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RESUMEN 

El mundo actual y la gran demanda de productos cárnicos se han convertido en un campo 

de investigación e innovación muy amplio, debido a la preferencia de alimentos sanos y 

nutritivos por parte de los consumidores. El principal objetivo de la investigación fue 

evaluar la sustitución de harina de soya (Glycine max) por albedo de naranja (Citrus × 

sinensis) deshidratado en discos de carne de res molida, en concentraciones de T0 

(control): 100% HS, T1: 100%AN, T2: 80%AN-20%HS y T3: 60%AN-40%HS. 

Utilizando un diseño bifactorial completamente al azar con 3 tratamiento, 3 réplicas y un 

control, caracterizando el albedo de naranja deshidratado, evaluando la calidad textural 

en los discos y el comportamiento durante el almacenamiento. La caracterización del 

albedo de naranja se determinó por análisis fisicoquímico y microbiológico. Se estudió el 

perfil de textura; se llevó a cabo un análisis de vida útil de anaquel al mejor tratamiento 

analizando el comportamiento microbiológico, durante las semanas 0, 1 y 2. Los 

parámetros que más destacaron en la caracterización del AN, Acidez 0,37; pH 6,04; Fibra 

bruta 13,86, en efecto la prueba de Tukey en el análisis textural estableció que el control 

y los tratamientos en estudio presentaron diferencias significativas p<0.05 en todas las 

formulaciones, logrando determinar las mejores características texturales en el T3 

(60%AN-40%HS). El comportamiento microbiológico durante el almacenamiento para 

Aerobios Mesófilos y Coliformes en la semana 0, 1 y 2 cumplen con los límites 

permisibles por la NTE INEN 1338, Staphylococcus a partir de la semana 1 las UFC 

superan el valor máximo incumpliendo con dicha norma. 

Palabras claves: Albedo de naranja, discos de carne, perfil textural, vida útil de anaquel. 
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SUMMARY  

Today's world and the great demand for meat products have become a very broad field of 

research and innovation, due to the preference of healthy and nutritious foods by 

consumers. The main objective of the research was to evaluate the substitution of soybean 

meal (Glycine max) by dehydrated orange albedo (Citrus × sinensis) in discs of ground 

beef, in concentrations of T0 (control): 100% HS, T1: 100%AN, T2: 80%AN-20%HS 

and T3: 60%AN-40%HS. Using a completely randomized bifactorial design with 3 

treatments, 3 replicates and a control, characterizing the albedo of dehydrated orange, 

evaluating the textural quality in the disks and the behavior during storage. The 

characterization of orange albedo was determined by physicochemical and 

microbiological analysis. The texture profile was studied; An analysis of shelf life was 

carried out at the best treatment, analyzing the microbiological behavior, during weeks 0, 

1 and 2. The parameters that most stood out in the characterization of AN, Acidity 0.37; 

pH6.04; Crude fiber 13.86, in effect the Tukey test in the textural analysis established that 

the control and the treatments under study presented significant differences p<0.05 in all 

the formulations, managing to determine the best textural characteristics in T3 (60% AN- 

40%HS). The microbiological behavior during storage for Mesophilic Aerobes and 

Coliforms in week 0, 1 and 2 complies with the permissible limits by the NTE INEN 

1338, Staphylococcus from week 1 the CFU exceed the maximum value failing to comply 

with said standard. 

Keywords: Orange albedo, meat discs, textural profile, shelf life. 
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1. INTRODUCCIÓN 

La naranja (Citrus × sinensis) corresponde a la familia Rutaceae, su cultivo es perenne y 

representa la más alta producción de cítricos. A nivel mundial existe una producción 

aproximada de 73.298.839 Tm/año, y entre los países que tienen una mayor producción 

de la naranja está en primer lugar Brasil con 17.251.291 Tm/año, seguido de China con 

8.550,85 Tm/año y luego se encuentra Ecuador con una producción por año de 75.333 

Tm (ATLAS BIG, 2018). 

En el Ecuador, el cultivo de naranja es de gran importancia y se produce en distintos 

lugares del país, el cultivo de naranja según estadísticas de (INEC, 2017), representa 

19.780 ha y las provincias con mayores áreas cultivadas están, principalmente Bolívar 

con 5.347 ha, en segundo lugar, Manabí con 4.881 ha y por último los Ríos con 3.941 ha.  

La naranja es un fruto de gran popularidad proveniente del naranjo dulce (Citrus × 

sinensis) es originario de Asia Oriental, sin embargo, se encuentra ampliamente disperso 

en todo el mundo, incluye alrededor de 1600 especies. Siendo así que el género Citrus 

corresponde a uno de los más característicos y cuenta con 20 especies comestibles 

(Zambrano P. , 2017). 

La industria de los cítricos genera productos como concentrados, néctares, jugos, pastas, 

pulpas y mermeladas, de la misma forma se produce una gran cantidad de subproductos 

entre ellos se encuentra la cascara (flavedo y albedo), membranas, semillas y vesículas de 

jugo, que representan aproximadamente un 50% del peso de la fruta que podrían ser 

utilizados para darles un valor agregado (Murgueytio, 2015). 

En el país se cultivan casi todas las variedades de naranja debido a su buena productividad 

entre ellas está la valencia, california y la criolla que es la más común en el medio, a pesar 

de esto el manejo del cultivo no es el más abundante ni adecuado, una gran cantidad de 

las cosechas son utilizadas por la industria para la extracción de jugos (Carvajal y Medina, 

2011).  

En la actualidad existe una preocupación ambiental por parte de la sociedad, las industrias 

tienen que ser susceptibles con el medio ambiente, encaminando el desarrollo creciente 

de una sociedad con conciencia, que impone a no producir a costa del planeta de una 

manera sostenible y responsables (Cabrera y Lammoglia, 2020). 
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De acuerdo a Gómez et al. (2020), los consumidores exigen productos cárnicos 

mínimamente procesados y sin conservantes con un estante de larga vida, además en la 

actualidad, el uso de aditivos naturales en lugar de sintéticos está siendo ampliamente 

aceptado. 

El uso de extensores en la industria de los cárnicos es una actividad muy usada, sin 

embargo, por las necesidades del mercado y el desarrollo de nuevas tecnologías es 

necesario incrementar la calidad de los productos (Paz, 2007). El albedo de cítricos, es 

utilizado en la industria de alimentos como estabilizante, espesante, gelificante y 

emulsificante ya que tienen la capacidad de formar un gel gracias a sus capacidades de 

retención de agua, además de esto contiene ácidos orgánicos, y el mayoritario 

corresponde al ácido cítrico en un 90% (Ulloa, 2012). Debido a sus propiedades ligantes 

y conservantes se convierte en una buena alternativa para el uso en productos cárnicos 

(Murgueytio, 2015). 

La harina de soya (Glycine max) es una gran fuente de proteínas, aprovechada por la 

industria alimentaria principalmente por la industria cárnica. No obstante, el Ecuador 

presenta una producción muy baja debido a la falta de tecnologías para ser procesada y 

convertida en harina de soya (80%) y aceite (20%), en si el país necesitaría una extensión 

agrícola de 980 mil Tm de harina de soya, la cual es la cantidad que se importa cada año 

(Nùñez, 2018). 

Uno de los productos cárnicos crudos de popular consumo es el disco de carne, elaborado 

con carne picada incorporando sal, diversos condimentos y especias (Bonilla, 2012) 

utilizado como base en la elaboración de productos como hamburguesas (CANADA 

BEEF, 2015). 

Cabe resaltar que los productos cárnicos son susceptibles a diferentes formas de deterioro 

como el desarrollo microbiano, cambios de color, rancidez por oxidación, entre otros; 

empleándose con mucha frecuencia nitritos y antioxidantes sintéticos para prevenir el 

daño ocasionado por las reacciones de oxidación y el crecimiento microbiano, sin 

embargo la adición de sustancias naturales para evitar este fenómeno puede contribuir a 

que se obtenga un aumento significativo en su estabilidad y la vida útil del producto 

(Guzmàn y Rodrìguez, 2012). 
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Es por ello que en la presente investigación se plantea evaluar la sustitución de harina de 

soya (Glycine max) por albedo de naranja (Citrus × sinensis) deshidratado como agente 

ligante y conservante en discos de carne de res molida, dándole un aprovechamiento a 

subproductos de origen vegetal y que se producen en grandes cantidades en nuestro 

medio. 

En las últimas décadas las exigencias de los consumidores por productos de calidad se 

han incrementado en los países en via de desarrollo, debido a la gran demanda de 

alimentos seguros, saludables y de calidad, las industrias se han visto en la necesidad de 

aumentar la oferta de productos innovadores (Berges et al., 2015). 

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

El aumento continuo de la población humana mundial y el agotamiento de los recursos 

naturales amenazan las necesidades ambientales y el suministro de alimentos sostenibles, 

sanos y nutritivos para el consumidor. Los nuevos hábitos de alimentación llevan a la 

población a ser más exigente con la calidad de los productos que compra, planteándose 

adquirirlos lo más libre de aditivos posible y que presenten una mayor calidad 

microbiológica, nutritiva y sensorial (Heredia et al., 2014). 

En particular, las industrias alimentarias generan una gran cantidad de subproductos 

(Comunian et al., 2021). Estos residuos agroindustriales son un tipo de biomasa generada 

principalmente por el procesamiento de materiales orgánicos, que provienen del manejo 

de animales, cultivos de plantas, y procesamiento de frutas y verduras (Rojas et al,. 2019). 

Las materias primas en la agroindustria, pasan por procesos de adecuación y 

transformación, con el objetivo de darles un valor agregado gracias a la implementación 

de operaciones unitarias que facilitan su consumo. En consecuencia, de esto se genera 

uno de los problemas más grandes a nivel mundial como es la alta producción de residuos, 

que no reciben ningún tipo de tratamiento y podrían ser usados en alimentos (Cury et al., 

2017). 

Los cítricos, en especial la naranja es uno de los cultivos más realizados a nivel mundial, 

en realidad el consumo en fresco supera con creces la demanda y posteriormente, un gran 

volumen de la producción se destina a las industrias de transformación de los cítricos, que 

producen una gran cantidad de subproductos. Estos subproductos, principalmente el 



  

 

16 
 

albedo no recibe un tratamiento y eliminación adecuada y pueden causar graves 

problemas ambientales (Nieto et al., 2021). 

El uso de albedo de naranja da como resultado productos con mejora en las características 

físico-químicas, microbiológicas, sensoriales, capacidad antioxidante y compuestos 

bioactivos. Se considera que el uso de residuos de naranja es una alternativa viable para 

la preparación de productos alimenticios, con potencial comercial, asegurando la 

apreciación del cultivo y la reducción de desperdicios (Barreto et al,. 2021). 

Otra de las principales problemáticas que vive el mundo actual es el uso de compuestos 

sintéticos para la conservación y mejora de productos cárnicos, siendo así que el nitrito 

de sodio es un conservante utilizado en la carne procesada que puede reaccionar con los 

compuestos que se encuentran en la carne para formar productos cancerígenos. En 

investigaciones realizadas se ha demostrado que el mesocarpio (la capa intermedia de la 

cáscara) de algunos cítricos es capaz de reducir el contenido de nitrito de las frutas 

procesadas (Le et alt., 2021).  

