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INTRODUCCION



INTRODUCCION

1 frijol de soya constituye una abundante fuento
de proteinas y grasa que no ha sido plenamente aprovechada en
los paises de occidente para la alimentacién humana, sin embar
go 1o produccién de soya en México ha tenido un ritmo de creci
miento muy grande, actualmente se producem 916 761 toneladas -

métricas anuales® .

Su utilizacidén, se ha exteniiido por todo el mundo si

guiendo divorsas presentacioncs:

1.~ Consuno directo mediante técnicas Cermentativas,

como son el Tempeh, Miso, Salsa de Soya, otc.

2.~ Como fuente de proteinas, para ganade y aves
mediante previa extracciéon ded accite (1a ma-
yor porte de ln soya ticne oste destino), paora
el "enriquecimiento! de cercales y para la "ox=

tension" de productos de origen animals

3.= Como base de divorsos iroductos industrializne

dos, como soya textwrizada y otras (7).

+ Datos proporcionades por la Direccidén de l'olitica y Lesarro-
1lo igropecuarie y lorestal Jde la SAkll paru ol periodo Mrimg
vora = Verano de 1443, s



l'uede apreciunrse que existen dos grandes modalida-
des de aproveciamicnto de la soya, la tradiclonal que soc ex=-
tionde sobre todo por los palses orientales, teniende como des
tino directo el hombre vy, la comparativimente nueva, gue opera
en los paises occidentales, en donde lo alimentacién humana os
un destino indirecto ya que su uso predonina en la alimentocidn

aninnl en un 954 (7).

& partir de la Segunda Guerra Mundial, ol problema
de la deanutricidn atrajo unn renovada atencidén de cientificos,
instituciones y sohiornos de todo el muncdo, coentrindose en la
biisquada de nuevas fuentes du proteina entre las cuales, como
va se menciond, destned muy pronto la soyn por reunir caracte-
risticas especinlmentce ntractivas como son: a) una gran produg
cidn nundial, estimarda on 65 millonos de tondladas métricas a-
nuales en los paiscs productores: b) un contenide excopcional
mente clovado de proteina, ¢) un precio comparativcmonte bajo
en relacion con los procductos de origen animal y una antizuva -

tradiéidn come alimonto humano (9.

Las poblacioncs en que la desnutricién es frocuente
(an MNéxico se estima que existe un 60% de desnutricidén en nie
fies en edad preescolar){(9), suelen también ser de pocos recur

Bos cconémicoa, se ancucntran aisladas y dispersas y su dicta

+ Dircccién de Politica y Desorrollo Azropccnnrio'y Forecatal de
la SAIN para cl periodo 19:/1«19ii5, 0




es de autoconsumo, basada en los cereales, por lo qua la forma
de proporcionarles proteina de buena calidad debe ser a base de
productos de facil distribucidn y conservacién, con un procio

al alcance de sus limita«as posibilidades.

En muchos paises, sobre todo cn los desarrollades -
los productos cérnicos han servide a la nutricidn racilitando
la distribucién de proteimna animal o bajo precio, & través de
la utilizacién de ciertos cortos de carne uo sélo preparados
y conscrvados c¢n esa forma puedon ser presentados a les consu-
nidores. tesafortunadamente en : éxico los embutirdos no hau cum
plido totalmentc con esa funcidn ya que en general su valor ny
tritivo es bastantes menor que el de la carne, situacidn aue no
08 compensada por un bajo precio, ¥y por lo taunto menos al al=

cance de la poblacién que més los mecesita (12).

Una solucidn a esle problema, es utilizar proteluas
vegetales de bajo costo adiclonandolas a procuctos animales de
amplia distribueién y consuno, bEn américa Latina, una de las
fuentes do proteima que mas se estd impuleando os la soya, la
cunl se puede utilizar comeo un sustituto o como un extensor de

productos de origen animal.

i1 eonecepto de extensor sipgnifica la ampliacidn de
un alimento tradicionnl con otro prodicto, con miras a increron

toar la disponihilidad del priwvere, Lin erbarro, desde el punte
10



e vista de la nutricién, ademds de la disponibilidad tisica,
es importante también que el alimento orisinal tonga buenas =
propicdades nutritivas y senseriales, las cualoes roclama el -

consumidor {(12).

