontratando personal entrenado e
instalaciones de cata que les permita posicionar su producto con respecto a la
competencia o ajustarlo a las demandas del consumidor. Por ejemplo, un panel de
cata puede detectar preferencias de compra asociadas al color, sabor o textura de
un producto determinado, y asi poder asesorar al fabricante de cara a ajustar su
producto a la demanda del cliente (UNE, 2018).

En si, las propiedades organolépticas de los productos alimentarios son uno de los
atributos mas importantes que influyen en su elecciébn por parte de los
consumidores. Por ello, las empresas del sector de alimentacion y bebidas deben
cuidarlas especialmente a la hora de desarrollar un nuevo producto o reformular

uno ya existente (Sensory Value, 2017).

El analisis sensorial es una herramienta Ut para determinar diferencias
organolépticas entre tipos de alimento, proporciona informacion relacionada con la

aceptabilidad de un alimento por parte del consumidor (Clark, 2016).

El proceso de percepcion de los atributos sensoriales se puede describir de forma
muy simplificada, de la siguiente manera: un conjunto de estimulos, materializado
en uno o varios tipos de energia (quimica, electromagnética u otras) interactida con
los receptores del analizador o analizadores correspondientes al tipo de estimulo
(EcuRed, 2015).

Debido que la calidad total de un producto, debe ser analizada por los atributos que
la componen, cada uno de los cuales debe ser medido y controlado
independientemente (Beltran, 2014). El analisis sensorial es la base del estudio y
evolucion de esa relacion, se hace necesario destacar la importancia de medir,
analizar e interpretar las reacciones del ser humano frente a las caracteristicas de

los alimentos mediante el estudio de la percepcion de sus cinco sentidos. Esto hace
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gue resulte importante establecer modelos que permitan relacionar la actividad
cerebral con estimulos gustativos (Moronte et al., 2018).
Para Formento (2015), las caracteristicas sensoriales u organolépticas se detectan

por los sentidos:

Vista (color, forma, tamafio, apariencia)
Tacto (textura, consistencia)

Gusto (sabor, terneza)

Olfato (olor)

Oido (crepitacion).

Figura 2. Esquema del proceso de percepcion de las caracteristicas

organolépticas de los alimentos.

Energia Analizador Sensacion Caracteristica
Quimica Olfatc |—{ Olorosa |— Olor
///v \ E:al aspirar T
VA // retronasal (aroma;LH
N
f_\ /‘} Gusto |—— Sapida |—— | Sabor
I | .| Térmica A
M /
E 2| Tacto |—»=| Tactil
N T
iy
T [—»|Mecanica |—»| Cinestética |—w»| Movimiento| —w» | Textura
Y O \ /
\ Qido |—» Sonora |~
e
Electromagnética = Vista —  Visual |— | Aspecto

De acuerdo con EcuRed, (2015) en el esquema del proceso de percepcion de las
caracteristicas organolépticas de los alimentos (ver figura 2) describe el ciclo de
estas variables sensoriales de percepcion ante la creacion de un nuevo producto y
la satisfaccion que genera en el consumidor. Por todo esto se dice que la
presentacion de las pruebas sensoriales, se hace necesario introducir el término

hedonico, el cual hace referencia a la atraccion subjetiva de una persona por un
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producto en particular. En el andlisis heddnico, se busca la respuesta de un
consumidor. La respuesta puede ser real o potencial. La aceptabilidad puede
medirse como la respuesta caracterizada hacia determinado producto, prevision del
uso de un producto y el nivel de aceptacion o rechazo del mismo (Salamanca,
2016).

Asimismo, Massari et al., (2017) que las propiedades organolépticas son aquellas
gue pueden ser captadas a través de los sentidos. La percepcion de éstas por parte
del juez, va a influir en la aceptacion o rechazo del producto.

Color: Se define asi a la propiedad que se aprecia por el sentido de la vista cuando
le estimula la luz reflejada por un alimento. La importancia del color en la evaluacion
sensorial se debe fundamentalmente a la asociacion que el consumidor realiza
entre este y otras propiedades de los alimentos demostrandose ademés que en
ocasiones sOlo por la apariencia y color del alimento un consumidor puede
aceptarlo o rechazarlo.

Sabor: Sensacion percibida en respuesta al estimulo provocado por sustancias
guimicas solubles sobre las papilas gustativas.

Aroma-olor: Se denomina olor a la sensacion producida al estimular el sentido del
olfato. Aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulaciéon del sentido
del olfato.

Textura: Conjunto de percepciones que permiten evaluar las caracteristicas fisicas
de un alimento por medio de la piel y musculos sensitivos de la cavidad bucal, sin

incluir las sensaciones de temperatura y dolor (Massari, et al, 2016).

Vivas y Morrillo (2017) el uso material prima natural se utilizan con mayor frecuencia
para la fabricacion de productos céarnicos extendiéndose en América Latina debido
a la preferencia por alimentos mas tiernos y suculentos; por ende, la utilizacion de
la harina bledo seria una alternativa para la elaboracion de productos carnicos
donde actia como espesante y emulsificante debido a sus caracteristicas de

textura sabor y mayor viscosidad que los almidones de trigo y de maiz. Es este
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punto radia la importacion de la aplicacion del andlisis sensorial que permita
comparar las nuevas formulaciones con las ya tradicionales. Ademas, que al
incluirla en la formulacién no se genera ningun cambio en los en los atributos de los

carnicos.

La harina de bledo como sustituto de la harina de soya en productos carnicos como
la mortadela ha denotado que al momento de la sustitucion no se ha visto afectada
en su calidad sensorial y mucho menos ha bajado sus niveles nutricionales al

momento de la preparacion del producto (Pefia et al., 2015).
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3. CAPITULOII. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIAL EXPERIMENTAL

La investigacion se desarrolla en la elaboracion de una mortadela de pavo donde
se pretende evaluar el efecto de la harina de bledo (Amaranthus caudatus) en las
caracteristicas bromatologica y organoléptica de este producto carnico,
estableciendo una formulacion con diferentes porcentajes de harina de bledo y
soya, considerando que para el desarrollo de este proyecto es esencial determinar
los materiales y métodos necesarios en la consecucion de resultados, elementos
que se describen en el capitulo.

3.2. PRODUCTO CARNICO

Para la elaboracion de esta mortadela las materias primas carnicas utilizadas
fueron la carne de pavo que se adquirio en el comercial Super AKI. Asimismo, la
grasa dorsal de porcino, obtenida de cerdos proveniente de la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Chone Ltda., Ecuador. Antes de su uso en la produccion
se verifico el estado y calidad de los materiales contrastandose conlas normas NTE
INEN RTE 056: 2011, esta valoracion se determind mediante los criterios expuesto
por los proveedores y en el caso del pavo se analizd segun el contenido del

empaque.

Las materias primas no carnicas empleadas fueron harina de bledo (Amaranthus
caudatus), la misma que se consiguidé con la marca comercial en el Supermaxiy
harina de soya (Almacén Pecuario Chimborazo, Ecuador). Al utilizarse estas
harinas se palpo un aspecto homogéneo, con una coloracion blanco cremay sin

presencia de elementos extrafios en su contenido.

Las sales, condimentos e insumos usados en la formulacion de la mortadela fueron

sal comun, fosfato, glutamato monosoédico, acido ascorbico, pimienta blanca,
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pimienta negra, orégano, ajo, cebolla blanca, canela, nuez moscada y tripas su
adquisicion se realiz6 en el Almacén Pecuario Chimborazo, Ecuador. Con la
adquisicion de los materiales carnicos y no carnicos permitié la produccion de la

mortadela de pavo con harina de bledo que se sometié a estudio.

3.3. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICA DE LA HARINA DE BLEDO

3.3.1. COMPOSICION PROXIMAL

El bledo se lo consiguié de forma granulada de una marca comercial, por ende el
factor de estudio fue pasar por un tamiz para verificar si los granos cumplen con la
normas NTE INEN 2356:2013 de granulometria, para luego pasar al proceso de
molido para la obtencién de la harina de bledo, asimismo se realizé el analisis de
este producto para determinar el contenido de humedad y materias secas de la
harina de bledo mediante la (NTE INEN 712, ISO 2013) y las cenizas (NTE INEN
2171, 1SO 2012), propendiendo asi revelar el valor nutritivo de esta harina y asi

poder utilizarla en la formulacion de la mortadela de pavo.