El albedo de naranja contiene 1,47% de lípidos, 1,42% de proteína y 24,61% de fibra 

dietética, tiene un impacto positivo en los indicadores organolépticos de la hamburguesa 

de ternera, el valor nutricional, capacidad de retención de agua y efecto ligante se mejoran 

al 1% de pérdida de cocción y el pH de las hamburguesas. Además, la vida útil de las 

hamburguesas aumenta significativamente al disminuir el crecimiento microbiano y la 

tasa de oxidación de los ácidos grasos (Baioumy y Abedelmaksoud, 2021). En base a lo 

mencionado anteriormente se plantea la siguiente interrogante ¿De qué manera influirá la 

sustitución de harina de Soya por albedo de naranja deshidratado en las características 

fisicoquímicas, texturales y microbiológicas del disco de carne de res molida? 
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3. JUSTIFICACIÓN 

La industria de los alimentos es un campo muy amplio que busca estar en constante 

innovación a favor de la salud y la economía de los consumidores, el mundo actual 

requiere de productos alimenticios que se generen a partir de residuos provocados por las 

mismas industrias, el disco de carne es uno de los productos cárnicos que presenta un 

amplio consumo, es por ello que se busca generar una técnica o alternativa para poder dar 

aprovechamiento a estos residuos.  

Cabe mencionar que el cantón Chone se caracteriza por ser una zona altamente 

productiva, en cuanto a cosechas de naranja, sin embargo, no existe un buen uso de los 

recursos naturales ya que las industrias únicamente utilizan la pulpa de la fruta, no así a 

los subproductos obtenidos, entre ellos el albedo. 

La demanda actual de la sociedad por productos con menos aditivos químicos ha forzado 

a la industria alimentaria a remover completamente el uso de antioxidantes químicos o 

adoptar alternativas naturales para el mantenimiento o extensión de la vida útil de sus 

productos, buscando alternativas que permitan desarrollar productos nutritivos, sanos e 

inocuos. 

El albedo de naranja corresponde a un subproducto de origen vegetal, que posee muy 

buenas características en cuanto a su composición, y puede ser aprovechado en la 

industria alimentaria, uno de los componentes que destacan es la pectina que contiene 

este subproducto. Además, este tipo de polisacáridos se emplea en la industria de los 

alimentos como espesante, gelificante, emulsificante y estabilizante brindando efectos 

positivos en la salud de los consumidores ya que ayuda a reducir los niveles de colesterol 

en la sangre. 

Los cítricos contienen sustancias pépticas que tienen la capacidad de retener agua 

formando un gel, gracias a esto nace el interés por estudiar el uso de nuevas alternativas 

naturales, que puedan sustituir la harina de soya por  albedo de  naranja deshidratado y 

que sirvan como agente ligante y conservante en la producción de discos de carne de res 

molida, con la finalidad de crear un impacto positivo y novedoso en la industria de los 

alimentos, de esta manera se estaría dando aprovechamiento a subproductos que se 

generan en grandes cantidades a nivel nacional y local. 
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4. OBJETIVOS 

4.1. Objetivo general 

Evaluar la sustitución de harina de soya (Glycine max) por albedo de naranja (Citrus × 

sinensis) deshidratado en discos de carne de res molida. 

4.2. Objetivos específicos 

 Caracterizar el albedo de naranja deshidratado mediante el cumplimiento de la 

norma NTE INEN 616. 

 Realizar un estudio de perfil de textura a los tratamientos propuestos en el diseño 

metodológico. 

 Determinar la vida útil de anaquel en el disco que presente mejor efecto ligante 

mediante estudios microbiológicos. 

5. HIPÓTESIS 

La sustitución de harina de soya por albedo de naranja incidirá en la ligazón y 

conservación de los discos de carne de res molida.  
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CAPÌTULO I. 

6. MARCO REFERENCIAL 

6.1. Carne 

La carne corresponde a un producto de gran valor ya que posee proteínas, aminoácidos, 

grasas, minerales, ácidos grasos, componentes bioactivos y vitaminas además de 

carbohidratos en pequeñas cantidades. Tiene un gran valor nutricional, gracias a sus 

proteínas que contienen todos los aminoácidos esenciales, así como también vitaminas de 

elevada biodisponibilidad y minerales  (FAO, 2019). 

La carne representa la parte muscular comestible de los bovinos que han sido faenados 

bajo las condiciones higiénicas adecuadas, además se encuentran incluidas las porciones 

de grasa, hueso, cartílago, tendones, piel, nervios y vasos linfáticos que se encuentran en 

el tejido muscular, sin lugar de separación en los procesos de transformación (Horcada y 

Polvillo, 2010).Moreno Es conocida como una de las fuentes principales de proteína que 

presenta una elevada calidad biológica, con grandes cantidades de Fe, Zn, P y vitaminas 

del complejo B, vitamina E y betacarotenos (Mendoza et al., 2014). 

6.1.1. Productos cárnicos 

Los productos cárnicos son los elaborados principalmente con carnes, molidas o picadas, 

con grasa/tocino, menudencias o sangre comestible de los animales de abasto, caza 

autorizada y aves. Sometidos a diversos tratamientos en su proceso de fabricación como: 

secado-maduración, oreo, adobado y marinado, además se pueden incluir otros 

condimentos, ingredientes, aditivos permitidos y especias (NTE INEN, 2013). 

Por múltiples razones los productos cárnicos son alimentos excepcionalmente adecuados 

para introducir en la dieta diversos compuestos bioactivos sin modificar los hábitos de 

consumo. En los últimos años se ha producido un notable desarrollo de productos cárnicos 

diseñados como potencialmente funcionales (Begoña y Jiménez, 2014). 

6.1.2. Clasificación de los productos cárnicos 

Son muy variadas las clasificaciones de los productos cárnicos, las cuales se rigen por 

diferentes características, principalmente la materia prima de la que están compuestos, la 

forma de su masa, si están o no embutidos, si pasan por la acción del calor u otros procesos 

de elaboración  (Productos Cárnicos, 2016). 
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En el transcurso de los años las industrias en todo el mundo se han desarrollado una gran 

variedad de productos cárnicos, que pueden ser semielaborados o elaborados que 

presentan diferentes características gustativas. En muchos países existen cientos de 

productos cárnicos con diferentes nombres y sabores, pese a la diversidad de formas y 

sabores, muchos de estos productos usas tecnologías en su elaboración que son similares 

(FAO, 2014). 

6.1.2.1. Crudos 

Los productos cárnicos crudos no son expuestos a un tratamiento por calor, son 

elaborados con uno varios tipos de carnes y grasa de especies autorizadas en su 

fabricación y que han sido sometidos a un proceso de secado-maduración, acompañado 

de curado o de fermentación, oreo, de adobo u otro proceso que no requiera de calor que 

aporte todas las características organolépticas propias del producto (NTE INEN , 2013). 

6.1.2.2. Crudos curados 

Los embutidos crudos curados son productos que se elaboran mediante el picado de las 

materias primas como es la carne y la grasa, ya sea con o sin adherencias, en los cuales 

luego se incorporan las especias y los respectivos condimentos para continuar con el 

proceso de maduración o secado y en ciertos casos el ahumado. Se conocen que son la 

mezcla de carne cruda, grasa de cerdo, y la adición de sal común, de condimentos y 

sustancias que actúan como curantes, aditivos, sustancias y de coadyuvantes (Ruíz, 2017). 

Todos los insumos mencionados se introducen dentro de una tripa ya sea natural o 

artificial, obteniendo de esta forma el embutido proporcionando su forma y aumentando 

su consistencia y someterlo a los respectivos tratamientos. Este tipo de embutidos se 

pueden consumir en estado fresco o cocinado posterior a una maduración, ya que no pasan 

por un proceso de cocción en agua (Cedeño, 2021). 

6.1.2.3. Crudos fermentados 

Los productos fermentados se pueden definir como una mezcla de varios productos como 

son la carne, grasa, agentes del curado, sal, azúcar, especias y otros aditivos, para ello se 

utilizan tripas ya sean de origen natural o artificial mismas que llenan con los insumos 

mencionados para obtener el embutido, este es sometido a un proceso de fermentación 

que es llevado a cabo por microorganismos continuando con la fase del secado. 

Generalmente el producto final se almacena sin necesidad de refrigerar y se consume sin 

tratamiento térmico (Plaza, 2021). 
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6.1.2.4. Discos de carne 

Son productos cárnicos elaborados con carne molida (o picada), procedentes de animales 

de abasto en la cual la masa ha sido estandarizada y preformada, con la adición de carne 

cruda, o precocida, con ingredientes y aditivos que estén permitidos (NTE INEN, 2012). 

Los discos de carne son partículas unidas entre sí, en el cual todos los insumos se 

homogenizan para crear un producto nuevo. Esta unión de fragmentos es producida por 

una red de gel, la cual está formada en la superficie de la carne, por lo general suele estar 

formado por la adición de gelatina o derivados del tejido conectivo de la carne. 

Normalmente la ligazón existente entre las piezas de carne procesada, ya sea que estén 

reformadas o reestructuradas se realiza por gelificación inducida, de tal forma como en 

las hamburguesas, estos geles son considerados multicomponentes ya que están 

compuestos por actina / miosina entre otros ingredientes, mismos que determinan las 

propiedades texturales del producto final (Zuasnabar et al., 2016). 

6.1.3. Principales ingredientes del disco de carne  

6.1.3.1. Carne de res molida 

Carne apta para el consumo humano, dividida finamente por procedimientos mecánicos, 

que puede o no tener aditivos, estar marinada o adobada (NTE INEN, 2016). 

La carne de res molida es obtenida de la carne fresca de res, la cual es sometida a una 

operación de molido para que sea deshuesada, este es un producto básico y muy popular, 

es utilizada como materia prima o base para la elaboración de productos cárnicos tales 

como son los chorizos, hamburguesas, albóndigas y para embutidos. La carne de res 

molida es considerada un producto que tiende a ser altamente perecedera, se debe a la 

superficie expuesta al oxígeno en el momento de realizar el molido de la misma, 

aumentando la probabilidad de contaminación y crecimiento microbiano (Garza, 2020). 

Al ser un producto que es sujeto a ser mayormente manipulado durante el proceso de 

elaboración, en comparación de otros tipos de carnes de res, esto aumenta el riesgo de 

contaminación cruzada, por esta razón es de gran importancia mantener ciertos cuidados 

que son necesarios durante la elaboración de la carne de res molida para lograr mantener 

la calidad final del producto tanto sensorial como microbiológica (Garza, 2020). 
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6.1.3.2. Grasa dorsal porcina 

Generalmente el cerdo tiende a acumular cierta cantidad de grasa debajo de la piel en la 

región dorsal, esta materia prima o grasa expresada en milímetros de espesura es un 

criterio para diferenciar carcasas como magras o grasosas. En el mercado se exige que las 

carnes carcasas sean más magras, con menos espesura de grasa dorsal. La grasa que se 

extrae es utilizada en la industria de productos cárnicos especialmente en la elaboración 

de ciertos embutidos, donde se le da el respectivo valor agregado (Rivera, 2020). 

6.2. Polifosfatos 

Los fosfatos están compuestos mayormente por fosforo y oxígeno, por lo general los que 

más se utilizan en la industria cárnica son que contienen sodio y potasio de origen 

alimenticio. La acción principal de los polifosfatos en las proteínas cárnicas está dada 

fundamentalmente por la capacidad de separación del complejo actomiosina, cambio en 

el pH y aumento en la fuerza iónica (Colmenares, 2020). 

Los monofosfatos y polifosfatos en la industria cárnica se pueden emplear en forma de 

sales de calcio, sodio y potasio. Pueden ser utilizados en productos cárnicos tales como: 

carnes saladas y cocidas (jamones, flancos y pintas de pecho), carne cruda, triturada y 

cocida y en cierto tipo de embutidos, además en embutidos frescos destinados a ser asados 

y fritos. La principal función de estos en los productos cárnicos es de beneficiar la 

solubilizaciòn y extracción de las proteínas miofibrilares, además de aumentar la fuerza 

iónica, es el causante de la ligazón intermuscular con gran capacidad de retención de agua 

mediante la separación de la actomiosina en actina y miosina, evita la coagulación de la 

sangre tiene un efecto tampón e inhibe la rancidez (Vargas, 2017). 