La "oxtensidén" da productos cidrnicos prosenta las

siguientes ventajas:

As Se parte, deo principio, de productos de alta ca=
lidad nutfitiva y sensorial, a los que se amplia

su volumen y se roduce su costo,

B, Se promuocve con elle, cl consumo de alimentes nor
malmente poco utilizados por las poblaciones con
bajo poder de coampra 1ogrdndqso consecucntemente
mejorar su cicta tanto cn valor nutritivo como

en su presentacidn, olor, sahor y textura,

C. Este tipo de productos Lich manejados, no sugie=
ron al pitblice gue se trata de alimentos "para
pobres" ya jque las carnes goran de un amplio pres

tigio (7).

Ln los (iltimos 15 ailos han surgido en México nucvas
perspectivas tantoe de fndole puramente comercial como de mojora

miento de 1o diota, entre los cue destacan:

= k1 "enriytccimiento" de los cereanles. 11



= La "extensidn! e —roidvctos de oricen animal,

- la fabricacidu de nroductvs fud:mentalmente a

base e soya, sin merclar con otias fuenten de

proteina.

Setas porspectivas sopersn adtu win niejor desarrello

yn que, par ahara, tieneit un consumo mny reducido en nuesiro

pais, Uno e les recurses ols iuportantes pmra rejorar ol ni-
val nutricio e sts hatditantes s la Seenolorfs de lincntes

ya que tiene euntre sna funciones elevar ¥y hacer ods Lhomanéncn

la disponilhilidad e los alimentesn, mejorsivie su ealided sand

teria, sv ores

nteeidn, ¥ emande esto sca afeccrdo, tan

st valor nviritive a través de la surlementicidn (D).

Zu téroites de mrogrames do muiricifn vara -obla-

ciones mal alimentadns, lag tres opclones hon

"o lamntlefag

torins o nivel aundicl,

El enrigrecimionto de cercales con Lleruminanas ha
tenido escaso &xito pargue los nroductos obteiticdes de esta cory
plewentacidn no svelen ser conrrucntes con la cvltura v el pgo
der adquisitiveo de toles roblaciones. Inelvso en nuchos casos
el concepto iare de rue se tratn ¢c¢ nlimenton "para sebires®

también constityye un rroan olstlcnle para el éxite e Jos prg

ductos ya que nl necotite de

nidad nupera @ cralguier meo-

sidad wutricin (10), 13



La "extansién" per gu parte, carecce de ostos deloc~
tos, pero aim no reciie ¢! arove necegnrilo. liay aljunns antece
dentes on liéxico del uso de 1o zora como cxtensor, cowo son
PHROTET. (earne con soya) i CCITAC (Jeche, suero ¥ sova) (9},
alirenion que han resultado tenor luwena ccoptaeidn y gue con-

n ‘., -
trihuyon o elever el anorte proteico de la poblacidn, Sin owm-

bargo, el mayor uso e la extensidn se haee con propdsitos co

3

merciales vy o e ahaorctanmiento o ineclusive ha llepado a ser

clantastinoe en el cage o alcr

nes productosn,

Tor lo nue teca & la t-rcera orcidn, algunos de los
pro-nctes vlaberados a buse de t~roteine de soya, mancjades por

capresas narticularern

lmente, aleanzmin precieos Cremagia

<o cluvuiics ‘a ¢l escare hodel

de las noblaciones

mal avirddeas (V.

Luastro pois ge encuentra dentro de la prohlemftice

icidiz, amncue 1o estd isualimente distribufda,

se localizma con nayor intensidad oen slrunos

zenus selviticas del pais donde los consumos do proteina de o

cen aninal sow wds ‘nadecuados gue en el rosto del pais,

Ln buen trecurse para hacer llesar a estas poblacioncs
rroditctos de Tuens calidad v baje precio, o8 came ya se menciond
la Yextensidu" de los prainctes cdraicos, especinlmente de losn
cmhutidéu, rtte ticunon wnlia aceptacién ¥ consumo eutre loa o=

blacidn e eacason roevrseos ccondnicos e nuestro pain. 13



OnNnJETIVO

El objetivo rencinl o ecute prevecto es alesarrollar

2

tenride

un nroducto tino chovimo con carieg de res  ce '

cen soyd, superamds el nivel fde viatefna Ce v ehsrine corer-
cinl, utilirando fermentos lleticos vara ncelerar su tadiras
¢’dn, con uua calidad sorditnrda acentahle vy Clandevvesdo el

cocto Jdel rrodicto en conparcreida con tn chieri;me centrol cla

boradp con carie,

1h
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I. LoS EMBUTIDOS.