3.4. FORMULACION DEL PRODUCTO CARNICO

El proceso de elaboracion fue una mortadela. Tal como se muestra en la tabla 9
donde se visualizan los insumos y las medidas a utilizar en la formulacion del
producto segun Vargas (2017), mientras que en la figura 3 se representa el

diagrama de proceso.
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Tabla 9. Formulacion de la mortadela de pavo.

Ingredientes Masa (g) % T1 T2 T3
Carne de pavo 600 0,55
Carne dorsal porcina 180 0,16
Harina de soja 60 0,05 50% 70%
Harina de bledo 90 0,08 100% 50% 30%
Agua helada 170 0,15
Total 1100 g 1,00
Sal (cloruro de sodio) 20 0,55
Nitrito de sodio 0,125 0,00
Fosfato 3 0,08
Glutamato monosodico 1 0,03
Acido ascorbico 0,5 0,01
Pimienta blanca 1 0,03
Pimienta negra 0,5 0,01
Orégano 15 0,04
Ajo 2 0,05
Cebolla 3 0,08
Canela 15 0,04
Nuez moscada 2 0,05
Color 0,25 0,01
Total 36,375 g 1,00

Fuente: (Vargas, 2017).

La elaboracién de la mortadela de pavo se realiz6 en el laboratorio de céarnicos de
la Facultad Zootécnica, utilizando los respectivos materiales y equipos adecuados
para la produccion de este embutido. Se inicié con la recepcion de la materia prima
carnica procediendo a pesar los materiales e insumos en las cantidades exactas
requeridas, luego se dio paso al troceado de la carne y grasa dorsal porcina cuyos
fragmento no deben superar los 10 cm, para que permita tener una mezcla

maleable, la molienda de la carne (disco de 7 mm de didmetro) y la grasa (disco de
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9 mm) en un molino de carne modelo (QS620B Big Food, Ecuador); luego se
proceso en el cuter (QS620B Big Food, Ecuador) la carne molida adicionando la
sal, fosfato, hielo (50% de la estipulada por la formulacion), especias, condimentos,
glutamato monosédico, acido ascorbico, harina y el hielo originando asi la emulsion
carnica; embutido en una maquina manual (SF Series Manual, SF-8, Ecuador)
usando una tripa sintética para mortadela siendo piezas cilindricas de 15 cm de
longitud y de contenido de un 1kg., adquirida en el Almacén Pecuario Chimborazo,
Ecuador; escaldado a75 a 80 °C por 1 hora; enfriado; almacenamiento y refrigerado
a 4°C.
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Figura 3. Proceso de elaboracion de la mortadela de pavo.
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3.2. DISENO EXPERIMENTAL

Se realiz6 una investigacion con un disefio experimental analizando distintas
variables que fueron el efecto de la harina de bledo y las caracteristicas
bromatolégicas y organolépticas de la mortadela de pavo, desarrollandose
mediante el método factorial con 3 tratamientos (Ver tabla 10) donde el factor en
estudio es el porcentaje de harina de bledo en sustitucién de la harina de soya,
cada tratamiento resulta de la combinacién de los factores, contemplando una
formulacion de un 100%, 50% y 30% de harina de bledo.

Tabla 10. Descripcion de los tratamientos.

Tratamiento Cadigo Factor % Réplicas
1 Testigo (0% Bledo/ 100% 1
Soya)
2 Al 100% H. de 3
Bledo
3 A2 50% H. de Bledo/ 3
50% H. Soja
4 A3 30% H. de Bledo/ 3
70% H. Soja

El disefio experimental factorial, se lo ejecutd de la siguiente manera con tres
puntos experimentales como se observa en la tabla 7: En el tratamiento testigo no
tendra ningun porcentaje de harina de bledo, debido que se adquirid6 una marca
comercial con el fin de textura de este producto con los experimentales. Muestra
Al tendra un 100% de harina de bledo, en la muestra A2 se utilizard 50% de harina
de bledo y 50% de harina de soya, y muestra A3 sera 30% de harina de bledo y

70% de harina de soya.
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3.5. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LA MORTADELA DE PAVO

3.5.1. COMPOSICION PROXIMAL

Para determinar la composicion proximal de la mortadela de pavo con el 100% de
harina de bledo, se realizaron analisis bromatologicos en la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi, en los laboratorios de Agroindustrias, se
evallo este producto debido que presento mejores caracteristicas frente a los
demas experimentos, donde se examinaron los siguientes contenidos, en este
punto, el analisis en proteina se realiz6 mediante el método KJEDAHL; grasa total,
segun el método de extracto etéreo (AOAC 17°th, 2012), fibora (NTE INEN 542,
2012), de igual las cenizas (NTE INEN 487, 2006), ademas de la humedad (NTE
INEN 464, 2013), carbohidratos totales, por método de célculo de volumetria y el
valor energético, medido como calorias totales en Kcal/100g; estos procedimiento
se lo desarrollaron con el fin de establecer los componentes y valor nutritivo de la
mortadela verificando los permitidos por las normas vigentes y regulatorias del

Ecuador, referente a la produccién de este tipo de alimento.

3.6. ANALISIS DEL PANEL SENSORIAL

En cada una de las formulaciones elaboradas se realiz6 una evaluacion sensorial.
Las variables evaluadas color, sabor, olor, masticabilidad, gomosidad, y calidad
general, las que se seleccionaron a partir de experiencias preliminares y son mas

representativas al momento de aceptacion de un producto.

Para la valoracion de estos atributos se aplicd un test hedonico a siete catadores
entrenados que segun Rada (2011) esta evaluacion sensorial puede ser integrada
entre 7 y 15 personas, con habilidad demostrada para la deteccion de uno o pocos
atributos, que han recibido formacion y entrenamiento y con conocimientos del
producto a evaluar, mediante la norma ISO 13299:2003 que sirvi6 para la
descripcion de los pasos a seguir en la realizacion del perfil sensorial, por ende su

uso resulto factible debido que dentro de sus objetivos busca asignar los atributos
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percibidos de un producto con el propésito de relacionarlos con factores tales como
propiedades instrumentales, quimicas o fisicas, y/o con la aceptabilidad del
consumidor, por ello esta herramienta ayudé a valorar las caracteristicas
organolépticas de la mortadela de pavo de acuerdo a una escala de 9 puntos segun
Likert donde Uno: me disgusta muchisimo; Dos: me disgusta mucho; Tres: me
disgusta moderadamente; Cuatro: me disgusta poco; Cinco: ni me gusta — ni me
disgusta; Seis: me gusta poco; Siete: me gusta moderadamente; Ocho: me gusta
mucho y Nueve: me gusta muchisimo. La degustacién se desarrolld en la Facultad
de Ciencias Zootécnicas con un panel de 7 catadores entrenados, empleando las
cuatro muestras, donde tres de ellas en su formulacién contenian porcentajes de
harina de bledo y al testigo que se utiliz6 como control para la realizacion de
comparaciones con el sabor y la calidad general, permitiendo asi determinar las
caracteristicas organolépticas adecuadas de la mortadela de pavo hecha a base de

la harina de Bledo (Anexo 1).

Las muestras se cortaron en forma de semi-luna como un cubo con 2 cm de longitud
y que expusieron en recipientes siendo platos de plasticos con la debida division e
identificacion, mostrando al degustador cada tratamiento que fueron sometido a
evaluacion sensorial, para luego entregarles a cada panelista la encuesta
correspondiente en la cual se valoran las muestras de acuerdo a la escala

predefinida

3.6.1. PROCESAMIENTO DE LOS RESULTADOS EXPERIMENTALES

Asimismo, para realizar el procesamiento de los resultados experimentales se
utilizd el programa estadistico InfoStat 2017, permitiendo la aplicacion del analisis
no paramétrico de kruskal Wallis para establecer si existen diferencias
significativas entre las variables de cada tratamiento, una vez evaluados los
supuestos de la normalidad y para comprobar la diferencia entre medias con un
nivel de significancia a un 95% de nivel de confianza, mediante este software se
desarrollaron la captura y andlisis de datos para crear tablas y graficos con datos

completos. Esto se lo llevo a cabo con el objetivo de evidenciar estadisticamente
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los resultados de cada uno de los tratamientos, observando cual tuvo una mejor

aceptacion por parte de los catadores entrenados.