El uso de fosfatos en el procesamiento de carnes proporciona un ingrediente indispensable 

en esta industria y, como tal, su funcionalidad es determinante en la calidad final de los 

embutidos. En la industria de los alimentos el polifosfato es un aditivo que está aprobado 

para los alimentos el cual no requiere de precauciones especiales para su manejo (RIOJA, 

2019). 

6.3. Sal 

La sal es un producto que se utiliza de manera recurrente en la industria cárnica, debido 

a que es un conservante natural el cual es utilizado desde hace tiempos remotos, además 

de su conocida función como saborizante, ayuda a reducir el contenido de agua presente 

en las carnes y embutidos ayudando a inhibir la aparición bacteriana. Este producto ejerce 
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una función antimicrobiana en productos cárnicos y los protege de bacterias patógenas y 

de bacterias de descomposición, mejorando la inocuidad y alargando la vida de anaquel 

de los embutidos. Pero el problema al reducir los niveles de sodio en la formulación de 

estos productos es que se hacen más vulnerables a la contaminación con microorganismo 

(Juárez, 2020). 

6.4. Pimienta negra molida 

Las especias y los condimentos son utilizados en la mayoría de los embutidos con el 

propósito de potenciar el sabor, gracias a su actividad antioxidante y antimicrobiana. La 

pimienta negra se conoce que brinda un sabor frutal y especiado a los productos, posee 

un aroma picante el cual consigue un toque de calidez lo cual es importante ya que realza 

la calidad de los embutidos. El sabor es más acentuado en la pimienta blanca y más suave 

en la verde, aunque el aroma es más fuerte en la verde y en la negra. En nuestro país la 

de uso habitual es la pimienta negra, por su sabor y aroma intensos (SETARG, 2021). 

6.5. Ajo en polvo 

Es utilizado generalmente para dar sabor a la carne, ayudada a dar color, mejora la textura 

y aroma (Larrosa, 2021). El ajo está conformado de varios dientes, y para obtener esta 

especia en forma de polvo se realiza el secado y posteriormente la molienda del mismo, 

a nivel mundial existen 325 especies de ajo, pero el blanco es el que más se comercializa 

y se consume (Pinto, 2019). 

6.6. Harina de soya 

Se obtiene a través del tostado y molido de semillas, y es ampliamente utilizada en la 

elaboración de diversos productos como son dietéticos y es empleada en forma de torta 

para enriquecer en proteínas, es considerada como uno de los alimentos nutricionales con 

más complemento por su contenido de proteínas, fibras, minerales y vitaminas. Tiene un 

alto contenido de grasa, además contiene proteína con volumen de 50%, hidratos de 

carbono y agua (Valdez, 2020). 
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Tabla 1: Valor nutricional de la harina de soya 

Minerales Cantidad en g 

Grasa total 8.71 g 

Carbohidratos 49.33 g 

Fibra dietética 7.83 g 

Potasio 781.44 mg 

Fósforo 231.14 mg 

Hierro 8.13 mg 

Proteína 13.81 mg 

Fuente: (Valdez, 2020). 

6.7. Huevos 

El huevo se encuentra dentro del grupo de alimentos con alto contenido de proteínas, al 

igual que las carnes. Es un producto con larga tradición de consumo, el cual ha sido 

apreciado en todas las culturas culinarias y su calidad nutricional. El huevo también forma 

parte de dietas equilibradas ya que aportan innumerables nutrientes aproximadamente 75 

kilocalorías por unidad (Moreno et al., 2017). 

En la industria cárnica el huevo es usado como un aglutinante gracias a la capacidad de 

los sistemas coloides de la clara y la yema formando geles, ideal en la elaboración de 

pates, algunos embutidos y principalmente hamburguesas (ELIKA, 2018). 

6.8. Ligantes 

Lo que corresponde a la industria de la carne dispone de una gran cantidad de productos 

que no son cárnicos, mismos que son necesarios para la incorporación en la elaboración 

de diversos productos. Dichas sustancias no cárnicas son conocidas en muchos casos 

como ligantes o en ciertos casos sustancias de relleno, estabilizadores o emulsionantes. 

En productos de alto rendimiento se usan, para la retención de agua, almidones y féculas 

no obstantes los más usados son almidones de trigo, patata, maíz, y mandioca6 (Freixanet, 

2016). 
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6.9. Amilosa 

La amilosa es un polímero que se encuentra constituido por el 99 % de enlaces α (1-4) y 

1 % de α (1- 6), son diferentes en tamaño y estructura esto depende del origen botánico. 

En definitiva, la amilosa puede ser usada como un agente de encapsulación de las 

moléculas hidrófobas las cuales son las responsables de ayudar a un producto a espesar, 

estabilizar y hasta a gelificar (Lòpez, 2019). 

6.10. Amilopectina  

La amilopectina es una estructura que presenta ramificaciones múltiples, su constitución 

está representada por el 95% de enlaces α – (1-4) y el 5% de α – (1-6). Además, la 

capacidad de retención de agua en los productos cárnicos está fuertemente ligada a los 

contenidos en amilosa y amilopectina estas mantienen uniones entre sí (Toledo, 2019). 

6.10.1. Principales razones para la adición de dichas sustancias 

La utilización de ligantes en los productos cárnicos ayuda a mejorar la estabilidad, el 

rendimiento, las características de corte, el sabor y reducir los costos de formulación del 

producto (Vera, 2016). 

En la industrialización de productos cárnicos el término “ligar” puede hacer referencia a 

las capacidades de retener agua de las carnes magras, por lo tanto, para que una sustancia 

se considere un ligante, debe tener la capacidad de retener agua y de emulsionar la grasa. 

En la práctica ordinaria de productos como los cereales, capaces de retener muchas veces 

su peso en agua, frecuentemente son denominadas sustancias de relleno. La principal 

diferencia entre las sustancias de relleno y ligantes se basa principalmente en la capacidad 

de retención de agua, como el contenido de proteínas de los ligantes y el contenido de 

carbohidratos de las sustancias de relleno (Vera, 2016). 

6.11. Conservantes químicos 

La conservación química es básicamente la incorporación de agentes químicos en el 

producto, cuyo fin es protegerlo del deterioro microbiano, pese a repetidas 

contaminaciones experimentadas durante el uso. Es importante tener presente al momento 

de formular un producto el método de conservación o conservantes que se van a utilizar, 

siendo escogido según las necesidades que se requieran dependiendo del producto a 

elaborar y del mismo fabricante, ya que se deberían tomar en cuenta un sinnúmero de 

factores, de esta forma escogiendo de la alta gama de agentes antimicrobianos (Lemmel, 

2018). 
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Dichas materias conservantes integran los preparados, la mayor desventaja de estos 

procedimientos son los posibles riesgos para el consumidor o usuario, por lo cual exige 

un estudio de las propiedades del conservante en relación al producto en el que será usado. 

Según lo mencionado se puede decir que agente conservante puede actuar ya sea como 

microbioestático o como microbiocida (Lemmel, 2018). 

6.12. Conservantes naturales 

Los conservantes naturales u orgánicos son sustancias las cuales se incorporan al alimento 

con el fin de aumentar la estabilidad y seguridad microbiológica. Los conservantes 

pueden ser de origen natural o artificial con usos en la preservación de alimentos ante la 

acción de microrganismos, cuya finalidad es evitar el deterioro durante un tiempo 

determinado teniendo en cuenta ciertas condiciones de almacenamiento (Vega, 2021). 

Los conservantes en sí, se han convertido en componentes esenciales dentro de la 

elaboración de alimentos procesados, debido a varias razones como el aumento de la 

demanda de los productos alimenticios que son fáciles de cocinar. La función principal 

es de la conservación es retrasar el deterioro de alimentos, previniendo variaciones o 

alteraciones en sus características sensoriales en especial el sabor y apariencia, para ello 

se pueden realizar procesos de tratamientos tales como: enlatado, deshidratación, 

ahumado, congelación, envasado y el uso de aditivos alimentarios como antioxidantes o 

conservantes (Vega, 2021).  

Los conservantes son principalmente ácidos orgánicos saturados (acético, propiónico, 

láctico) y ácidos orgánicos insaturados. Los últimos mencionados son de fundamental 

importancia por tratarse de sustancias que poseen una alta actividad conservadora y son 

utilizados en la prevención de hongos y bacterias (Vega, 2021). 

6.13. SOYA 

6.13.1.  Importancia y uso de la soya 

Se conoce a la soya como la oleaginosa que mayor importancia tiene a nivel mundial, 

gracias a los volúmenes comercializados como semilla, la soya es originaria del 

continente asiático en el extremo oriente (China, Japón, Indochina), según cálculos 

existen aproximadamente más de 3 mil variedades de esta semilla en todo el mundo, 

mismas que se diferencian según su uso. La producción mundial de soya está concentrada 

en un grupo de pocos países por sus capacidades tanto de superficie, como productivas y 
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tecnológicas, que se han transformado en proveedores para el resto del mundo (ASERCA, 

2018). 

La soya en si tiene diferentes propiedades que son beneficiosas para la salud, entre las 

más importantes se menciona las siguientes: ayuda a la buena circulación de la sangre, 

brinda aportes durante el control de la diabetes y proporciona gran aporte nutricional. Es 

una fuente importante de nutrientes básicos como son las proteínas de alta calidad con 

aminoácidos indispensables, también el conocido aceite balanceado con ácidos grasos y 

la fibra soluble e insoluble. Los alimentos de soya comúnmente tienen una gran 

aceptación, gracias a su buen sabor y versatilidad (ASERCA, 2018). 

6.13.2.  Principales beneficios 

6.13.2.1. Disminución de riesgos cardiovasculares 

El consumo de 30 gramos de proteína de soya al día como parte de la dieta baja en grasas 

saturadas y colesterol, ayuda a disminuir los riesgos cardiovasculares, de igual forma la 

soya mejora en la funcionalidad de los vasos sanguíneos en general y previene la 

generación de coágulos (Juárez, 2020). 

6.13.2.2. Control de la diabetes 

Para las personas que padecen de la diabetes, el consumo de soya les ayuda a controlar 

esta enfermedad, ya que es uno de los alimentos con menor índice glucémico. En 

pacientes con diabetes tipo 2, gracias al efecto antihiperglucémico evita que se suba el 

nivel de glucosa en la sangre (Juárez, 2020).  

6.13.3.  Taxonomía de la soya 

La soya se originó en el oriente asiático (China) y el su uso doméstico se dio desde 1700–

1100 A. C. luego se expandió en los demás países de Asia. La soya proviene del género 

Gtycine Wtlld es un miembro de la familia leguminosae, subfamilia Papilionoideae y 

tribu Phaseoleae, La hibu Phaseoleae contiene géneros y especies de considerable 

importancia en la alimentación humana y animal. Entre ellas la Glycine mm (L) Men-

soya; Cajanus cajan (L) Millsp- Guandul; Phaseolus spp. - fríjol común (Valencia, 2016). 

6.13.3.1. Composición química 

Lo que es el germen de la soya tiene una baja densidad de nutrientes, el grano y sus 

productos derivados principalmente son los que tienen una mayor proporción. En el caso 

de las semillas contienen glúcidos (15-35), también proteínas con aminoácidos esenciales 
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(histidina, isoleucina, tirosina, lisina, entre otras) en un (35-40%) y también contienen 

lípidos, con un contenido de 2 a 3% de fosfolípidos, entre ellos el de mayor importancia 

que es la lecitina. En la soja también se pueden encontrar esteroles como son el 

estigmasterol, sitosterol, soponósidos, carotenoides, vitaminas, enzimas, ácido fítico e 

isoflavonas. Las últimas son responsables de gran parte de los beneficios de la soja en lo 

que a salud se refiere (Morales, 2016). 