los embutices son una «de lag mds an

ruag formas do

procaesamiento de Jos alimentos,r en la actwslidad constituven

los rrineinales productos e¥ra’cos nroce: ados,
fundaentaluente, todos los ci'bmbidos sen Je carne

molida o triturada cobutida en vaa fvwila, n los indecios, Lo

formilucddn de estos privivctos contenfa cielusivenmnte carne

porcina, on la actualidad har una sran varieded Je rrodvrctes

Guie conticnen cown g e caXxrie forcline, i res,
ternera, cernero ¢ inelvasive de rodlvctos
cantajos de los diversos coivonctites to

el tinuno deidde o fIngluscionan o los o

nmievas teenolo:fas, runtas - recor

Sdn embarce, todos ellos jrcden clax! flecarse e

aeuerda & s o rocesc.cioento oo los sicvientan ey (?f);

Ao Lmbutiens Uregens.~ La carne o ostd envada v

wmantenerae wn telrlce actia,

nnng ejen

nJos son los cheorizos de tipn mciiicono,

Embutidos . hunndos.- Se srbdividen en dag srunoss
PUOLL AR AOE UL S AL t

1. i'o Caclrnr, enria 01 Fettiurst, ¢) lieltnaa,
Jaidr Cerrann, ote.

16



2. Cocddon, constituides principalmente por los
diferontes tipas de sulehiicha: Yiena, Coclktail,

Saloai cacide tl30 Jolarna, dortadellas, etc,

La carne wtilizoda rara Lo cleboracidn de am

Les sroevor ddebe ecatar curada ¥ los prnductes dee

hen rantenerse on refriseracidén hasta o) nonento

del ennsumo.

C, Diabutides ladnrados Sewmi-secod.= leben Naber per,

dide entyre & 3

+ e s perso original durante ol

arocaso de sacardo, Lor cjeunlos Salami,

suticos Iatirrares Secos.- Ueber laher perdide

gntre Y ¢ oG, de su veso orisinal durante el

secado, -entro de

te frupo se encuventran ol
Chrorise maditrade tise Jaurlona o vantivpalo v

¢l Laraliol,

Todos las cubuticdos leeos  Seni=recos pueden ser
fermentzlos ¥y su sehor ecaracteristico dovende, uwntre

otros fuctores a la nresenchae de dcido lactico,

1 feido Ylctico producide on eate tipo de produc
ton “fernae: tados" dismimge ol pii de laa menclas, alarsa 1la
vida e anaguel del prodicto v le proporcionn wn arradahle sg

Yior, -7



La fermentacidn microbiana no es oblipatorin an la
monufactura de estos productos cirnicos, awncuie la produccidn
de dcido v la sulbsceuente pirdida de humedad pionnrcionan el
suficiente marzon Je sepuridad contribuvende ag! a la estabi-
lidad del prodicto Yy produciendne muchion «de loa atrihuing de
calidad asocizdos con esie tine de productos {(3).

Los urbores v aromas creados ror Lu via Lermentati-
va no nueden for LfAcilmoante "duplicades!" aselovente mor acicidn

do arditives quimicos.

"o {wepto. de Jgrienlturn e los

recomicenda coutinuanente ol tse de saterdis priuce le huens e

lidad, -rdcticas saritarias co:

rectag, contrel cuvrapnte o1 nrg

cesamicnte de la carne, confrel de la reiden de Cedon les om-

los Certentinlos mediante el uro de eletin enliiva

hutie

(irtionnld ..cacery

Je cultivos ial

cindores v acidulantes puars el crecindanie de esii Filp

COCOn,

Durante los Gltinos aitns se Loan desa rollade nrocc-

sos para la claberneidn do ombutides fermevturos uti

o enl
tivos iniciadores puros para contrnlar la Cermentacién, nre-fu-

ciendo procductos de aaber cousistente cri texture v vida de anp

quel! astables, al mf

o tictpe cue rantd

men ol si-Tictente nar-
10




gen de sesuridad contra micreorganismos patémenos alimenta-

rioas (7).