Considerando, que la palatabilidad y aceptabilidad también son componentes
importantes de la calidad nutricional. Siel alimento no es sensorialmente aceptable,
SuU consumo no se constituira en una alternativa. Contemplando los aspectos
argumentados, se procedio a la realizacion del andlisis del método factorial. Esto
se lo desarrolld con la finalidad de conocer el criterio entre catadores entrenados
de acuerdo a lo resultado reportados, verificando si existieron diferencias
significativas entre las formulaciones realizadas compararon rangos de cada

tratamiento.

3.7. ANALISIS ECONOMICO

Para realizar el andlisis econémico se parti6 de las siguientes premisas
contemplando todos elementos requeridos para la produccion de la mortadela de
pavo con harina de Bledo (Amaranthus caudatus), como se describe a

continuacion:

1. El costo de la materia prima, comparando el producto experimental y testigo.

2. Lasustitucion de la harina de soya por harina de bledo correspondié al resultado
derivado de la investigacion.

3. Los costos del producto final, calculado de acuerdo con los precios establecidos
actualmente en Ecuador.

El analisis econdémico se desarrollo con el propésito de establecer los costos de

produccion de la mortadela de pavo con harina de bledo, es este punto se tomaron

a consideraron los costes de materiales y para la obtencion del producto final,

asimismo se realiz6 una comparacion del producto experimental y del testigo,

ademas para determinar el costo para su comercializacion se analizaron los precios

establecidos en el mercado y que estan regulado por la institucion de control del

Ecuador.
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4. CAPITULOIIl. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE LA HARINA DE BLEDO

4.1. COMPOSICION PROXIMAL

Como se observa en la (tabla 11), los resultados obtenidos de la composicion
proximal de la harina de bledo en base a las normas NTE INEN-ISO 712 y 2171,
muestran los siguientes datos (ver anexo 3); reportando en humedad un valor de
11,83%, que segun la NTE INEN 518: 2013 indica que los parametros de la harina
en términos de humedad no deben sobrepasar del 14,5 %, por otra parte, el Servicio
de Acreditacion Ecuatoriano SAE (2015) determina que la humedad debe

mantenerse entre 10 y 13%.

Por lo tanto, el parametro de las cenizas fue de 2,75% de acuerdo ala NTE INEN-
ISO 2171, cumple su rango y es propicia para la calidad de la harina tal como lo
expone la SAE que establece intervalos entre en un 0,7 y 3%, asimismo Robles
(2013), en su literatura ratifica que el porcentaje de cenizas en el bledo esta entre
3.2% y 3.9%; en materia seca la NTE INEN-ISO 712 reporto un 88,17% quedando
confirmado que este item si es factible dado que el minimo es del 11% y ademas
no posee un limite. Como resalta Pérez (2019) en humedad 8,52%; la materia seca

entre 91,28 y cenizas en 4,79.

Enfocado en estas referencias es preciso destacar que los valores obtenidos del
analisis bromatoldgico de la harina de bledo cuenta con las caracteristicas fisico-
quimicas adecuada para el consumo y uso en la elaboracion del producto propuesto
en la investigacion y ratificado por AGROCALIDAD (2015) en un estudio realizado
a esta harina puntualiza valores en humedad de 12,52; materia seca 87,48; proteina
29,25; grasa 1,81; cenizas de 17,87 y fibra en 6,81% que al compararlos con los
datos de la tabla 11 entorno a la harina procesada para el estudio, revela niveles
menores en humedad en un 0,69%; con respecto a la cenizas estas en un 15,12%

y la materia seca la supera en 0,69%, siendo propicia para la su utilizacion.
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Tabla 11. Resultado de los analisis bromatologicos de la harina de bledo (%).

Parametro Valor % Método
Humedad 11,83 NTE INEN-ISO 712
Cenizas 2,75 NTE INEN-ISO 2171
Materia Seca 88,17 NTE INEN-ISO 712

Sin embargo, al comparar los resultados del andlisis proximal de la harina de bledo
con el grano, identificado por varios autores estos destacan diferencias, tal como lo
sefiala Mapes (2015) en su literatura que los analisis de la composicion proximal
de la harina de las semillas de bledo muestran que el contenido de proteina varia
entre 13y 18%, la grasa va de 6.3 a 8.1%, la fibra se fija en medidas que oscilan
entre 2.2y 5.8% y el contenido de cenizas es de 2.8 a 4.4%, aunque Montero et al.,
(2015) sefiala que el contenido de la semilla de bledo segun el proceso de molienda
y tamizado disminuye el contenido de grasa hasta 6,5% Yy proteina hasta un 13%y
fibra hasta un 5.2%; esto se da segun Capuz (2014) porque las harinas de bledo
(Amaranthus caudatus) pueden presentar diferente composicién en funcién del
grado de extraccion, debido que la mayor concentracion de nutrientes esta en el

pericarpio y en el germen comparado con el grano entero.

En este sentido, Hleap y Rodriguez (2015) explican que el uso de estas harinas
obtenidas a partir de algunos vegetales son portadoras de sustancias ligantes que
contribuyen a mejorar la calidad de los productos; unido a esto Garcia y Forero
(2014) indica que la soya dentro de sus ventajas se tienen: poco o nulo mal sabor,
bajo costo, alto valor nutricional, buena capacidad emulsificante y gelificacion, de
tal forma Capuz (2015) también recalca el bledo entre sus propiedades funcionales
de absorcién de agua, formacién de gel, emulsificaciony contenido de proteinas,
son excelentes componentes para la formulacién de la mortadela de pavo

contemplando el bledo y la soya.

Por ello, Healp et al, (2017) ratifican en su argumentos literarios que la inclusién de

la harina de bledo en la formulacién de productos carnicos es un alternativa viable,
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tanto por su contenido proteico y los aminoacidos que lo convierte en una materia
prima aceptable para la elaboracion de estos productos, ademas en su contenido
cuenta con almidon nativo es un estabilizador de buena textura y regulador en
sistemas alimentarios; también Bustos (2015) sefiala que el almidén del género
Amaranthus presenta diferencias con respecto al del trigo, el contenido de amilosa
es menor que en el almidon de trigo; permitiendo la compactacion de las masas
para la obtencion de la mortadela. Tal comolo indica Luis et al., (2018) que es uno
de los componentes en la semilla de bledo y se pueden aprovechar para espesar o
pulverizar ciertos alimentos o para imitar la consistencia de la grasa y usarse en la

elaboracion de los productos.

A continuacion, se detallan en la tabla 12 el esquema de los procedimientos, donde

se destacan los valores porcentuales y los gramos utilizados para la produccion del

embutido.
Tabla 12. Esquema de los tratamientos con la harina de bledo.
Nivel de Nivelde  Tratamientos Repeticiones Bledo/Gramos Kg/Tratado
harina de harina de
soya
bledo
100% T1 3 50 gr 150 gr
50% 50% T2 3 25 gr 75 gr
30% 70% T3 3 15 gr 45 gr

Los tratamientos en estudio que se procesaron fueron tres, iniciando el estudio tal
como lo aplica Montero et al., (2015) quienes especifican que para obtener el mejor
producto es necesario evaluar las caracteristicas fisicas, partiendo de una prueba
testigo o de control (0% bledo) producto comercial que se utilizd para comparar el
sabor y calidad general, con los enriquecidos con harina de bledo y de soya,
considerando esta atenuante dentro de la investigacion se incluyeron tres
proporciones con porcentajes definido de harina de bledo, como se observa en la

tabla. Dicha formulacion se llevd a cabo de acuerdo ala NTE INEN 1338.
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Ademas, que las harinas de origen vegetal aportan a la produccion de alimentos
una serie de proteinas y algunos aminoacidos; por ende, la incorporacion de harina
de bledo en estos productos representa una excelente alternativa para elaborar
alimentos funcionales que proporcionan beneficios a la salud (Cavieres et al.,
2016). Dentro de los procedimientos ejecutados y las proporciones utilizada para la
elaboracion de los embutidos con la harina de bledo en el T1 se aplico el 100%, es
decir, la formulacion fue de 50 gr de bledo, en el T2 el 50% (25 gr) bledo y 50% de
soya (25 gr), por ultimo el T3 es de 30 % (15gr) bledo y 70% (35 gr) soya, con estos
experimentos se traté de determinar la formulacion adecuada que compactara con
los demés elementos requeridos para la elaboracion de la mortadela de pavo (ver
anexo 1), sin embargo también se considerd un experimento testigo que se adquirié
de una marca comercial en funcion de control para estudiar el sabor y calidad
general de esta frente a la demds, a continuacion se describe el proceso de

produccion de cada experimento con la adicion del bledo (anexo 4).