6.13.3.2. Propiedades nutricionales 

La soja es la única legumbre que contiene los 8 aminoácidos esenciales que el cuerpo 

humano necesita y que no podemos sintetizar; es decir, que solo se pueden conseguir a 

través de la dieta. También se encuentran presentes numerosas vitaminas, sobre todo del 

grupo B (tiamina, niacina y ácido pantoténico), E (tocoferoles) y A (carotenoides). De la 

misma forma es importante mencionar que su contenido en sodio es bajo, por lo que 

resulta una legumbre recomendable para las personas con hipertensión; y su elevado 

aporte de fibra, que contribuye a prevenir o aliviar el estreñimiento y reducir los niveles 

de colesterol en sangre (Pino, 2021). 

Tabla 2: Composición nutricional de la soya/ comparación nutricional 

 Calorías 

c/100 gr 

Agua % Proteínas % Hidratos de 

carbono % 

Grasas % 

Grano de 

soja 

335 8 36 31.3 18 

Poroto seco 345 8.7 18.6 05 1.1 

Carne vaca 

magra 

116 75.1 20 0 4 

Huevos 258 74 12.8 0,7 11.5 

Leche entera 

en polvo 

498 2.5 27.5 38 2.6 

Fuente: (Vialta, 2020). 

6.14. NARANJA 

La naranja es proveniente del sur de Himalaya y China, cultivada desde hace 4.000 años 

aproximadamente, a pesar de que la principal información aparece hace 2.700 años. 

Corresponde a la fruta cítrica del naranjo (Citrus aurantium), y dos subespecies 

principales que son el naranjo dulce de la subespecie (Sinensis) y el agrio de la subespecie 

(Amara). Su denominación cítrica se debe al gran contenido en ácidos cítricos, que le 

confiere el sabor característico amargo, posee una pulpa carnosa entre el endocarpio y 

semillas en forma de gajos con zumo, estas tienen un sabor ligeramente agrio o dulce 

dependiendo de su variedad (SJD, 2020). 
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6.14.1.  Importancia y uso de la naranja 

La naranja es conocida gracias a su gran contenido de Vitamina C, y además tiene 

propiedades que son de gran beneficio para el organismo humano. Es de gran beneficio 

en lo que respecta a las enfermedades cardiovasculares, enfermedades relacionadas con 

el corazón, inflamaciones y prevención del cáncer. Además, es un poderoso antioxidante 

gracias a la cantidad de Vitamina C que contiene, lo cual favorece la cicatrización y 

refuerza el sistema inmunológico del organismo, también tiene un alto contenido de calcio 

magnesio, beta caroteno, ácido fólico, zinc, cítrico, entre otros (Kalenok, 2020). 

Figura  1: Estructura anatómica de los cítricos. Se observan las principales estructuras 

en la naranja; A) flavedo y albedo, B) semillas, C) segmentos de membranas. 

 

Fuente:  (Infoagro, 2020). 

Tabla 3: Taxonomía de la naranja 

Familia Rutaceae. 

Genero Citrus. 

Especie Citrus sinensis (L.) Osb. 

Reino Plantae 

División Magnoliophyta 

Clase Magnoliopsida 

Subclase Rosidae 

Fuente:  (Infoagro, 2020). 

Altura: De 6 a 10 metros, las ramas son poco vigorosas (casi tocan el suelo) y el tronco 

corto. 

Las hojas: El limbo es grande, de alas pequeñas y espinas no muy acusadas. 
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Las flores: Son ligeramente aromáticas, ya sean solas estando agrupadas con o sin hojas, 

y los brotes con hojas son los que mejores frutos dan. 

El fruto: Hesperidio. Consta de: 

 Exocarpo (flavedo; presenta vesículas que contienen aceites esenciales), 

 Mesocarpo (albedo; pomposo y de color blanco) 

 Endocarpo (pulpa; presenta tricomas con jugo). 

6.14.2.  Beneficios de la naranja 

La naranja tiene grandes propiedades tales como: reforzar las defensas del organismo, 

favorece al cuidado de las encías, dientes y huesos, mantiene la piel sana, impide la 

formación de coágulos y trombos, ayuda a combatir la anemia, tiene gran actividad 

antioxidante (Guardiola, 2016). 

6.14.3. Composición química de la naranja 

El contenido de la naranja mayoritariamente está compuesto por la Glucosa y Fructosa, 

también contiene los siguientes componentes: Hidratos de carbono, ácidos orgánicos, 

aminoácidos libres, bases nitrogenadas, iones inorgánicos, con acción vitamínica, 

flavonoides, volátiles, carotenoides, enzimas, lípidos (Guardiola, 2016). 

Tabla 4: Composición química de la naranja 

Fuente: (Guardiola, 2016). 

6.14.4. Propiedades nutricionales de la naranja 

En lo que respecta a la composición nutricional de la naranja lo que más destaca es su 

valor energético, gracias a su alto contenido de agua y su riqueza de vitamina C, ácido 

Componentes Piel Gajos Zumo 

Agua 72,5 85,2 87,1 

Azúcares 7,6 9,1 9,7 

Reductores* 5,6 4,7 5,0 

Sacarosa 2,0 4,4 4,7 

Ácidos 0,29 0,75 1,02 

Sustancias nitrogenadas 1,5 1,1 1,0 

Lípidos 0,28 0,3 0,29 

Cenizas 0,78 0,48 0,34 

Sólidos totales disueltos** 15,7 13,1 12,6 
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fólico y minerales como es el potasio, calcio y el magnesio, que es apenas absorbido por 

el organismo. También tiene un alto contenido de beta caroteno, este es responsable de 

su olor tópico y conocido por sus propiedades antioxidantes; además de los ácidos málico, 

oxálico tartárico y cítrico (Infoagro, 2020). 

Tabla 5: Composición nutricional de la naranja 

Valor nutricional de la naranja en 100 g de sustancia comestible 

Agua (g) 87.1 

Proteínas (g) 1 

Carbohidratos (g) 12.2 

Calorías (kcal) 49 

Vitamina B6 (mg) 0.03 

Vitamina C (mg) 50 

Ácido cítrico (mg) 980 

Potasio (mg) 170 

Calcio (mg) 41 

Fuente: (Infoagro, 2020). 

Se conoce también que la naranja contiene propiedades antioxidantes lo cual sirve para 

evitar el daño ocasionado por los radicales libres causantes de enfermedades 

degenerativas como son la arteriosclerosis, cáncer y el propio envejecimiento. La naranja 

contiene cuatro antioxidantes de gran eficacia y que potencian mutuamente su acción 

como son las siguientes: la vitamina C, la quercitina, provitamina A y el ácido fólico 

(Haro, 2021). 

6.15. ALBEDO DE NARANJA 

En los cítricos se conoce como albedo o mesocarpio a la parte blanca esponjosa la cual 

se encuentra entre la pulpa o endocarpio, cuyo fin es servir como unión entre el albedo y 

el flavedo. A continuación, en la siguiente tabla se muestran los compuestos que 

conforman la estructura del albedo, entre los cuales prevalecen la glucosa y los azucares 

(Murgueytio, 2015). 
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Tabla 6: Compuestos principales que constituyen la estructura del albedo de los cítricos 

Composición del albedo 

 

Agua 75% 

Azucares 9% 

Celulosa y lignina 6.5% 

Sustancias pépticas 4% 

Glucósidos 3.5% 

Ácidos orgánicos 1.50% 

Otras sustancias 0.50% 

Fuente: (Murgueytio, 2015). 

6.15.1.  Importancia y uso del albedo de naranja 

El albedo o la parte blanca de la naranja como es más conocida, generalmente no se le da 

el aprovechamiento apropiado, pese sus propiedades antioxidantes. Esta parte que se 

encuentra por debajo de la cascara de la naranja en forma de capa blanca que en muchas 

ocasiones el proceso de obtención es bastante tedioso y que no se consume debido al 

sabor amargo que posee, pero es un subproducto de la naranja o en muchos de los casos 

un residuo que posee contenidos interesantes con muchos antioxidantes que se pueden 

utilizar especialmente en la elaboración de productos cárnicos (Ruíz et al., 2020). 

Cabe resaltar que el uso de subproductos vegetales cada vez se ha incrementado más 

gracias a los potenciales usos que se les puede dar. Siendo así que el procesamiento de 

subproductos de cítricos representa una gran fuente de compuestos fenólicos, estos 

residuos generalmente se clasifican como desechos causando daños en el medio ambiente, 

pueden actuar como un producto de gran valor en la industria de los cárnicos mejorando 

sus propiedades nutricionales y calidad microbiológica gracias a los compuestos 

antioxidantes que posee. El albedo de naranja deshidratado dentro de los productos 

cárnicos, se ha usado como un extensor para aumentar la fibra en los discos de carne de 

res molida (Rafiq y Bashir, 2018). 

El albedo de naranja tiene un alto contenido de compuestos fenólicos aproximadamente 

de 15 a 20 veces superior al de los gajos, no necesariamente se debe comer el albedo, pero 

resulta importante destacar la aportación del mismo gracias a los beneficios que aporta a 

la salud, contiene muchas fibras en forma de celulosa, pectina, lignina y hemicelulosa, 

este tipo de fibras combinadas ayudan en el incremento de la absorción de nutrientes y en 
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la reducción del colesterol, además disminuye el riesgo de enfermedades en el corazón, 

confiriendo a la naranja propiedades digestivas y circulatorias (Siscaret, 2019). 

Tabla 7: Composición de flavonoides en el albedo de la naranja variedad Valencia mg 

por 100g de peso fresco 

Flavonoide Albedo 

Flavanonas  

Eriocitrina 3.6 

Narirutina 108 

Flavonas  

Rutina 0.0 

Diosmina 0.0 

Flavonas polimetoxiladas  

Sinensetina 4.5 

Tangeretina 1.6 

Fuente: (Siscaret, 2019). 

La naranja corresponde a uno de los cítricos que más se consume en el mundo debido a 

su alto contenido de vitamina C, ácido fólico, potasio y principalmente compuestos 

fenólicos que ayudan a diversas actividades biológicas, destacando una de las más 

importantes la actividad antioxidante que se encuentra principalmente en el albedo. 

Además de esto los compuestos fenólicos son fitoquimícos que se derivan del metabolito 

secundario de las plantas, y con un potente efecto antioxidante, ayudando a prevenir el 

daño oxidativo de las células en enfermedades crónicas como el cáncer, diabetes, 

neurodegenerativas y difusiones cardiovasculares (Rafiq y Bashir, 2018). 
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CAPÌTULO II 

7.  MATERIALES Y MÉTODOS 

7.1. Ubicación de la investigación  

Esta investigación se realizó en el Laboratorio de cárnicos de la Facultad de Ciencias 

Zootécnicas Extensión Chone de la Universidad Técnica de Manabí ubicada en el km 2 

½
 vía Chone-Boyacá, el cual presta las condiciones adecuadas para el desarrollo de los 

objetivos. Los análisis fisicoquímicos, bromatológicos y microbiológicos del albedo de 

naranja deshidratado, al igual que el análisis físico-químico y microbiológico (Vida útil 

de anaquel) en los discos de carne de res molida se realizaron en los laboratorios de la 

Facultad de Ciencias Zootécnicas FCZ-LAB.   

El análisis de perfil de textura (TPA) se lo llevo a cabo en el laboratorio de Investigación 

de Alimentos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Laica Eloy 

Alfaro de Manabí- Manta. 

7.2. Diseño experimental 

Las variables a investigar fueron: la ligazón y conservación en los discos de carne de res 

molida. La sustitución de harina de soya por albedo de naranja deshidratado en los 

tratamientos, estuvo encaminada a determinar cuál era el mejor tratamiento mediante 

estudios texturales. El análisis de vida útil de anaquel se lo realizo al tratamiento que 

presento mejor efecto textural, mediante estudios microbiológicos. 