La USDA recomicinda o Ja feraentneiadn so acompaiie
do la adicién Jo baciering productorass v fdcido lictico en la

formuiacidn, lorsrande nn pll de

3 o wenor e un intervalo sle

7 a 10 scraaas, Lstes recomengacionts estén hasadoo en quo el

media por

rlococcus aurens s controlodo de manera etfeg

tiva a pl! de 5.7 o uenor,

iara la obtencidn do caranecn fermentadas se pueden

adiciensr casi simulté&ncamente cultives ceuwercinles e [edio-

cocci:s ceravisiae (clmsificado pezterioruente como . _act

lrctici tdicracaocevs aurantiacus, L. ‘rovisg y otros, Loz oe
1] ’

¢ por su mroduccidn e

tdlococecus gon adicionados principaluw
feidn lictico, mientran que los idcroccceus son usados core un

mecanisno de control on la reduccidn de nitratoo & nitritos,

Los micyoor;anisnos indciaderes de los rbiuerosg
Lactobaeillao y Pediccoccus, acttan cemo agontes neicdulantosn,
provocamlo una waduracidn mis rdpida, pudicnde obtener asi cam

bios mAs uniformes v reproducibles.

Tradicionalmente, los nitratos son adicionaries para
curor la carne de embutides vy sufren unn redvecidn nntural a ni

tritos, producida en la Mltima secvcncia de reacciones para pro

dieir nitroso mioplobing y nitresohemocromo (colores de cura-

19

cidn} (47):



DIAGRAMA I
Nitritos (NOjy) Mioglobina (Mb)

J reduccién + oxidacidn

Oxido nitroso ) Metamioglobina (MMDL)
Nitrosometamioglobina (NOMMb)

reduccidn

Nitrosomioglobina (KOMb)({(Pdrpura)

a {Color do curacién)

Nitroschemocromo (Rosa)

FUENTE: Dadui, Salvadar, "Guimica de los ilimentos”

Mediante el uso de iniciadores, la fermentaciéon cér
nica pucde ser realizada en algunes productos en 6 a 8 horas,
con una formulacion y controles en el proceso adocuasios; en com

parceidén con el procesno tradicional de 3 a 5 dias,.



II. L& S5C¥Aa.

£l frijel soya o frijel de i'anchuria e ung lesumine
38 enn &lta concentracion de proteina {aprex, M00), ¥y rica en
nrasa (nprox. an.), Adomdts de su alto valer coue alimanto rice

en proteina, 1a soya os une de las [nentes principales de leci
tina, une fucnte rica on vitaminas (BI,DE. niacinn, Dgelign, dci
do patoténica, fec. {dlicol, nsl como en fésfero, hierro, potasio.
v enleio (20},

“n general la proteina de la seya as deficionto on
astdnedcidos axufrados., La lisina se encuenirs on concontracio-
nes ckvadas ¥y hace a la soya muy adecvads para complemontar -
las yproteinus de cereales que soun devicicentes en este arinodci

do. e neuerdo cont el patrdn ¥AC de aripcfcidos, la sova tam-

bidn es alta en leucing, fenilalanina ¥ treonina (4.

untre las desvontajns gue se sefialon pura el congwnn
del frijol sowe, ostin la preseucia de wn iophibidor de la trip-
ging, que es termoldhil, su alte contenitn de oligosacéridos ne
digerihles , que en el tracto digestive son lerueuntadeos ¥y produ
cen W netable meteorisnoe ¥ algunos otres compuestos téxices ta

les cowo la homaplutinine, las sapounizas, cte. (7).

sntimctabolites como los inhivideores de tripaina y
hemaglutininas son virtualmente eliminacoes por inactivaciédn Jdu

rante el preceso de manusactura de los proructos toxturizados,

21




Por lo que respecta ol meteorismo, vale la pena co-
mentar que este fendmeno tombién lo canson rmuchos otros alimen-
tos on la dieta, entre cllos la papa, ¢l cacahuate, la lcche, =
etc., y cspecialmente el frajol (rhaseolus vulgaris) que cono 82
bemos es uvlemento fundawontal de la dieta de la mayorfa de les

mexicoanos gue porecen estar bien adaptados al. meteorismo (.