En tratamiento nimero 1 en el cual se utilizé6 el 100% de harina de Amaranthus
caudatus se despejaron las dudas existentes, ya que podia existir la posibilidad de
gue no se diera una compactacion de masa carnica, pero se supero esta etapa al
observar la reaccion favorable para el proceso. La compactacion de la masa carnica
se dio de la mejor manera. Como lo expone, Nieto el al, (2018) que las
formulaciones elaboradas con una mayor concentraciéon de bledo muestran un
incremento en la dureza y en la gomosidad como una disminucion en la elasticidad,
en este sentido Capuz (2015) indica que la sustitucion total de harina de soya por
harina de bledo, no incide en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la
mortadela elaborada.

En el tratamiento numero 2 se utilizd6 50% de harina de bledo Amaranthus
caudatus y 50 % de harina de soya se observo una compactacion favorable para
el proceso. Y se continu6 con la operacion sin mayor novedad, sin embargo,
Morales et al., (2017) indican que las diferentes combinaciones de harina de soja y

bledo afectan el volumen de sedimentacion, las caracteristicas de emulsionado
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como la fuerza, tenacidad y extensibilidad de la masa; por esto Cavieres et al.,
(2016) confirma que tanto la tenacidad como la extensibilidad aumentaron al

incrementar los porcentajes de harina de bledo en la mezcla.

En el tratamiento niumero 3 se us6 30% de harina de bledo Amaranthus caudatus
y 70% de harina de soya, vislumbrando en primer lugar una mezcla favorable entre
los 2 tipos de harina y no se percibié cambio de color, el compactado fue favorable
asi mismo se procedié a examinar denotando que no hubo mayor cambio en la
masa carnica. Aunque Cavieres et al., (2016) afirma que en el caso del parametro

estabilidad, esta disminuye por el incremento de harina de soja en las mezclas.

4.2. CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE LA MORTADELA

4.2.1. COMPOSICION PROXIMAL

Se analizé estos parametros segun el Codex Alimentarius que especifica que la
mortadela debe tener las siguientes caracteristicas: humedad < 75,0 %, grasa <
25,0%, ceniza < 3, 5% y proteina total = 11,0 %. Por otra parte, NTE INEN 1340
una mortadela debe tener las siguientes caracteristicas bromatolégicas: humedad
35,0%, proteina total minimo 12% y un pH entre 5,9 y 6,2, ademas el valor de
cenizas maximo un 5% y grasa maxima el 25% dentro del rango establecido en la
norma NTE INEN 1338 (2012). Por lo tanto, los porcentajes que se muestran en la
tabla 13 en (proteina 14,38 KJEDAHL; grasa, 7,63 AOAC 17°th; fibra 0,16 INEN
542; ceniza, 4,45 INEN 487, humedad 68,11 INEN 464; carbohidratos 5,27 y
energia 1459,53 célculo), obtenidos de la investigacion estan dentro de los rangos
permitidos del Codex Alimentarius y de normativas ecuatorianas (NTE INEN 1338

y 1340) establecidos para el consumo de mortadela.

Por ello, a continuacion, en la tabla 13, se visualizan los resultados obtenidos de
los siguientes parametros de acuerdo a las normas aplicadas para la valoracion de

estudio.
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Tabla 13. Resultados bromatoldgicos de la mortadela de pavo (%).

Parametro Método Resultados %
Proteina KJEDAHL 14,38
Grasa AOAC 17°th 7,63
Fibra INEN 542 0,16
Ceniza INEN 487 4,45
Humedad INEN 464 68,11
Carbohidratos Calculo 5,27
Energia Calculo 1459,53

Estudiando los argumentos anteriores, dentro de los analisis realizados (anexo 9)
a lamortadela de pavo con harina de bledo se pondran a discusion en este apartado

con otras literaturas.

Proteina.-. Considerando estos elementos se obtuvo un 14,38% de proteina en el
producto, concordando con la SAE (2015) que estipula que la valoracion para este
parametro es de 5.50 a 26.50% para que los productos carnicos cuente con la
cuota de nutrientes idéneo; Lépez y Alonso (2019) alude que los productos con
harina de bledo sin grasa y el concentrado de proteina, tienen la capacidad de unir
acidos biliares que se han formulado como un posible mecanismo por el cual la
fibra dietética reduce el nivel de colesterol en la sangre. Es asi que, Garcia y Forero
(2014) reportaron un 13.36% de proteina total, para una sustitucion del 100% de
proteina de soya por harina del bledo sin que se vea afectada la calidad sensorial

y nutricional en el embutido.

Grasa. — El porcentual de grasa fue de 7,63% (AOAC 17°th), que para la SAE
(2015) Los valores de este item son de 5 a 27%. Asimismo, la norma NTE INEN
1338 (2012) establece que el contenido permisivo en productos carnicos de grasa
es del 25 %, por ende, la mortadela de pavo cumple esta categoria. Los resultados

del presente estudio muestran valores por debajo del limite méaximo permitido por
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INEN NTE 1338 (2012). Sin embargo en la actualidad se ha determinado la
necesidad de bajar el contenido de grasa animal en este tipo de productos para
evitar problemas cardiovasculares en los consumidores (Guzmén et al., 2019);
también Vargas et al, (2019) considera que es de gran ayuda conocer el contenido
de grasa y colesterol de la mortadela, que como se muestra en los resultados
(anexo 9) esta cuenta con un minimo porcentaje, esto se debe a que la utilizacion
de harina de bledo, ademéas de combinarlo con la carne de pavo que para Suarez
y Sandy (2018) indican, que la incorporacion de la carne de pavo aporta a la dieta
de las personas por su bajo contenido de grasa.

Cenizas. — En este sentido, el valor de cenizas encontrada en la mortadela de pavo
fue de 4,45% categorizado por las normas NTE INEN 487, indicando que este rango
es menor a lo establecido por la INEN 1338 (2012) la cual especifica el méaximo a
5%, sin embargo para la SAE (2015) el limite de cenizas de los productos carnicos
esta entre 3 y 4%, por lo tanto de acuerdo al parametro de la INEN 1338:2012 a
verificar, se ubica en los limites permitidos, analizando estas afirmaciones en vista
de los resultado Matute (2017) menciona que las posibles contaminaciones
metalicas que pueden ocurrir durante el proceso de produccion, son muy bajas,
debido que las cenizas son el producto resultante de la incineracion a una
temperatura de (550 = 25) °C, de los sodlidos totales de la carne y productos

cérnicos, mediante procedimientos normalizados (NTE INEN 936, 2013).

Humedad. - Segun los datos analizados este parametro se reporté en un 68,11%
(NTE INEN 64), aunque los porcentuales son de 54 a 74% (SAE, 2015). Por su
parte, la norma NTE INEN 2779, (2013) establece que debe existir al menos un 65
% de humedad en embutidos. Asociado a esto, dentro de los andlisis realizados la
humedad se ubic6 en 68,11% (NTE INEN 64) demostrando que se esta en los
limites permisivo. Guzman et al., (2019) acota que los productos utilizados por estos
investigadores tienen la capacidad de absorber y mantener el agua, ademas los
valores sefialados se encuentran dentro de los requisitos exigidos por el NTE INEN
(2012), en la Norma NTE INEN 1 338, donde se indica que la mortadela escaldada

53



0 cocida debe contener hasta un 65 % de humedad (pérdida por calentamiento);
ademas que se concluyd que las caracteristicas de textura estan en funcion del

contenido de humedad en los productos carnicos (Hleap y Rodriguez, 2015).

Carbohidratos. - En el contenido de la mortadela se precis6 dando como resultado
un célculo de 5,27%; siendo factible para la dieta de los consumidores; dado que el
bledo posee cantidades bajas de carbohidratos, especialmente de monosacaridos
y oligosacaridos (Bustos, 2015). Asimismo, se puede apreciar otras valoraciones
como el de la fibra 0,16% (NTE INEN 542) y energia 1459,53 %; que, para Posada
et al.,, (2014) la informacion sobre el potencial energético de los alimentos es
fundamental para su valoracion nutricional y econémica. Si bien la energia bruta
puede ser medida de formasimple a través del empleo de una bomba calorimétrica,
su validez en nutricion animal es cuestionable por la variabilidad que registran los

alimentos en digestibilidad y metabolismo.
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4.3. ANALISIS DE PANEL SENSORIAL

En los resultados de la (tabla 14), datos que se emplearon en el grafico 1 (anexo
8), referente a los puntajes obtenidos de test hedoénico aplicado a los siete
catadores entrenados, donde se obtuvo que las muestras de la formulacion con
menores porcentaje de harina de bledo (50% y 30%) en la mortadela de pavo,
fueron las que obtuvieron un minimo puntaje en la escala a diferencia de la
formulacién que se realiz6 al 100% con bledo, ademas se realizé una prueba de
control con un producto testigo para valorar el sabor y la calidad general de este

frente a los tratamientos.