Se realizó una investigación experimental con un diseño bifactorial completamente al 

azar con tres tratamientos, tres réplicas y un control, en la tabla 8 se muestran los 

experimentos realizados. 

Para la comparación de promedios se utilizó un análisis de varianza ANOVA de un factor, 

aplicando pruebas de comparación múltiples TUKEY con un intervalo de confianza del 

95% correspondiente al programa estadístico InfoStat. 
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Tabla 8: Formulación de los tratamientos. 

TRATAMIENTO CÓDIGO FACTOR RÉPLICAS 

1 T1 100% AN/0% HS 3 

2 T2 80% AN/20% HS 3 

3 T3 60% AN/40% HS 3 

4 T0 100% HS 0 

 

Con el propósito de evaluar la sustitución de harina de soya (Glycine max) por albedo de 

naranja (Citrus × sinensis) deshidratado como agente ligante y conservante en discos de 

carne de res molida, se realizó un estudio de perfil de textura a las formulaciones 

experimentales con la finalidad de determinar el tratamiento con mejor efecto, evaluando 

parámetros tales como: masticación, elasticidad, gomosidad, dureza, cohesividad, 

adhesividad, los cuales fueron sometidos en un analizador tipo Texturometro Shimadzu 

Universal Tester EZ Test EZ-LX.  

Por lo consiguiente la vida útil de anaquel se la efectuó al disco con mejor perfil textural 

durante las semanas 0, 1 y 2 realizando análisis microbiológicos tales como: Aerobio 

Mesófilos, Coliformes y Staphylococcus aureus bajo los parámetros de la norma NTE 

INEN 1338. 

7.3. Obtención del albedo de naranja deshidratado  

Para obtener el albedo de naranja (Citrus × sinensis) deshidratado, se trabajó con naranjas 

de la variedad criolla procedentes de la parroquia Convento del cantón Chone, con un 

estado de madures medio. Se procedió a realizar una limpieza de la materia prima para 

eliminar cualquier tipo de contaminantes ya sean estos  físicos, químicos o biológicos, 

luego de esto se procedió a retirar el flavedo (parte externa) de la naranja cortando en 2 

partes iguales para poder despulpar, posteriormente se segmento el albedo en 4 partes 

para poder facilitar el proceso de deshidratación, donde se trabajó con 140 naranjas , 

utilizando un deshidratador eléctrico industrial EXHAUST FAN de modelo IEF-

14,110V, 60Hz 44W; con una capacidad de 10 bandejas a una temperatura de 65°C por 

un lapso de tiempo de 5 horas, se llevó a cabo la deshidratación del albedo. 

Posteriormente se realizó el proceso de molienda en un molino eléctrico el cual esta 

electrolíticamente recubierto con estaño evitando la contaminación de los alimentos, de 
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marca CORONA 31.8 x 15.4 x 14.6 cm, luego se tamizo a un tamaño de partícula de 0,5 

mm. Se obtuvo como producto final 1000 g de albedo deshidratado, utilizando materiales 

del laboratorio como la balanza analítica digital modelo MSA1202S-100-D0 marca 

SARTORIUS. 

7.4. Materia prima e insumos para la obtención del producto cárnico 

La materia prima cárnica usada en la elaboración de los discos de carne de res molida fue 

carne magra de bovino, además se empleó grasa dorsal de porcino refrigerada, obtenida 

de cerdos con 24 horas post-mortem. Dicha materia prima fue adquirida en el 

supermercado MEGAMAXI Manta, las materias primas cumplieron con los criterios de 

calidad establecidos en la INEN.NTE 056, 2014. 

Las materias primas no cárnicas utilizadas correspondieron a harina de soya 

proporcionada por el MEGAMAXI Manta, y Albedo de naranja, obtenido por medio del 

proceso de  deshidratación, a una temperatura de 65 °C por 5 horas, el cual se llevó a cabo  

en el  laboratorio de frutas y hortalizas de la Universidad Técnica de Manabí extensión 

Chone, Facultad de Ciencias Zootécnicas, las sales y condimentos empleados en la 

formulación del producto fueron sal común, polifosfato, obtenidos en el almacén Pecuario 

Chimborazo, Ecuador, pimienta negra molida, ajo en polvo y huevo,  adquiridos en el 

Súper Akí Chone, para el moldeo de los discos de carne de res molida se emplearon 

moldes de 1,5 cm de espesor, y  un diámetro de 11 cm. 

7.5. Elaboración del producto cárnico  

En la tabla 9 se puede observar la formulación del disco de carne de res molida, y en la 

figura 2 se presenta el diagrama de flujo del producto cárnico. Para su elaboración se 

llevaron a cabo los siguientes pasos: en primer lugar, se realizó la recepción de la materia 

prima, luego de esto se procedió a realizar el lavado de las materias primas con agua 

debidamente purificada, las cuales correspondieron a carne magra de bovino y grasa de 

porcino, posteriormente se colocó en refrigeración a una temperatura de 4°C; se efectuó 

la molienda de la carne (discos de 7 mm) y la grasa (disco de 9 mm) en un molino de 

carne.  

Seguido de esto se procedió a realizar el pesaje de las materias primas, así como también 

el de los demás insumos para cada una de las formulaciones de los tratamientos. Además 

de esto se realizó el malaxado de la masa de forma manual, agregando carne molida de 

res (850 g), grasa porcina (150 g), polifosfato (2 g), sal (20 g), pimienta negra molida (4 
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g), Ajo en polvo (3 g), harina de Soya (al 20, 40 y 100%) y albedo de naranja deshidratado 

(al 80, 60 y 100 %), hasta lograra una consistencia completamente homogénea por un 

tiempo de 20 minutos. Resaltando que en el T1 se utilizó AN 16g, T2 AN 12.8g; HS 3.2g, 

T3 AN 9.6g; HS 6.4g y un control con el 100% de HS. 

Los discos de carne de la formulación se realizaron de forma manual, logrando obtener 

discos, de 11 cm de diámetros y 1.5 cm de grosor, con un peso de entre 180 y 190g por 

cada disco, con un rendimiento de 7 discos por formulación. Luego de esto cada uno de 

los discos fue empacado al vacío en fundas termo encogibles de 20 cm * 22 cm, 

proporcionadas por la empresa Ecuapack Quito, finalmente fueron almacenados a una 

temperatura de 4°C. 

Tabla 9: Formulación del Disco de carne de res molida 

Ingredientes Masa (g) 

Carne de res molida con 

máx. 20% grasa 

850 g. 

Grasa porcina 150 g. 

Polifosfatos 2 g. 

Sal 20 g. 

Pimienta negra molida 3 g. 

Ajo en polvo 2 g. 

Harina de soya 16 g. 

Huevo 65.5 g. 

Fuente: (Vargas, 2019). 

Tabla 10: Tratamientos y composición 

Tratamientos Composición 

D1 16 g AN/0 g HS 

D2 12.8 g AN/3.2 g HS 

D3 9.6 g AN/6.4 g HS 

Control 16 g HS 

Total 1124 g 

Fuente: (Vargas, 2019). 
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Figura  2: Diagrama de flujo de la obtención del albedo de naranja deshidratado; y de la 

elaboración de los discos de carne de res molida con la sustitución de harina de soya 

(Glycine max) por albedo de naranja (Citrus × sinensis) deshidratado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

SIMBOLOGÍA  

 

 

 

1. Recepción de la materia 

prima 

2. Lavado y refrigeración 4°C 

3. Molienda de la carne y 

grasa 

4. Pesado 
Carne de bovino, grasa 

de porcino, HS, AN y 

aditivos 

 

5. Homogenizado   

Carne de bovino, grasa 

de porcino, HS (20, 40 y 

100%), AN (80,60 y 

100%) y aditivos 

 
6. Malaxado  

7. Moldeado    

8. Empacado  

1. Recepción de la 

materia prima 

2. Pelado  

 3. Cortado  

4. Deshidratado    A (65°C * 5 Horas) 

 
5. Molienda   

 6. Tamizado    

 Operación  

Control  

Almacenamiento  

 

9. Almacenado 4-5 °C   

 

8. Almacenado 

4-5°C 

   

7. Envasado   
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7.6. Composición proximal del albedo de naranja deshidratado 

Para determinar la composición proximal del albedo de naranja deshidratado se realizaron 

evaluaciones fisicoquímicas correspondientes a acidez, pH, análisis bromatológicos 

como: Grasa, Fibra bruta, Humedad, Cenizas; además microbiológicas como: 

Staphylococcus aureus, Coliformes totales, E.coli, Hogos-levaduras, Aerobios Mesófilos, 

en base a la normativa técnica INEN 616 (NTE INEN, 2015). Los resultados de los 

análisis efectuados fueron reportados en porcentaje de la masa de la muestra. 

7.7. Análisis fisicoquímico de los discos de carne de res molida   

Para determinar la composición fisicoquímica de los discos de carne se realizaron 

evaluaciones correspondientes a pH, cenizas, humedad, grasa, capacidad de retención de 

agua (CRA) y actividad de agua (Aw) en base a lo establecido por la normativa técnica 

1338 (NTE INEN, 2012).  

7.8. Análisis instrumental de perfil de textura 

Se realizó el análisis de perfil de textura (TPA), mediante un Texturometro Shimadzu 

Universal EZ Test EZ-LX. Aplicado al control y todas las formulaciones experimentales, 

las muestras evaluadas fueron tomadas en correspondencia de 1,5 cm de grosor siendo 

comprimidos los discos hasta el 75%. Evaluando características texturales en el producto 

como: Dureza, Adhesividad, Cohesividad, Elasticidad, Gomosidad y Masticabilidad. Los 

resultados obtenidos fueron analizados en el software Trapezium- x.  

7.9. Análisis de vida útil de anaquel del producto 

El análisis de vida útil de anaquel se lo realizó al mejor tratamiento obtenido en el perfil 

instrumental de textura, evaluando el comportamiento microbiológico para determinar: 

Mesófilos, Coliformes y Staphylococcus aureus, tomando muestras en la semana 0, 1 y 

2, en lo consiguiente hasta lograr identificar el no cumplimiento de la normativa técnica 

NTE INEN, 2012. 

7.10. Procesamiento de datos experimentales 

Se empleó el programa estadístico InfoStat versión 2019, (Statistical Graphics, 

Argentina), para la comparación de promedios se utilizó un análisis de varianza ANOVA 

de un factor, aplicando pruebas de comparación múltiples TUKEY con un intervalo de 

confianza del 95%, las representaciones de los resultados estuvieron dadas por el 

promedio ± Desviación estándar.  
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7.11. Análisis económico 

Para desarrollar el análisis económico se tomaron en cuenta las siguientes 

variantes: 

 Costo de Materias Primas. 

 Comparación económica de producción entre el producto experimental y el 

control. 

 Costo de producción del albedo de naranja deshidratado. 

CAPÌTULO III. 

8.  RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

8.1. Caracterización del albedo de naranja deshidratado 

8.1.1. Análisis fisicoquímico y bromatológico del albedo de naranja deshidratado 

En la tabla 11 y 12 se puede observar la composición proximal del albedo de naranja, la 

cual se rige a lo establecido en la NTE INEN 616: 2015, teniendo como resultado los 

siguientes valores para las variables estudiadas, Acidez: 0,37029 % y pH: 6,04 %. Dentro 

del análisis bromatológico se estudiaron las variables como Grasa: 0,35 %; Fibra bruta: 

13,86%; Humedad: 11,375% y Cenizas: 2,7%. 