Entre las propicdades funcionales mis importantes de
las proteinas de la soyn so encuonktran lns de emulsionunte, ab-
sorbente de¢ ;rasas, absorbente de agua, controalador de la textu
ra y espumcnte., Se recomienda su uso e¢n la industria de la car
ne en la claboracidn de cmbutides, salchichas, hamburgucsas, otc.,
Yo que ayudan a fornar emulsinues estnblas al producir una cu=-
tructura tridimensional cuando gelifican, espoacialmente el hari
na de soya texturizada que adguicre cierta textura que favorece
la de los productos cdrnicos, siu afcctar las propicdrdus orrae

noldpticas de &stos “ltimos (h).

153
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METODOGLOGTIA



DIAGRAMA TII.s METODOLOGIA

Sleceidn de posibles formulaciones
{(bibvliorraficas)

Lleecibn de materia prima
{proveedoras)
1

1
Anflisia Ajustas de foxrwn

lacidén (adicidn
- S y ti=-
[ lv.'icx'ohiolégicc] [ Gufmico x’lx'o:;i mul] 33:23:?:2‘13:&&)

¥

Sleoceidn de métodos do elaboracién
(bibliogridficos y basadoa on antoce
dentes exporimoeintales dol IRNSZ)

!

Testigo Producto tipo chorizo

e il

Fisicoquiimices

Hicrobieldgico

{ tvaluacidn Scensorial

/ ‘
L Producto tipo chorize l Chorizo ccmurcial]

¥
L Resul tados _]




Las materias primas utilisadas sons

Palda de res y puerco, edauirida en un supermercade

o la Ciudad de Ménico,

Suya Texturizada, nroporcionada por 1 Compaiifa lu-

trrdmentos ¥ Cormplementos alinenticlos Sede

Lardo de cerdo, adeguiricdeo en un mercado de la Ciudad

e Méuico.

Vinagre

Countlimento para cloriso, afdquiride ¢n Stanpre & Iesa.

Ajo en polvo, adguiride en Stange & Vosza

Glutarato lonedddico

‘Colorante vegetal rajo

Tripas de cerdo

Laeche fermentada a base de lactobacilos casei (Yalmlt)

Additivo comereinl locarna, Adruirido on Stange & Desa

3
~r



E1l Andlisis «uimico Proximal se les deterniné a las
cornes, a la soya, al producto tipo chorizo extenrlido con soya

y al chorizo comercial, siguiendo las técnicns oficiales deol -

AsGoA.C. (1),

Preparacidén de la muestra de corne.- La muestra se pasd a través
del molino para cornes marca lobart-ilayton 8411 b.G., on placns
do 3 nm de didmetro, sc mezcld perfectamente derpués de cada mo
lienda y las determinaciones se realizaron lo wmids répido posible.
Cl material molido se fuardé en recipientes de vidrio con tapas
herméticas que lo protegieran dol agua y del oire.

=

lreparacidn de la rmuestra de gova.= Lo muestrs se pulverizd ria-

nualmente, se memeld perfectamente y se guerdé ou belsas de pldg

tico con scllo hermético.

Preparacidn de la muestra de chorize cxtendide con seva v chori-
—— i

Y

zo _comercial,- Cada nuestra se pici wanualmente hasta obtener un

tamaiio de particnle homogéneo y de anroximadame.ite T mm de dif-
motro, Se memcld perfectamuente cado muestra v el materinl picado

se puardd en recipientes de vidrio con tapas hernéticas.

A las carnes se les determinn también:

- pll; con ¢l potencidmetro Orion esesrch modelo 6GG1 A Lirital

~4Analysia,
26



Fuoden considerarse satisfuctorios los siguientes va
lores de pils

Carne de vaca o res 5 - 6.0

o

Carne de cerdo Deb = 2

Si los velores do pll son mayorcs, se le califica a la
carne como de calidad inferior. Cuande el pli esté por debnjo
do las cifras mencionadas como ninimas, hoy que pensar en una
acidificncidn de la carne de naturnlezn bacteriana (bacterias do

putrefaceidn), cuya proscncia go debe verificar por analinis (1h).