Al comparar los datos obtenidos en los atributos de color y apariencia los panelistas
concordaron en que el producto con mejores caracteristicas organolépticas es el
primer tratamiento con el 100%; esto se da segun Guaraca (2019) que la adicién
de harina de soya solo ayuda a mejorar su aspecto y contenido nutricional, dejando
por fuera la consistencia. Asociado a esto, el T1 se destaca en el color con 52;
sabor 61; olor 50; masticabilidad 57; teniendo la superioridad en 4 de los 6 atributos

analizado y que son esenciales y requerido por los consumidores.

Tabla 14. Perfil Sensorial de los productos experimentales.

Muestras/ Bledo
Caracteristicas Organolépticas  T1 (100%) T2 (50%) T3 (30%)

Color 52 45 42
Sabor 61 55 59

Olor 50 47 44
Masticabilidad 57 56 46
Gomosidad 45 55 53
Calidad General 48 48 56
Total 313 306 300
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Considerando los aspectos anteriores y asociados a la masticabilidad y gomosidad
Torres et al, (2015) indican que estos atributos de textura son importantes en los
alimentos; en el caso de los productos céarnicos junto con el sabor y la apariencia,
constituyen las caracteristicas en las que el consumidor basa su decision al
consumir; tal como lo reporta Miranda et al, (2013) que la inclusion de la harina de
bledo, destaca que el contenido de amilosa y amilopectina del granulo de almidén
es determinante en las propiedades funcionales viscosidad, capacidad de retencion
de agua, solubilidad, poder de hinchamiento y gelatinizacion, convirtiéndose en un
excelente material para modificar la textura de los alimentos (Miranda et al., 2013),
siendo apreciado en la masticabilidad y gomosidad en el T1y T2. Ademas, Ospina
et al., (2015) dice que se han reportado diversos estudios en carne y productos
carnicos con adicion de antioxidantes naturales que contribuyen a mantener la
calidad de los mismos, muchos de los antioxidantes naturales evaluados para
productos carnicos han sido materiales alimentarios procedentes de plantas,
incluyendo hierbas culinarias, frutas, vegetales, productos oleosos. Por lo tanto,
Suarez y Santana (2019) destacan que el Ecuador es un pais de abundante
biodiversidad, que les permite a sus habitantes el poder contar con una gran
variedad de productos agropecuarios que poseen un alto valor nutritivo utilizable
para la elaboracion de productos o alimentos procesados de buena calidad, que tal
atributo estuvo presente en T3, como se observa en la tabla 14, estos presentaron

buenas caracteristicas con reacciones favorables, pero no superaron al T1.

Siguiendo con la evaluacion sensorial en la tabla 15, se muestran los valores
porcentuales de las caracteristicas organolépticas determinada por los catadores
entrenados.

Tabla 15. Resultados porcentuales de los tratamientos.

Tratamientos Catacion %
T1 313 34,06%
T2 306 33,30
T3 300 32,64
Total 100,00
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En fin, para Boteo (2018) expone que la apariencia es el Unico atributo que en
ocasiones se toma en cuenta para comprar o consumir un alimento. Dentro de este
atributo se puede mencionar el color, formay tamafio y el brillo o la turbidez. Por tal
motivo es evidente que los catadores entrenados en un 34,06% consideran que las
mejores caracteristicas organoléptica las tiene el T1 que dicha formulacion contiene
el 100% de harina de bledo en la mortadela, sin embargo el T2 con el 33,30% y T3
en un 32,64 % mostraron leve diferencias (ver anexo 8), dado que fueron perdiendo
ciertos valores por la disminucién de la harina en un 50% y 30%, tal como lo
especificaron los catadores entrenados quienes mencionaron que la mortadela con
la sustitucion de la harina soya por la del bledo, mantenia sabores similares a la

comercial.

4.3.1. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Mediante el programa InfoStat, se visualiza los siguientes datos obtenidos, para la
verificacion de este comportamiento entorno a los tratamientos analizados se
realiz6 un analisis de varianza no paramétrico que se da cuando se sospecha que
los datos a analizar no cumplen con los supuestos (Nufiez, 2018), estableciendo
estos elementos se realizd la prueba de kruskal wallis que se muestra a
continuacion.

Tabla 16. Resultados de la prueba Kruskal Wallis.

Variables Tratamientos Medias P
Caracteristicas Organolépticas T1 52,17 0,7644
Caracteristicas Organolépticas T2 51,00
Caracteristicas Organolépticas T3 50,00

** = Significativo al 0,05%

Con esta varianza se obtuvieron las medias de rango de los tratamientos
analizados, permitiendo comparar y contrastar los datos obtenidos, como se

visualiza que el tratamiento uno marca la diferencia ante los demas, dado que este
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primer experimento conté con la mayor aceptacion por parte de los catadores
entrenados, aunque los procesos ejecutados sigan lineas similares, afiadido a esto,
Mufioz y Gonzalez (2010) indican que la prueba Kruskal Wallis (tabla 16) revelaron
gue se debe aceptar la hipétesis nula de independencia, de forma que podemos
concluir que el nivel de aplicacion y uso de herramientas del area de programacion
y bases de datos, debido que el p-valor obtenido de 0,7644 es superior al nivel alfa
de 0,05.

Por esto, Parraga et al, (2019) sefiala que al realizar el andlisis de varianza no
paramétrico de Kruskal Wallis no establecio diferencia significativa al 0,05% en el
T1 frente a los demas tratamientos que no difieren entre si, permitiendo establecer
gue la inclusion del 100%, 50% y 30% de harina de bledo no influyen sobre las

caracteristicas organolépticas de la mortadela de pavo.

4.3.2. ANALISIS PROMEDIAL DEL TEST HEDONICO

Asociando la informacion de los resultados anteriores, se procedié a determinar una
tabla de promedio con las valoraciones obtenida en la catacion de los catadores
entrenados quienes asistieron a la demostracion del producto, evento que se realizé
en el area de Zootecnia de la UTM extension Chone, develando en sus resultados

la aceptaciéon del producto como se muestra a continuacion.

Tabla 17. Resultados del promedio del test hedonico.

Tratamientos % Aceptacion T1 % Aceptacion T2 % AceptacionT3
Color 7,43 6,43 6
Sabor 8,71 7,86 8,43
Olor 7,1 6,71 6,29
Masticabilidad 8,14 8 6,57
Gomosidad 6,43 7,86 7,57
Calidad General 6,86 6,86 8
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Mora (2016) mencionan que el bledo es un alimento que se presta a grandes
transformaciones por temperatura, sin que pierda sus nutrientes esenciales, al ser
un grano duro necesita las transformaciones térmicas para poder ser consumido
facilmente. Por esto para verificar la aceptacion de la mortadela de pavo se variaron
las concentraciones de harinas para evaluar su incidencia en los caracteres
sensoriales. Resultando en varios tratamientos de apariencia similar, pero de
diferentes, sabores y texturas (Suarez y Santana, 2019); segun el grafico 3 (anexo
8) se puede visualizar que los catadores entrenados muestran la aceptabilidad del
producto con el 100% de harina de bledo (Amaranthus caudatus) y de acuerdo a
los promedios obtenidos de las 6 variables puestas en evaluacién; siendo evidente
gue la aceptacion se da en la tratamiento 1, debido a que fue superior en las
primeras cuatros caracteristicas teniendo valoracion en color de 7,43; sabor de 8,
71; olor de 7,1 y masticabilidad de 8,14; marcando la diferencia frente a los demés
experimentos, tal como exponen Martins et al, (2008) que la validacion de la escala
consiste en la medicién de la aceptacion del alimento mediante una ponderacion.
Asimismo, Capuz (2014) indica que, en el proceso de analizar las caracteristicas
sensoriales de un alimento, la aceptabilidad se ha entendido como la valoracion
gue el consumidor realiza entendiendo a su propia escala interna de apreciacion y

al conjunto de experiencia que haya tenido.