Tabla 11: Análisis físico-químico del albedo de naranja deshidratado 

Parámetro (%) Método 

Acidez 0,37029 NTE INEN 521:2013 

pH 6,04000 NTE INEN 526 

 

Tabla 12: Análisis bromatológico del albedo de naranja deshidratado 

Parámetro (%) Método 

Grasa  0,3500 AOAC 2003.06 

Fibra bruta 13,860 AOAC 973.18 

Humedad  11,375 NTE INEN 518 

Cenizas  2,7000 NTE INEN 520:2013 

 

Los resultados muestran relación con la literatura, para la composición proximal en 

harinas a partir de residuos de naranja Humedad: 3,31 %; Proteína 5,07%; Grasa 1,64%; 

Cenizas: 4,86%, se puede apreciar que el contenido de humedad es mucho más bajo, 

debido al reciduo utilizado, en este caso trabajaron con el flavedo (Martinez et al., 2017). 
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Sin embargo, en la investigación de (Gonzalez, 2017) menciona que el contenido de 

proteína es de 15,14% y Cenizas 3,7%, cabe mencionar que en la literatura trabajaron con 

todas las partes del gabazo de la naranja, lo cual puede explicar el elevado contenido en 

proteínas. 

Ulloa (2012) en su investigación obtuvo resultados en la composición de harina de 

desechos de naranja valores en Humedad: 3,31%, Ceniza: 4,86%, Grasa: 1,64% y 

Proteína: 5,07%. En efecto los valores reportados por (Mohamed, 2017) corresponden a 

Humedad: 62,67, Proteína: 3,65, Grasa: 4,28 y Ceniza: 8,64.  

Cabe resaltar el gran aporte nutricional que muestra la composición bromatológica del 

albedo de naranja deshidratado, de acuerdo a los valores obtenidos se determinó que todos 

los parámetros se encuentran dentro de lo establecido por la NTE INEN 616 a excepción 

de la acidez y cenizas que superan los valores permisibles, no obstante, este es un 

subproducto que aporta los componentes necesarios para ser utilizado en productos 

cárnicos.   

8.2. Análisis microbiológico del albedo de naranja deshidratado 

En la tabla 13 se reflejan los resultados de las evaluaciones microbiológicas del albedo 

de naranja deshidratado, los cuales se encuentran establecidos en la NTE INEN 616, 

Staphylococcus aureus: 2,0 X 103 UFC/g, Coliformes totales: 3,5 X 102 UFC/g, E. coli 

(Ausencia), Hongos-levaduras 4,0 X 102 UP/g y Aerobios Mesófilos 4,9 X 103 UFC/g 

determinando que los valores están dentro de los límites permisibles de dicha norma.  

Tabla 13: Análisis microbiológico del albedo de naranja deshidratado 

Parámetro (%) Método 

Staphylococcus aureus  2,0 X 103 UFC/g NTE INEN 1529-14:2013 

Coliformes totales  3,5 X 102 UFC/g NTE INEN 1529-14:2013 

E.coli  Ausencia  NTE INEN 1529-14:2013 

Hongos-levaduras 4,0 X 102 UP/g NTE INEN 1529-10 

Aerobios Mesófilos  4,9 X 103 UFC/g NTE INEN 1529-5 

                  
 

En relación con lo mencionada por Martínez (2017) en su investigación, en cuanto a los 

análisis de levaduras son menores a <10 UFC g-1. El albedo de naranja se emplea en 
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diferentes concentraciones en salchichas y embutidos para incrementar su contenido en 

proteína, actividad antioxidante y una buena capacidad de retención de agua como lo 

menciona (Gòmez, 2018). 

El albedo de naranja deshidratado cumple con los requerimientos microbiológicos 

establecidos por la respectiva norma, y de acuerdo a la revisión bibliográfica acerca de 

este subproducto indican el aporte en antioxidantes, proteína y vitaminas que representa 

su inclusión en productos cárnicos. 

8.2.1. Análisis fisicoquímico de los discos de carne de res molida 

La tabla 14 muestra los resultados en cuanto a la composición fisicoquímica del T0 

(control), T1, T2 y T3. Cabe mencionar que tanto el control y principalmente los 

tratamientos experimentales cumplen con los requerimientos establecidos por la (NTE 

INEN 1338, 2012). Mediante la prueba de Tukey se pudo identificar la comparación de 

medias entre el control y los tratamientos, en el pH se pudo observar que no se existen 

diferencias significativas entre el control y los tratamientos en estudio, no obstante, el T1 

presenta el valor más bajo en pH de 6,89±0,02 (AN100%) y el T3 el valor más alto con 

7,34±0,03 (AN 60%-40HS). 

En el contenido de cenizas se determinó que todos los tratamientos experimentales al 

igual que el control muestran diferencias significativas P<0,05, por el contrario, T1 Y T3 

no presentan diferencias estadísticas P>0,05. En la humedad se logró evidenciar que 

existen diferencias significativas entre el control T0 y los tratamientos en estudio p<0,05. 

En el contenido de grasa se observa que existen diferencias significativas entre el control 

T0 y las formulaciones p<0,05. 

En la capacidad de retención de agua (CRA) se aprecia que existen diferencias 

significativas entre el control y las formulaciones experimentales p<0,05, reflejando la 

mayor capacidad de retención de agua en el tratamiento 3 el cual contiene 60% de AN y 

40%HS, siendo así que la menor capacidad de retención de agua la presento el control 

T0, y por último en la activad de agua (Aw), el control T0 y los tratamientos 

experimentales no presentaron diferencias significativas p>0,05. 

Se pudo notar que la incorporación de albedo de naranja deshidratado modifica la 

composición fisicoquímica del producto en base a los porcentajes utilizados, se mejora la 

capacidad de retención de agua, gracias al contenido en grasa que ayuda a la 
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encapsulación de la misma y las estructuras proteicas que poseen la capacidad 

hidroscopica. 

Tabla 14: Análisis fisicoquímico de los discos de carne de res molida 

Tratamiento pH Cenizas Humedad Grasa CRA Aw 

T0 7,02±0,01  b 2,77±0,02 a 61,86±0,01 b 2,43±0,02 b 17,43±0,03 a 0,98±0,02 

T1 6,89±0,02 a 2,87±0,01 b 61,96±0,02c   4,09±0,01 d 18,54±0,02 b 0,98±0,01 

T2 7,44±0,03 d 2,93±0,03 c 62,25±0,02 d 1,22±0,03 a 18,63±0,03 c 0,97±0,02 

T3 7,34±0,03 c 2,86±0,02 b 59,96±0,01a  2,86±0,06 c 18,91±0,02 d 0,97±0,04 

P-valor <0,0001 0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,8184 

Los datos están representados como media ± desviación estándar 

Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

En su reciente investigación Ahmed y Tarek (2021) reportan datos con respecto a la 

composición fisicoquímica de un disco para hamburguesas con la adición de albedo de 

naranja tales como humedad: 62,78%±0,09; ceniza: 2,49%±0,04; proteína: 16,66%±0,09; 

grasa: 13,29%±0,04; pH: 6,05%±0,12; CRA: 75,83%±0,04. Determinando el gran aporte 

nutricional que presenta la sustitución parcial de harina de soya por albedo de naranja 

deshidratado, ya que tanto en el control como en los tratamientos experimentales el pH 

es adecuado en comparación con la literatura. 

Figura  3: Representación gráfica de resultados de pH en los discos 

  

En la figura 3 se observan los resultados del pH en el control y los tratamientos 

experimentales, el control (T0) es de 7,02, el tratamiento T1 el cual fue de 100% de albedo 

de naranja disminuyo a 6,89, sin embargo la concentración al 80% AN - 20% HS (T2) 

tuvo un valor de 7,44 y por último el tratamiento (T3) 60% AN-40%HS obtuvo un pH de 
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7,34. Evaluar la variable pH es de gran importancia ya que tiene influencia en varias 

características de calidad del producto incluidas la vida útil, el color, la capacidad de 

retención de agua y la textura de los productos cárnicos (Marwa et al., 2019).  

Contreras y Salvá (2018) en su trabajo de investigacion mencionan que el pH se encuentra 

ampliamente relacionado con la CRA, la humedad del producto y con el pH de la materia 

prima cárnica, en si a esto se debe el aumento del mismo y a las propiedades del albedo 

de naranja. Cabe resaltar que en las formulaciones establecidas no se incluye ningún tipo 

de conservante artificial, únicamente actúa el contenido de acidez (0,37%) presente en el 

albedo de naranja. 

Figura  4: Representación gráfica de resultados de Cenizas en los discos 

 

En la figura 4 se muestran los resultados en cuanto a ceniza, teniendo valores de T0: 

2,77%, T1: 2,87 %, T2: 2,93%, y el T3: 2,86%. Sin duda alguna los mayores porcentajes 

en ceniza fueron para el T2 y T1, y el de menor presencia de cenizas es el T0 con el 2,36, 

ya que la ceniza representa el contenido de minerales en los alimentos. 
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Figura  5: Representación gráfica de resultados de Humedad en los discos 

 

En la figura 5 se puede observar los niveles de humedad obtenidos en los tratamientos T0 

(control): 61,86, T1: 61,96%, T2: 62,25 % y T3 con el 59,96%, resaltando que el T2 fue 

el tratamiento de mayor porcentaje de humedad. Cabe resaltar que la incorporación del 

albedo de naranja al 60% y harina de soya al 40% tubo gran influencia en la humedad del 

producto ya que T3 corresponde al resultado más bajo.  

Figura  6: Representación gráfica de resultados de Grasa en los discos 

 

En la figura 6 se aprecian los resultados obtenidos en cuanto a la grasa presente en los 

discos de carne de res en T0 (control) 2,43%; T1: 4,09; T2:1,22%; T3: 2,86%. Como se 
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puede observar el tratamiento con mayor cantidad en grasa corresponde al T1 (100% AN), 

seguido del T3 que contiene un 60% AN y 40%HS. 

Figura  7: Representación gráfica de resultados de CRA en los discos 

 
 

 

En la figura 7 se observan los valores obtenidos para la capacidad de retención de agua, 

el control (T0) fue de 17,43, mientras que el disco 1 (T1) aumento a 18,54 el cual contiene 

el 100% de albedo de naranja, el disco 2 (T2) tuvo un valor de 18,63 y finalmente el disco 

3 (T3) con 18,91. Se observa un aumento progresivo en la capacidad de retención de agua. 

Figura  8: Representación gráfica de resultados de Aw en los discos 

 

En la figura 8 se muestran los resultados de actividad de agua de los discos de carne de 

res molida, el T0 (control) presento un valor de 0,98, T1: 0,98, T2: 0,97 y T3: 0,97 los 

cuales indican que no existe variación entre los tratamientos, siendo el T2 y T3 los 
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tratamientos con mayor actividad acuosa con el 0,97, determinando que todos los 

tratamientos se encuentran dentro del rango permisible de la (ISO, 2017), ya que este va 

desde 0 a 1. 

8.3. Análisis instrumental de perfil de textura 

En la tabla 15 se pueden observar los resultados del análisis de perfil de textura, aplicado 

al control y los tratamientos en estudio, dirigido a cada uno de los atributos de respuesta 

como son: Dureza, Adhesividad, Cohesividad, Elasticidad, Gomosidad y Masticabilidad. 

Analizados mediante su media ± desviación estándar. 

Tabla 15: Análisis de perfil de textura 

Los datos están representados como media ± desviación estándar  

Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 
 

8.3.1. Dureza  

La figura 9 muestra los resultados del perfil de textura para la dureza de los tratamientos 

en estudio y el control, teniendo valores en T1: 15,14; T2: 13,57; T3: 11,67 y T4: 16,31. 

Mediante la prueba de Tukey se puedo afirmar que existen diferencias significativas 

p<0.05 entre el producto control sin albedo de naranja deshidratado y las formulaciones 

experimentales, resaltando que la incorporación de albedo de naranja y harina de soya 

reduce los niveles de dureza en el producto, ya que T4 (control) muestra diferencia 

significativa p<0,05 de los tratamientos experimentales con el mayor valor en este 

parámetro. 