« Clor caracter{stico.

~ Prucba de Pearsonellétodo de extracto de volumen liberado (22).
Lste au un uétodo relotivamente sencille para estimar

la contoaninacidn microbiana en carnes, L1 valer del extracto
 do volw en liberare disminuye en forma pronorcional al aumen

tar 1a deterioracidn del producto,

La formulacién y método utilizedos poran la elaboreciém
del cﬁbutido tipo chorizo se eligid eapuds de haber realizado
una investigacidén bibliogrifica (27, 33, 36), y en base a la ex
periencia del personal del wepartmiente de Ciencia y Teenologia

de Alimentos del IJNeNeS.Z.




PROCESO DE ELABORACION DE CHORIZO

1. Recepcibn dec materias primas,

2. Inspeccién de las carnes,

3. Curado tle la carne,

Ll curado es la conservacidn de la carue mediante 1a
adicidén de sustancins curantes, como son lo sal y los nitri-
tos. Con cate tratamiento se obticnon productos cirnicos cne
tables y conservables por mas tiempo que la carne frescae

El curado sc aplica ademis para desarrollar color
‘rojo estable, olor vy sabor carrncteristicos de 1n carne eura-
da y estructurns méds dura que proporciona un mejor corte.

I!1 curado en el case del chorizo se aplica durante
2 dios a temperatura de rofrigeracién. 3¢ ndiciona Wi do -
sal cura on base al peso e las carnes.

Compasicidn dc la sal cura:

90% de sal
fit: do mezcla do nitratos vy nitritos

2, de azicar
k., Pesndo de materias prinas,
5. Picado de la corne en fragmentos de 5 a 10 mnm,

6. Congelar 1a grasa cintre =6 °C y -10 °C después de cortarse

en tiras de 5 cm de espesor.



Te

2.

1c,

11.

2icado ¢e la rrasa en fraguentos de apreximadamente ' mm,

Yezelado de la carne con loa condimentns secos ¥ la grasa

durante * nin, en 1la posiciéu 1 de 1la mercladora scmi-iudui

trial mairca Mobart, modelo A-2€0,
Aladir el vitlagre y continuar mezelando 2 min. mas,

heposar ¢ curar en refrireracion la mezcla durante 24 horas

o
a FC.

Lmbutir en trires naturales, ater formando chorizos de 6 a

i cm de longitud.
. oOn . .
Latdurar a 20°C durante 2% boras.

. ] " . -
ahumar a 497°C curanice O horas con chimenuva abierta cn el

alnmiator Dayton mecelo 3M 1354

I'ara la :laboracién del producto tipo chorizo exten

dide con soya ¥y adicionado con lactobaciles, se llevan a cabe

las

simuientes modificaciones:

= La soya toxturizada se remoja durante 20 min. on armua ca
liente, se mucle en el molino para alimentos !lobarteDay=
ton 84131 D.G., con un disco do & mm,
Se incorpora durente cl mezclado de la carne con -

los condimeuntos secos ¥ la frasa.

- L1 Yakult (50 ml) Y el colorainte veogetal rojo se atinden

al mismo tiempe que cl vinagre y se mezela durante cl tiempo

va oatablecido, A 29
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- 21 aditivo ¢nmercial Rocarna (mozcla do faosfates) se
aitade durante ¢l nmezclado de la carne con los condi-

mentoa secos v la grasa.

los -étodes utilizades en el nndlinis mierchioldni

E

co de cste trabalie freron temides de los Téenicas Cenerales

e la Jeeretaria de selud (27) ¢ se eplicaron taato al produc

to cxteontlide com sora ¥ adicionsde ean lactohaciles como ol

srenaracidn o dilucidn e lus nuestruag,=- Je ¢n'a smastre se

tomaren 10 ~ provenicates Jde JifTerszater vaid

sy rreen
cus la muestre Zrera LotosGuea v represontativa, Dn rmeneral

fue sufieirite viilirar doastr 1n Cciluveidn t:1100C,

Lolos vaveeios vo¢ondiacates fe les aplied luz ul-

{ticrmae renciiade corie snfficien

travioleta drrante 17

para elinminar centrminceddn wicrobione)(17).