En la (tabla 18) se realiz6 la comparacion de producto experimental el del 100% de
harina de bledo y el producto comercial que cumplié la funcion de servir como
muestra de control, para contrastarlo en el sabor y calidad general con el

tratamiento.

Tabla 18. Perfil sensorial del producto experimental (PE)y producto comercial (PC).

Atributos PE PC
Sabor 8,71 8,90
Calidad general 6,86 7,00
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La utilizacion de la muestra testigo, se la catalogd como la prueba de control con el
objeto de realizar comparaciones de sabor y calidad general, con el mejor
tratamiento, evidenciando que el atributo de sabor del experimento 1 reporto un
8,71 de 8,90; debido que la adicion de harina de bledo mejoré el sabor y textura
de la mortadela ( Bafos etal, 2017); asociado a esto Hleap etal, (2017) reporta
en su literatura que las sustancias que comunmente se utilizan con este propdsito
son muy variadas; y son, las harinas obtenidas a partir de diferentes materiales
vegetales (cereales principalmente) las mas utilizadas, por ende este resulté fiable
para este atributo por el uso de harina de bledo en la mortadela de pavo, ademas
de las criticas de los catadores entrenados ratificaron con su valorativo y que
enfatizaron el buen sabor de este producto con una diferencia de 0,19 al PC.

En la calidad general mostré un 6,86 en PE de 7 en el PC, conforme los juicios
obtenidos por los catadores entrenados, aludieron que segun la formacion y
estabilidad de la emulsion se determina la calidad; tal como afirma Capuz (2014)
una de las fuentes de proteina que se emplean para mejorar la calidad y contenido
de los alimentos, es el empleo de concentrados proteicos; por esta razon el bledo
aporto componentes ligantes y emulsionantes que proporcioné una mortadela de
calidad, aunque tuvo una diferencia minima de 0,14 frente al comercial.

De acuerdo a lo mencionado antes, el comportamiento de los resultados alcanza
las expectativas de la investigacion, como se puso a consideracion los tres
tratamientos se logré evidenciar mediante la prueba de Kruskal Wallis a los
resultados promédiales para comparar y contrastar las medias estableciendo la

aceptacion de la mortadela de pavo.

Tabla 19. Media del promedio de la prueba kruskal Wallis.

Variables Tratamientos Medias P
Caracteristicas Organolépticas Tl 7,45 0,7020
Caracteristicas Organolépticas T2 7,29
Caracteristicas Organolépticas T3 7,14

** = Significativo al 0,05%
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Los resultados del analisis de la prueba Kruskal wallis dio a conocer que la
aceptacion de la mortadela de pavo, con la mayor frecuencia estadistica se centro
en el tratamiento uno con una media promedio (7,45), seguido del T2 (7,29) y T3
(7,14), demostrando en contraste no se revela una diferencia significativa en el
procedimiento, puesto que estos muestran que el producto es aceptado con el
0,7020 de los valores originales de las variables. Tal como lo expone Vargas et al,
(2019) que se evidencia que no existe diferencia significativa entre las variables

comparadas, ya que no hubo una variacion en las muestras que se realizaron.

4.4, ANALISIS ECONOMICO

La industria alimenticia busca constantemente la reduccién del costo al adquirir las
materias primas, pero ademas se busca que la calidad no se vea deteriorada. Por
ello hallar opciones de sustitucion a ciertos ingredientes juega un papel esencial en
el desarrollo de nuevos alimentos (Suarez y Santana, 2019) Por esta razon en este
sector se estd innovando incluyendo nuevas alternativas que permitan abaratar
costos; Vargas et al, (2019) expone que el uso de insumos alternativos como los
extensores carnicos (harinas), reducen los costos de fabricacion, dando un valor
agregado a la produccién y brindando un producto econémicamente asequible al

consumidor final como lo es el bledo.

Por ende, para la elaboracion de esta mortadela se la realizé con la harina de bledo
y soya, resultando una opcion factible para la ejecucion del proyecto considerando
los costos para su adquisicion. En el Ecuador Guaraca (2019) indica que el precio
del bledo oscila entre 1.00 USD y 2.70 USD por kilogramo.

Analizando los datos de la literatura expuesta, se detallaron los costos en USD/kg
correspondiente a la elaboracion de la mortadela de pavo como un producto testigo
con harina de soya y otra experimental con la sustitucion de la harina de bledo en

su formulacion que se muestran en las tablas 20 y 21, segun los resultados
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obtenidos en el estudio, a fin de producir 9 kilos de este embutido con diferentes

concentrados de harina de bledo.

Tabla 20. Costos de materia prima e insumos (Testigo)

Insumos Costos (USD)/kg %
Carne magra de pavo 6,00 0,26
Grasa dorsal porcina 1,50 0,05
Harina de soya 13,00 0,55
Hielo 0,80 0,03
Insumos 2,50 0,11
Total 23,08 1,00

Como se evidencia en la tabla 20, que la materias primas que menos influyeron
son la grasa dorsal porcina, hielo e insumos con datos porcentuales de 0,05%,
0,03% y 0,11%, por otra parte la materia carnica reporta el 26% Yy la harina de soya
reporta el 55% de la totalidad de la produccion, ademas se muestran que las
cantidades que se emplean para la formulacion; sin embargo la investigacion se
centra en determinar los efectos de la harina de bledo en la mortadela de pavo, por
esto se desarrolldé un producto testigo utilizando la soya, a fin de comparar las

caracteristicas del bledo.

Ademas, con esto se busca obtener precios que permitan competir con los
productores de otras empresas que se dedican a la elaboracion de variados tipos
de alimentos donde cuyos productos se destacan por sus condiciones nutritivas
(Santana y Suarez, 2019). Contemplando estos datos tanto de la tabla 20 y 21, al
comparar ambas formulaciones se resalta que en el producto testigo y experimental
los niveles de los costos son similares, pero los costos de concentrado de harina
de soya es del 55%, siendo un porcentual mayor al de la harina de bledo que se
mantienen en 12%, siendo evidente que esta alternativa es de mayor factibilidad
teniendo una diferencia entre ambas de 43% los mismos que se reflejaran al

establecer el precio de la mortadela de pavo.
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Aunque la diferencia del producto testigo y experimental es mayor como se muestra
gue en la formulaciéon 1 el costo es de 23,08 USD/kg y en el 2 es de 12,50 USD/Kg,
la diferencia es de 10,58 USD/kg por kilo, esto demuestra que la utilizacion de la
harina de bledo es una excelente alternativa para la elaboracion de este producto
tanto su valor proteico y alto contenido es nutrientes, este aporta a la masa el efecto
gelificante que permitid que el producto final tuviera apariencia, olor, color y textura

similares a la mortadela comercial.

Tabla 21. Costos de materia prima e insumos (experimental).

Insumos Costos (USD)/Kg %
Carne magra de pavo 6,00 0,48
Grasa dorsal porcina 1,50 0,12
Harina de bledo 3,20 0,12
Hielo 0,80 0,26
Insumos 1,00 0,06
Total 12,50 1,00

Ademas en la tabla 19, se aprecia que en la comparacion de costos en el PE el
indicador de los insumos disminuye, debido que en la actualidad es esta
formulacion se trata de innovar con la utilizacion de insumos naturales, dejando
fuera aquellos aditivos quimicos que resultan dafiinos para la salud de las personas;
Franco y Fraguela (2015) exponen que para contrarrestar este efecto negativo del
consumo de alimentos carnicos, la industria se ha visto en la obligacion de
desarrollar nuevos productos con cualidades funcionales. Entre las posibles
modificaciones que se pueden realizar en alimentos carnicos estan: la reduccion de
contenido graso, reduccion de colesterol, calorias, contenido de sodio, de nitritos y
nitratos en la incorporacion de ingredientes funcionales. Considerando estos
elementos relevantes y estimando las cantidades necesaria para la produccion de

la mortadela se procedié a la determinacion del costo de este producto.
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Analizando los datos y conforme se dan los resultados, se espera que el mortadela
de pavo con harina de bledo tenga una buena aceptacion por parte de
consumidores y que estas se puedan comercializar en un mercado que estad en
constante innovacién y que los requerimientos de los clientes mas saludables sea
un indicio favorable para venta de este embutido, dado las caracteristicas del
producto, por ende se estimd un precio de venta del 15% de utilidad afiadido a su
costo de 12,50 UDS/kgy que se podria expender a un costo de 14,35 USD/kg.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1

CONCLUSIONES

Se concluye que:

> Para la elaboracion de esta mortadela con harina de bledo, fue necesario

evaluar sus propiedades funcionales y los nutrientes caracteristicos de este
grano mediante analisis bromatoldgicos teniendo los siguientes parametros
en humedad un 11,83%, cenizas 2,75% y materia seca 88,17%,
considerandose valores que destacan y lo muestran como alternativa viable

para su utilizacion en la produccién de la mortadela pavo.