 

 

 

 

 

Tratamiento  Dureza (N) 
Adhesividad  

(Kg m2 s-2) 
Cohesividad 

Elasticidad 

(cm) 

Gomosidad 

(N) 

Masticabilidad 

(N/cm2) 

T1 15,14±0,40b,c -0,36±0,03b 0,64±0,06a,b 0,78±0,03b -14,83±0,69c 2,27±0,02a 

T2 13,57±0.42a,b -0,49±0,004a 0,67±0,03a,b 0,87±0,05b,c -17,05±0,32b 2,04±0,06a 

T3 11,67±0,58ª -0,54±0,02a 0,71±0,02b 0,95±0,04c -19,76±0,05a 1,96±0,07a 

T4 16,31±1,27c -0,34±0,03b 0,61±0,01a 0,53±0,009a -14,64±0,08c 3,32±0,30b 
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Figura  9: Representación gráfica del TPA en Dureza 

 

Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

No obstante, en la investigación de (Echeverri et al., 2004) los valores para una 

hamburguesa patron presenta un resultado de 32,86 el cual no se encuentra en relacion 

con el valor de dureza. Dureza (g): 13048.9±2921.7 expresado en kilogramos 13,04kg 

observándose un valor menor al tratamiento experimental. Sin embargo, la explicación a 

la diferencia entre valores se puede deber la variedad de naranja que han utilizado en la 

literatura analizada y al tipo de producto, ya que en la investigación trabajaron con una 

salchicha fermentada (Saricoban y Unal, 2021). Es importante resaltar que en un producto 

de calidad no es conveniente tener un valor de dureza tan elevado, ya que afecta sus 

características texturales, en la investigación se pudo concretar que la formulación más 

idónea con los resultados que se encuentran acorde al producto control y la literatura 

analizada es el T3 con un 60% AN-40%HS. 

8.3.2. Adhesividad 

En la figura 10 se exponen los resultados del TPA para el parámetro adhesividad, 

arrojando valores en T1: -0,361; T2: -0,491; T3: -0,543 y T4 (control): -0,338. Mediante 

la prueba de Tukey se logró determinar que existen diferencias estadísticas entre las 

formulaciones P<0,05, además entre el T2 Y T3 no existen diferencias p>0,05, al igual 

que en T1 y T4 (control) no existen diferencias estadísticas p>0,05. 
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Figura  10: Representación gráfica del TPA en Adhesividad 

 
Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

En la investigacion de Campano (2017) indica que la adhesividad es la cantidad de 

producto que se queda adherido luego de la masticación en los dientes. Saricoban y Unal 

(2021) en su trabajo investigativo evaluaron la influencia de naranja amarga en las 

caracteristicas texturales de una salchicha fermentada, obtubieron un valor en la 

adesividad de -139.42 ± 61.86. 

8.3.3. Cohesividad 

Los resultados obtenidos en el TPA para la Cohesividad del control y las formulaciones 

experimentales se exponen en la figura 11, con valores en T1: 0,644; T2: 0,670; T3: 

0,717 y T4: 0,607. La comparación de medias mediante la prueba de Tukey indica que, 

el control y los tratamientos en estudio son significativamente diferentes sin embargo 

entre T1 y T2 no existen diferencias significativas p>0.05 y entre T3 y T4(control) se 

muestran diferencias significativas p<0.05. 

 

 

 

 

 

-0,600

-0,500

-0,400

-0,300

-0,200

-0,100

0,000
T1 T2 T3 T4

-0,361 b

-0,491 a -0,543 a

-0,338 b

A
D

H
E

S
IV

ID
A

D
 (

K
g

 m
2

s-2
)

TRATAMIENTOS

T1

T2

T3

T4



  

 

50 
 

Figura  11: Representación gráfica del TPA en Cohesividad 

 
Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

El parámetro de Cohesividad en un producto cárnico hace referencia a la textura, que está 

relacionada con la deformación que se produce en el alimento, en el análisis de perfil de 

textura el valor es cercano a 1 si el alimento se deformo poco (Campano, 2017).En la 

investigación de Echeverri et al (2004) presentaron un valor de 0,43. Sin embargo Polizer 

et al  (2019) presento un resultado de 0,73±0,01. De acuerdo a los resultados obtenidos 

se pudo evidenciar que el tratamiento que arrojo un mejor valor fue el tratamiento T3 con 

el 60% AN-40%HS en la sustitución de albedo de naranja, seguido del T2 destacando, 

que la incorporación de albedo de naranja en diferentes concentraciones aumenta la 

cohesividad del producto, además se puede observar que la combinación de AN al 60% 

y 40% de HS obtuve el mejor porcentaje de cohesividad, gracias a la capacidad ligante 

que presenta el albedo de naranja. 

8.3.4. Elasticidad 

En la figura 12 se aprecian los resultados del TPA para la elasticidad, indicando valores 

en el T1: 0,782; T2: 0,869; T3: 0,953 y T4: 0,525. Mediante la comparación de medias 

Tukey se determinó que entre los tratamientos experimentales y el control si existen 

diferencias significativas p<0,05. Cabe resaltar que la incorporación de albedo y harina 

de soya incrementan la elasticidad en el producto, como es el caso de T2 (80%AN-20%) 

Y T3 (60% AN-40%HS) representan los valores más elevados. Se puede apreciar el 

control (T0) no contiene albedo de naranja y muestra un resultado inferior a todos los 

tratamientos en estudio. 
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Figura  12: Representación gráfica del TPA en elasticidad 

 
Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

En la investigación de (Polizer et al., 2019) se detalla un valor de 0,81±0,02 este valor se 

encuentra en relación con los tratamientos analizados. Además, los valores texturales de 

una hamburguesa patrón la elasticidad corresponde a un valor de 0,83 el cual se encuentra 

en relación con el valor de T2 (Echeverri et al., 2004). De acuerdo a los resultados 

obtenidos y a la literatura analizada se puede evidenciar que las diferentes formulaciones 

de incorporación de AN aumentan la elasticidad del producto a diferencia del T4(control), 

siendo el T3 el tratamiento con mayor elasticidad el cual corresponde al 60% de AN y 

40% de HS. 

8.3.5. Gomosidad 

En la figura 13 se exponen los resultados para gomosidad en el control y los tratamientos 

en estudio presentando un valor en T1: -14,830, T2: -17,051, T3: -19.763 y T4: -14,646. 

Mediante la comparación de medias Tukey se puedo observar que si existen diferencias 

significativas p<0.05 entre el T2 y T3, sin embargo, en el T1 y T4 (control) no existe 

diferencia significativa, destacando que la inclusión de albedo de naranja y harina de 

soya incrementa la gomosidad. 
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Figura  13: Representación gráfica del TPA en Gomosidad 

 
Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

En comparación con el resultado de (Polizer et al., 2019) obtuvieron un valor de 

23,07±0,38. Es importante mencionar que el producto control presenta un valor inferior 

al de los tratamientos en estudio. 

8.3.6. Masticabilidad 

En la figura 14 se expresan los resultados del análisis de perfil de textura (TPA) para el 

atributo de respuesta masticación, determinando valores en el T1: 2.271, T2: 2,042; T3: 

1,955 y T4 (control): 3,315 respectivamente. 

Mediante la comparación de medias Tukey se puedo observar que si existen diferencias 

significativas p>0,05 entre todos los tratamientos, destacando el valor más alto para el 

T4 (100%HS) y el valor más bajo para el T3 (60%AN-40%HS) resaltando que la 

sustitución de albedo de naranja deshidratado en discos de carne de res influye 

significativamente disminuyendo los valores en masticación. 
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Figura  14: Representación gráfica del TPA en Masticabilidad 

 
Medias con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

Datos reportados en la investigación de Saricoban y Unal, (2021) muestran valores en 

masticación de: 4776,39±1181,11 expresado en kilogramos: 4,77 kg. Sin embargo, la 

explicación a la diferencia entre valores se puede deber la variedad de naranja que han 

utilizado en la literatura analizada y al tipo de producto, ya que en la investigación 

trabajaron con una salchicha fermentada (Polizer et al., 2019) en su investigacion 

estudiaron el efecto de fibra de guisante sobre los parámetros fisicoquímicos de 

hamburguesas de ternera obteniendo un valor en masticación de: 123,4±5,13 siendo este 

un valor mucho más elevado al del tratamiento experimental. 

Los valores de masticación no deben de ser muy elevados el T3 muestra el valor más bajo 

entre los tratamientos en estudio, al ser un producto sin cocción se encuentra en un valor 

estable. 
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8.4. Análisis de vida útil de anaquel del producto 

8.4.1. Comportamiento del disco de carne durante el almacenamiento  

En la tabla 16 se muestran los resultados del tiempo de vida útil de anaquel del tratamiento 

en estudio, realizado en la semana 0, 1 y 2, en el cual fueron evaluados: Aerobios 

Mesófilos, Coliformes y Staphylococcus aureus de acuerdo a lo establecido en la NTE 

INET 1338, se logró determinar  que en consecuencia del aumento de los días se 

incrementan las unidades formadoras de colonia (UFC), para Mesófilos: en la semana 0,  

1 y 2 los valores se encuentran dentro del rango permisible de la norma ya mencionada, 

que establece un mínimo de ufc/g de 1,0x106  y un máximo de 1,0x107 . 

 

En cuanto a Coliformes tanto en la semana 0, 1 y 2 el disco de carne cumplió con los 

requerimientos establecidos por la respectiva norma. Por último, los resultados de 

Staphylococcus aureus mediante los análisis microbiológicos muestran que el disco de 

carne de res molida en la semana 0 el producto se encontró dentro del rango permisible, 

no obstante, a partir de la semana 1 el producto cárnico presento inestabilidad al superar 

el límite máximo permisible.  

 

Mediante la comparación de medias en la prueba de Tukey se identificó que si existen 

diferencias significativas P<0,05 en el recuento de UFC para Aerobios Mesófilos, en 

cuanto a Coliformes no se muestran diferencias significativas P>0,05, por último, en 

Staphylococcus coagulasa positivo si se observan diferencias estadísticas, evidenciando 

que en el transcurso de los días las UFC disminuyen progresivamente. 

 

Tabla 16: Análisis microbiológico para determinar el comportamiento del disco de 

carne durante el almacenamiento 

TVU 

Aerobios 

Mesófilos Coliformes 

Staphylococcus 

coagulasa positivo 

Semana_0 3,22E+03±5,57 a 2,40E+01±0,10 8,11E+03±7,00 a 

Semana_1 4,93E+04±4,03 b 2,40E+01±0,10 7,30E+04± 6,00 b 

Semana_2 4,80E+05±3,33 c 2,40E+01±0,14 4,50E+05±8,00 c 

p-valor 0,0001 0,8697 <0,0001 

Los datos están representados como media ± desviación estándar 

Medias dentro de una columna con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05) 

 

En estudios relacionados obtuvieron los siguientes resultados: Aerobio Mesófilos < 1,106 

UFC/g; Coliformes 45 x 10 2 UFC/g; Staphylococcus aureus 1 x 10 2UFC/g, se debe de 
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tener en cuenta que los análisis fueron realizados en la hamburguesa cruda, por ende, 

luego de la cocción se espera que la carga microbiana general disminuirá siendo 

inactivadas y se eliminaran las bacterias (Zuasnabar et al., 2016).  

 

Figura  15: Resultados de Aerobios Mesófilos 

 
 

Como se puede apreciar en la figura 15 los análisis microbiológicos en cuanto a Aerobios 

Mesófilos en la semana 0 no presentan alteraciones significativas en el crecimiento 

microbiano, a diferencia de la semana 1 en la cual, se evidencia un leve incremento y en 

la semana 2 se presenta un aumento significativo en bacterias a diferencia de la semana 0 

y 1, sin embargo, estos valores se encuentran dentro del límite permisible por la NTE 

INEN 1338. 