La sustitucion de la harina de soya por la de bledo en un 100% en la
formulacion de la mortadela de pavo, permiti6 demostrar que este
tratamiento experimental reporto caracteristicas en sabor y calidad general
similares al producto comercial. Ademas, que tuvo una mayor aprobacion y

aceptacion.

Para la determinacion de las caracteristicas organolépticas de los
tratamientos se realiz6 un panel sensorial con siete catadores entrenados
gue evaluaron el color, sabor, olor, masticabilidad, gomosidad y calidad
general, donde ratificaron que el experimento con mayor aceptabilidad es el
T1 con una media de 52,71%, ademas que tuvo una mayor aprobacion y
aceptacion, dado que dentro de su produccion la masa mostré un efecto
gelificante y que al final el embutido no sufri6 ninguna modificacién en su
color, olor, sabor por el empleo de este antioxidante, quedando confirmado

gue la adicion de esta harina no afecto a la textura de la mortadela de pavo.

El andlisis bromatoldgico de la mortadela de pavo, con el 100% de harina de
bledo se estableci6 segun las normas NTE INEN 1338 y 1340 que esta
cumple con los parametros permitidos, ademéas se demuestra que este
producto tiene gran contenido proteico con alto niveles en aminoacidos y
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sobre todo bajo en grasas, saludable y recomendado para el consumo de

las personas.

5.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda:

» Fomentar el consumo productos carnicos elaborados con la harina de bledo,

gue brinda nutrientes favorables para la salud.

» Incluir la harina de bledo para la produccion de otros productos carnicos,
para seguir innovando el mercado de alimentos, dada la necesidad de
cambiar los habitos alimenticios dafinos por mas saludables, como se lo
intenta incursionar con esta mortadela de pavo cambiando carnes blancas

con harinas vegetales.
» Generar mas investigaciones en este ambito que aporte al sector alimenticio

y que propicie la obtencion de productos amigables con el medio utilizando

los materiales naturales que nos provee el recurso agroindustrial autoctono.
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ANEXOS



ANEXO 1. Ingredientes y medidas para la elaboracion de la mortadela de pavo con diferentes porcentajes de harina de bledo.

Carne depavo

Grasa dorsal de porcino

Harinade soja
Harinade bledo
Agua helada
Sal

Nitrito de sodio
Fosfato

GSM

Acido Ascérbico
Pimienta blanca
Pimienta negra
Orégano

Ajo

Cebolla

Canela

Nuez moscada
Color

OO0 0006 060600606060 0600606606060

1 kilo
TOR1
600
180
50
170
20
0,125
3
1
0,5
1
0,5
15
2
3
15
2
0,25

TESTIGO (100% soja)

1 kilo
TO R2
600

180
50
170
20

0,125

3
1
0,5
1
0,5
15
2
3
15
2

0,25

1 kilo
TORS3

600
180
50
170
20

0,125

3
1
0,5
1
0,5
15
2
3
15
2
0,25

T2 (50%Bledo + 50% Soja)

3 kilos 1 1 1 3
Kilo Kilo kilo kilo
1800
540
150 25 25 25 75
------ 25 25 25 75

6 34,5
9 (CIM)

0,75

T3 (30% Bledo + 70%

1
kilo

35
15

soja)
1 1
kilo  kilo
35 35
15 15

3
kilo

105
45

T1 (100% Bledo)

1 1 1 3
kilo kilo kilo kilo

50 50 50 150
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Tratamientos

1

2
3
4

Simbolo
To
T1
T2
T3

TRATAMIENTOS EN ESTUDIO
FACTOR A: Porcentaje de harina de Bledo
Testigo
100% Harina de bledo
50% Harina de bledo + 50% harina de soja

30% Harina de bledo + 70% harina de soja

Repeticiones
1

3
3
3
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ANEXO 2. Obtencion de la harina de bledo (Amaranthus caudatus).

Bledo en grano
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ANEXO 3. Andlisis bromatolégicos de la harina de bledo (Amaranthus caudatus).
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ANEXO 4. Elaboracion de la mortadela de pavo.
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ANEXO 5. Ficha del test hedoénico a aplicar a los catadores entrenados.

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
INGENIERIA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

TEMA: Valoracién organoléptica de MORTADELA DE PAVO con TRES PORCENTAJES DE
HARINA DE BLEDO (Amaranthus caudatus).

OBJETIVO: Evaluar las caracteristicas organolépticas de la “Mortadela de Pavo”

iGRACIAS POR SU AYUDA!

TIPO: Valoracion

METODO: Escala hedoénica FECHA:

PUNTAJE y CATEGORIA: (1: me disgusta muchisimo) (2: me disgusta mucho) (3: me disgusta
moderadamente) (4: me disgusta poco) (5: ni me gusta — ni me disgusta) (6: me gusta poco) (7: me
gusta moderadamente) (8: me gusta mucho) (9: me gusta muchisimo).

MUESTRA CARACTERISTICAS ESCALA
ORGANOLEPTICAS

COLOR
SABOR
T0 OLOR
MASTICABILIDAD
GOMOSIDAD
CALIDAD GENERAL

COLOR

SABOR

T1 OLOR

MASTICABILIDAD
GOMOSIDAD
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CALIDAD GENERAL

T2

COLOR

SABOR

OLOR

MASTICABILIDAD

GOMOSIDAD

CALIDAD GENERAL

T3

COLOR

SABOR

OLOR

MASTICABILIDAD

GOMOSIDAD

CALIDAD GENERAL
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ANEXO 6. Muestra de los tratamientos

a degustar.
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ANEXO 7. Degustacion de los catadores entrenados.
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ANEXO 8. Resultados Gréaficos del test hedonico.

Grafico 1. Resultados del test hedénico de la catacion de los tratamientos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

N 2
n O 1n n
o n n
0 2 ] 1 o
| | | I I|<r Ig

s
I s
. g2

BON Y 6
P s
I se

T1 2 T
H COLOR 52 5 4
B SABOR 61 5 5
M OLOR 50 7 4
H MASTICABILIDAD 57 56 46
H GOMOSIDAD 45 55 53
W CALIDAD GENERAL 48 48 56
TRATAMIENTOS Nivel de aceptabilidad

1

o

OHNW-D“HO\\IWND
88888888888

T3 T2 EHT1

~

~

~

~

~

~

2,64% .
’ % % %
33.308 Aceptacion aceptacion = Aceptacion
:30% T1 T2 T3
H COLOR 7,43 6,43 6
34,06% H SABOR 8,71 7,86 8,43
© OLOR 7,1 6,71 6,29
H MASTICABILIDAD 8,14 8 6,57
31.00% H GOMOSIDAD 6,43 7,86 7,57
T 32,00% 33 099
7O 34,00% W CALIDAD GENERAL 6,86 6,86 8

35,00%

Grafico 3. Porcentajes de la Gréfico 2. Promedio de aceptabilidad de la

evaluacion sensorial de la mortadela de pavo.

mortadela de pavo.
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ANEXO 9. Analisis bromatoldgicos de la mortadela de pavo.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANASI

ESPAM “MFL"
i INFORME DE RESULTADOS
[ NOMBRE DEL CLIENTE: DAMIAN DARIO CEDERO RENDON
| SOLICITADO POR: TAMIAN DARIQ CEDENO RENDON
DIRECCION DEL CLIENTE: CALCETA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MORTADELA DE PAVO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, FIBRA. CENIZA, HUMEDAD,
FECHA Y CARBOHIDRATOS ENERGIA___ |
= HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 31/01/2020  08H38
u::::»e REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 31/01/2020 - 03/02/2020
= TORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
| |TECNICO QUE REALIZG EL ANALISIS: ING EUDALDO LOOR M.
ITEM PARAMETROS METODD UNIDAD el
MORTADELA DE PAVO
1 PROTEINA KIELDAHL % 14,38
2 GRASA ' '
AOAC 17t % 7,63
3 FIBRA
INEN 542 % >‘0,1 6
4 CENIZA 7
INEN 48 % 4,45
5 HUMEDAD INEN ¢64 % 68,11
3 CARBOH! — 2
OHIDRATOS % 5,27
7 ENERGIA —— Kcalfkg 1459,53
OBSERVACIONES:
/
tEvIEAL \(—' \

S ‘ . ‘
e \m@“}" o
FiRMA DEL JEFE DE aouwomo A PN FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
Fecha: _Da/02/2020 Fecha: 04/02/2020

NOTA, Los resultados reportados comesponden unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboralorio
informe de resultados no debe ser repeoducido parcial o lotalmenta sin aulorizacion expresa dal labom:nESPAM i

Manabi ~ Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Moo

Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 ~ 685134 Email: es; espam@mnb satnot st
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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3.1.3 Productos carnicos curados - madurados. Son los productos sometidos a la accion de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacién o acidificacion y que luego pueden ser cocidos,
ahumados y/o secados.