Figura  16: Resultados de Coliformes 
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En la figura 16 se observan los resultados microbiológicos para Coliformes en la semana 

0, 1 y 2. En la semana 0 se logró determinar un recuento de UFC de 2,40E+01±0,10, 

valores que se encuentran dentro del límite máximo establecido por la NTE INEN 1338 

(Max. 1,0 x 103).  

En la semana 1 y 2 el valor para Coliformes se mantuvo en 2,40E+01±0,10, no obstante, 

las UFC no superan el límite permitido por dicha norma. 

Figura  17: Resultados de Staphylococcus aureus 

 

En la figura 17 se presentan los resultados microbiológicos para Staphylococcus aureus. 

En la semana inicial se obtuvo un valor en UFC de 8,11x103, semana 1: UFC 7,3x104, 

semana 2: UFC 4,5x105, valores que en la semana 0 se encuentran dentro del límite 

permitido por la NTE INEN 1338 (UFC 1,0 x 104), sin embargo, en la semana 1 y 2 los 

valores superan el rango permitido. 

En la investigación realizada por Zambrano (2020) evaluó el uso de flavedo de naranja 

deshidratado en la elaboración de cupcakes, determinando la calidad microbiológica al 

mejor tratamiento en el que analizaron Aerobios Mesófilos obteniendo como resultado 

UFC 1,7 x 102, y Coliformes totales UFC <10, valores que se encuentran dentro de los 

parámetros establecidos por la (NTE INEN 2532, 2010). 

Además, Ahmed y Tarek (2021) en su investigación afirman que el uso de albedo de 

naranja como un sustituto funcional tiene un impacto positivo en los atributos de calidad 

y la estabilidad en el almacenamiento, aumentando el contenido de fibra dietética y la 

vida de anaquel, convirtiéndose el albedo de naranja en una alternativa de potencial uso 

y reducción de costos en los productos cárnicos. 
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8.5. Análisis económico  

En Ecuador es casi nula la competitividad en producción de soya, apenas se produce el 4 

% de la soya que se consume, en el año 2019 la Tm para la comercialización y venta del 

grano seco y limpio estuvo por $ 594,35 dólares. Esta presenta una demanda nacional 

alrededor de 900.000 Tm, por esta razón la producción de soya ha disminuido 

paulatinamente por la baja rentabilidad debido a su elevado costo sobre todo en las 

industrias alimentarias por esta razón se estima la utilización de albedo de naranja en 

sustitución de la soya, lo cual resultaría ventajoso a nivel económico (Sànchez et al., 

2020). 

En la tabla 17 y 18 se exponen los costos de los insumos y materias primas en la 

elaboración de los discos de carne de res molida, y para la formulación experimental en 

la que se sustituyó harina de soya por albedo de naranja y el producto control que se tomó 

como referencia la industria cárnica PRONACA, cabe mencionar que se trabajó en base 

a 1kg. 

Tabla 17: Análisis de costo de producción en el producto experimental. 

Materia prima/ Insumos Costos (USD/kg) (%) 

Carne de res molida con 

màx.20% grasa 

$ 3.17 56 

Grasa porcina $ 0.33 5.83 

Insumos $ 1.00 17. 67 

Harina de soya $ 0.50 8.83 

Albedo de naranja $ 0.56 9.89 

Huevo $0.10 1.77 

Total $ 5. 66 100 % 

 

Tabla 18: Análisis de costo de producción en el producto control. 

Insumos Costos (USD/kg) (%) 

Carne de res molida con 

màx.20% grasa 

$ 3.50 46.05 

Grasa porcina $ 1.00 13.16 

Insumos $ 1.50 19.74 

Harina de soya $ 1.50 19.74 

Huevo $ 0.10 1.32 

Total $ 7. 60 100 % 

 

Se efectuó un análisis de los costos en las materias primas e insumos tanto en la 

formulación experimental como en el producto control, determinando los costos de 

producción para cada uno de ellos, obteniendo como resultado un costo de $5,66 para 
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1kg, teniendo un rendimiento de 7 unidades, y el producto control tuvo un costo de $7, 

60, con una ganancia económica de $ 1,94, resaltando la reducción en el costo de 

producción debido al uso de albedo de naranja que representa un valor mínimo para su 

obtención al ser un subproducto del medio. 

9.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

9.1. Conclusiones 

 La caracterización del albedo de naranja deshidratado determino el gran aporte 

nutricional que presenta el subproducto, gracias a su elevado contenido Acidez de 

0,37%, pH 6,04% y Fibra bruta 13,86%.   

 El análisis del perfil de textura muestra diferencias significativas p<0,05 entre 

todas las variables de respuestas de los tratamientos experimentales, resultando 

como mejor tratamiento el T3 (60%AN-40%HS), indicando el mejor efecto 

ligante en el producto y dando paso a ser una alternativa como sustituto parcial de 

la harina de soya por albedo de naranja deshidratado.  

 Se logró determinar la vida útil de anaquel al mejor tratamiento experimental, 

siendo el T3 que corresponde al 60% AN-40%HS, identificando que tanto 

Aerobios Mesófilos y Coliformes en la semana 0,1 y 2 cumplen con lo establecido 

en la NTE INEN 1338, no obstante, en Staphylococcus a partir de la semana 2 las 

UFC superaron los límites permisibles.  

9.2. Recomendaciones 

 Se debe controlar el tiempo máximo de deshidratación del albedo de naranja para 

evitar la pérdida de sus propiedades con la finalidad de obtener productos de 

excelente calidad tanto fisicoquímica como microbiológica. 

 Se deberían realizar otras investigaciones con la utilización de subproductos del 

medio. 

 Se debe fomentar el aprovechamiento de sustancias orgánicas sin efecto nocivo 

para la salud como conservantes naturales. 
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11.  ANEXOS 

Anexo 1: Obtención del albedo de naranja deshidratado 

                                  

         Recepción de materia prima                                                 Pelado 

 

                          

Cortado 
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Deshidratado 

                          

                  Molienda                                                          Envasado- Almacenado 
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Anexo 2: Elaboración de discos de carne de res molida con la sustitución de Harina de 

Soya (Glycine max) por Albedo de naranja (Citrus × sinensis) deshidratado. 

                         

Materia prima e insumos 

                               

            Malaxado                                                                        Moldeado 
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                 Empacado                                                                             Producto final  

                                             

 

                                                      Culminación del proceso 
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Anexo 3: Caracterización del albedo de naranja deshidratado 

                

Análisis de ceniza y de humedad 

 

                

Análisis microbiologico    Recuento de UFC 
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Anexo 4: Analisis de perfil de textura 

 

Analisis de perfil de textura  
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Anexo 5: Resusltado del analisis de laboratorio Físico-químico y Bromatológico en 

Albedo de naranja deshidrtado 
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Anexo 6: Resusltado del analisis de laboratorio Físico-químico en los discos de carne 

de res molida
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Anexo 7: Resusltado del Análisis de Perfil de Textura en los discos de carne de res 

molida 
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Anexo 8: Resusltado del Análisis microbiológico (TVU)en los discos de carne de res 

molida 
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Anexo 9: Fichas de analisis de varianza para el producto 

Resultados del Perfil Textural de Discos de Carne para Hamburguesa 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

 Variable analizada: DUREZA__N_ 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

                     TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

FV                     gl              SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTOS            3          36,377217       12,125739     21,250 0,0004 

error                   8           4,564934        0,570617 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido         11          40,942151 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:      14,176      Número de observaciones:           12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Comparación de medias de Tukey 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,436 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Tratamientos                         Promedios      Resultados de la prueba  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T3                                    11,677        a        

T2                                    13,570        a b  

T1                                    15,143       b c 

T4                                    16,315          c 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

Variable analizada: ADHESIVIDAD 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

                     

Tratamiento  Dureza (N) 
Adhesividad  

(Kg m2 s-2) 
Cohesividad 

Elasticidad 

(cm) 

Gomosidad 

(N) 

Masticabilidad 

(N/cm2) 

T1 15,14±0,40b,c -0,36±0,03b 0,64±0,06a,b 0,78±0,03b 
-

14,83±0,69c 2,27±0,02a 

T2 13,57±0.42a,b 
-

0,49±0,004a 0,67±0,03a,b 0,87±0,05b,c 
-

17,05±0,32b 2,04±0,06a 

T3 11,67±0,58ª -0,54±0,02a 0,71±0,02b 0,95±0,04c 
-

19,76±0,05a 1,96±0,07a 

T4 16,31±1,27c -0,34±0,03b 0,61±0,01a 0,53±0,009a 
-

14,64±0,08c 3,32±0,30b 
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 TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

FV                     gl              SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTO             3           0,089          0,029       41,772     

0,0000 

error                   8           0,005          0,0007 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido        11           0,0948 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:      -0,4335      Número de observaciones:           12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Comparación de medias de Tukey  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,015 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

 

 

Tratamientos                         Promedios      Resultados de la prueba 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T3                                    -0,543   a     

T2                                    -0,491   a     

T1                                    -0,361       b  

T4                                    -0,338       b  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

Variable analizada: COHESIVIDAD 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

FV                     gl             SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTO             3           0,019          0,006      4,514     0,0392 

error                   8           0,011          0,001 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido        11           0,030407 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:      0,6595      Número de observaciones:           12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 
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Comparación de medias de Tukey  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,0216 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Tratamientos                   Promedios      Resultados de la prueba 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T4                             0,607   a     

T1                             0,644   a  b  

T2                             0,670   a  b  

T3                             0,716        b  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

Variable analizada: ELASTICIDAD 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

FV                     gl             SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTO             3           0,308           0,102     61,414    0,0000 

error                   8           0,013           0,001 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido        11           0,32195 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:      0,782      Número de observaciones:           12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Comparación de medias de Tukey  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,0236 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Tratamientos                      Promedios      Resultados de la prueba 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T4                                 0,524   a        

T1                                 0,782       b     

T2                                 0,868       b  c  

T3                                 0,952           c  

------------------------------------------------------------------------------

-- 
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------------------------------------------------------------------------------

-- 

Variable analizada: GOMOSIDAD_ 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

FV                     gl             SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTO             3          51,455         17,151      115,235   0,0000 

erro                    8           1,190          0,148 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido        11          52,645 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:     -16,572      Número de observaciones:           12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Comparación de medias de Tukey  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,222741691452478 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Tratamientos                     Promedios        Resultados de la prueba 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T3                              -19,762   a        

T2                              -17,051   b     

T1                              -14,830          c  

T4                              -14,646          c  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

 

Variable analizada: MASTICABILIDAD 

 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

                      

TABLA DEL ANÁLISIS DE VARIANZA 

 

------------------------------------------------------------------------------

- 

FV                     gl             SC             CM         Fc      Pr>Fc 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

TRATAMIENTO            3            3,543           1,181     48,784    0,0000 

error                  8            0,193           0,024 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Total corregido        11           3,737 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Promedio general:      2,3956667      Número de observaciones:         12 

------------------------------------------------------------------------------

-- 



  

 

87 
 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Comparación de medias de Tukey  

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Media armónica del número de réplicas(r): 3 

Error patrón: 0,0898 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

Tratamientos                       Promedios      Resultados de la prueba 

------------------------------------------------------------------------------

-- 

T3                                  1,954   a     

T2                                  2,041   a     

T1                                  2,271    a     

T4                                  3,315    b  

------------------------------------------------------------------------------

-- 
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Anexo 10: NTE INEN 616 2015-01, Harina de trigo requisitos 
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Anexo 11: NTE INEN 1338 2012, Carne y productos cárnicos 
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