3.1.4 Productos carnicos precocidos. Son los productos sometidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce también como
parcialmente cocidos.

3.1.5 Productos carnicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccién de microorganismos patégenos.

3.1.6 Producto carnico acidificado. Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o acido organico para descender su pH.

3.1.7 Producto carnico ahumado. Son los productos carnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

3.1.8 Producto carnico rebozado y/o apanado.  Son los productos carnicos recubiertos con
ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.9 Producto carnico congelado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

3.1.10 Producto carnico refrigerado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura entre 0°C —4 °C

3.1.11 Productos carnicos preformados. Son mezclas de carnes, no emulsionadas, adicionadas de
aditivos y otros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por medio de
moldeo.

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, carne y productos cérnicos y otros productos animales, productos carnicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.
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3.1.12 Productos cérnicos recubiertos. Productos carnicos a los que se les cubre con uno o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y otros.

3.1.13 Jamédn. Producto carnico, curado-madurado 6 cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado, con la adicién de ingredientes y aditivos
de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada y/o visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.15 Tocineta (tocino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subcutaneo de porcinos, curado o no, cocido o no, ahumado o no.

3.1.16 Salami o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de carne y
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.17 Salchichon. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcino o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.18 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de carnes,
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado y/o embutido.

3.1.19 Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla, con
ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

3.1.20 Saichicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3.1.21 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcino y/o bovino,
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y carne de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido,
ahumadas o no.

3.1.22 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutidos en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.23 Pastel de came. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.24 Fiambre. Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido.

3.1.25 Hamburguesa. Es la carne molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o bioldgicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias
saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alifar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

(Contintia)
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3.1.28 Fermentacién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducidos por accion microbiana
nativa o accién controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar en
la fabricacion de algunos productos carnicos como método de conservacion o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad y
ventilacion, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos que tienen lugar en la fabricacion de
algunos productos carnicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacién,
desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacion caracteristicos de estos productos.

3.1.30 Cadena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que se mantiene intacta garantiza a un consumidor que el producto de consumo que recibe durante la
produccion, transporte, almacenamiento y venta no se ha salido de un rango de temperaturas dada.

3.1.31 Productos marinados neutros. Productos carnicos en su estado natural que han sido
mejorados en sus caracteristicas funcionales por el uso de una solucién considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicion natural para su uso previsto.

3.1.32 Productos adobados. Productos carnicos en su estado natural a los que se les ha adicionado
condimentos con el objeto de proporcionar o modificar caracteristicas sensoriales para su uso
previsto. Por adobado se entiende: condimentado, alifiado, saborizado, aderezado o con especias.
3.1.33 Cortes enteros. Son los cortes primarios y secundarios.

3.1.34 Cortes primarios. Los cortes primarios son los brazos, piernas, chuletero y costillar.

3.1.35 Cortes secundarios. Son los cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salén, lomos, chuleta, etc.

3.1.36 Carne. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post rigor),
comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la inspeccién veterinaria oficial antes y
después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Ademas se considera carne
el diafragma y musculos maceteros de cerdo, no asi los demas subproductos de origen animal.

3.1.37 Triming. Es el producto obtenido del despiece del animal de abasto que contienen carne y
grasa en diferente proporcion y se utiliza en la elaboracién de productos carnicos

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al contenido de proteina, estos productos se clasifican en:

411 TIPOI
41.2 TIPOII
41.3 TIPOII

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C y la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en la elaboracion de los productos carnicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento
de envases o productos, en los procesos de limpieza, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108.

5.3 El proceso de fabricacién de estos productos debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

(Contintia)
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5.4 Las envolturas que pueden usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificiales autorizadas por la autoridad competente, las mismas que pueden ser o no retiradas
antes del empaque final.

5.5 Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos
que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina
vegetal. Determinada por formulacion.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caracteristicos y estables para cada tipo de producto
durante su vida util.

6.1.2 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o
cualquier agente biolégico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extranas.

6.1.3 Este producto debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural y sabores o
aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en alimentos.

6.1.5 En la fabricaciéon del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucion de la grasa de
animales de abasto.

6.1.6 EIl producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan
193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites
maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o
malas practicas de manufactura. Pueden anadirse los establecidos en la NTE INEN 2074.

6.1.8 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante,
importador o distribuidor.

6.1.9 Los productos deben cumplir con los requisitos bromatoldgicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
4,5, 6 0 7 segun corresponda. Los resultados de analisis deben expresarse como un valor acompanado
de su incertidumbre analitica por medio de calculos estadisticamente aceptables.

TABLA 1. Requisitos bromatoldgicos para los productos carnicos crudos

TIPO 1 TIPOII TIPO 1l .
REQUISITO METODO DE
MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina total % (% N x 14 - 12 - 10 - NTE INEN 781
6,25)
Proteina no carnica % Ausencia - 2 - 4 No existe
método de

diferenciacion;
se verifica por la
formulacion
declarada por el
fabricante.

(Continta)
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TABLA 2. Requisitos bromatoldgicos para productos carnicos cocidos

TIPO | TIPO Il TIPO 1l METODO DE
REQUISITO MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Proteina total, % (% 12 - 10 - 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)
Proteina no camica - 2 - 4 - 6 No existe
% método de
diferenciacion;
se verifica por
la formulacion
declarada por
el fabricante.
TABLA 3. Requisitos bromatolégicos para jamones cocidos
REQUISITO TIPOI TIPOII TIPO 1l METODO DE
MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO
Protelna 13 - 12 - 1 - NTE INEN 781
total % (% N x 6,25)
Proteina no camica % - 2 - 3 - 4 No existe método

de diferenciacion;

se verifica por la
formulacién

declarada por el
fabricante.

TABLA 4. Requisitos bromatolégicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicién
de humo liquido (considerando Gnicamente la fraccion comestible);
se exceptian la costilla y la tocineta

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % (% N x 6,25) 14 - NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatologicos para el tocino y las costillas (considerando tinicamente la
fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % (% N x 6,25) 10 - NTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos curados-madurados,
(considerando Unicamente la fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25) 25 - NTE INEN 781
- Productos carnicos curados-
madurados en cortes enteros
- Productos carnicos curados- 14 -
madurados en base a carne
picada embutida

(Contintia)
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TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para el paté.

REQUISITO MiN MAX

METODO DE
ENSAYO
Proteina total % (% 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)

TAELA 8. Requisitos bromatoldgicos para los productos carnicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

Proteina total % 12
* sin tomar en cuenta
la cobertura del
producto.

- NTE INEN 781

6.1.10 Los productos carnicos deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en las Tablas
9,10, 11 0 12 segun corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos crudos

Requisito n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios meséfilos ufc/g * 5 3 1,0x10° 1,0x107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0x10° ACAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25g** 5 0 Ausencia NTE INEN 1529-15

Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
Requisitos para determinar término de vida util

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

numero de unidades de la muestra

n=
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién

M = nivel de rechazo

TABLA 10. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos

M METODO DE
REQUISITOS n c m ENSAYO
Aerobios mesdfilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° | 1,0x10" |[NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° | 1,0x10* [NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15
"especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
[ Requisitos para determinar término de vida atil
[** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Donde:
n= numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacién
M = nivel de rechazo
(Continta)
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7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.
8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en las leyes y reglamentos que tengan relacion con el
rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de productos alimenticios procesados envasados RTE
INEN 22.

8.2 En la etiqueta, en el panel principal, se debe declarar la clasificacion del producto.

8.3 En la lista de ingredientes, se debe declarar la fuente y el tipo de proteina vegetal que se utiliza en la
elaboracion de estos productos carnicos.

(Continta)

8- 2012-203