Sola Tuante Je lactohieilos (Yatmlt) funicanante se

le deteriiind events o hactarias sesdfilas acreobins ((MY), en

me datao e referencin ¥ commpracinn,

las carucs y neyn texturizaca se les deternind

N, !vn\non, levaduras, 13, Sta, arreus v Salmenolla,
R . Bk



La composicidn de amiinod

idos iufisnensables de las

nrotefnas rle la soya to

trizada ¥ d¢ ln carne se bnsd an el
trabajo realizado por ilernal, L. (%}, ¥ se conmpard con la com

posicidn de le protefna patrdn TAC 1973, Asi nmiswo, se trazé

1a sréifica para loca’ 14 mexcla de éntimo valor nutritive.

La cuentn guimics ae clnevld mediante le f8panlat

c.0 j. de_cadn a.ie _scnginl 0 nrnteina nrohlema
)

X
¢ de coda n.t. esencinl do protcinu reforencia



CUADRO X

COMPOSICTION DE AMTHOACIDOS INDYSPENSABLLS

. AMINOACIDO SO0YA TEXTURTLADA Codllals Peho0, (1973}
“‘Treonina 43 hou IR ¢
Valina K. v Rt
-Lising ’ .0 9,6 Sl
lsoloucina Gt Y3 b0
Losicinag e 86 7.0
Fotloninn 1,30 N NS
Fonilalaning hk,ov Lo AR+
Priptofano 1.6 1,17 1.0

FUENTE: Juinoacid Content of Foods
Foot sud Hsriculture Orranization of tho thilted lntions



ANALISIS SENSORIAL (17)(20)

Se realird con un grupo de 0 jueces no entrenados
del Departamento de Ciencia y Tocnolozia del I.N.B.5.%2, Su fi-
nalidad fue la de evaluer la acenrtacion del nroducto elaborado
para determinar si existia diferencia significativa con rela -
cién a un producio comercial v con un chorizoe testigo claborade

bajo las mismas condiciones gue el producto inoculadn, .

A cada uno de los jucces se les proporciond) un cucs-
tionario con una escala hedénica para calificar los siguientes
atributos: sabor, nlor, agariencia, color, textura, asi como

preferencia genoral (Onexo t).

4 cada juez se le proporcionaren tres porcionos de
los siguientes productos marcados con claves: producto extenedi
do con soya tipo chorizo, chorizo comercial y chiorizo teatigo.
Para eliminar ¢l sabor residual entre cada muostra sc les propor

cioné pan y agua.
Los resultados de la evaluncién fueron analizados

estadisticamente medionte ol método t do “tudent, 2 un nivel

de siznificancia de 0.05.

3



I.a vido de anaquel se realizé n tamperatura ambionte
y a temperatura de 35 o en camara de tenmperatura controlada mar,

ca Ojeda.

Los productes evaluados {iiteron: chorizo conercial y
producto tipo cliorizo oxtendiide con seye y adicionade con lac-
Ltobacilos,

Fara elerir el chorizo couercizl por evalunr, se compa
raron diferentcs moreas comercialos selececionando aquélla gue
presentara caracterfisticas fisican e ingredientes méds parccidos
al elaborado, con el fin de ¢uo lu cvaluacidn fuera lo més re-

presentativa posible,



CaPITULO IV

RESULTADOS



Dentro del presente trabujo se obtuvieren & tipos

de resultadas que se han dividide de la siguiente fornma:

1.
2.
J.
L
Do
G
7

£,

Cntimizacidén de la £érmula
snalisis quimico i'roximal
Aplicacidn de Cultives Licticos
Maduracidén - Seecado

Aplicacidn de Aditives

Anfilisis Microbioldgico
Evaluncidn Sensoriel

Vida de inaguel

1, Optinizacidn de la Féremula. -

Fue necesnrio eclaborar tres lotes de producto para

optimizar la férmula {(Cundros II, III, IV), buscando quo la =

combinacién do carnes, espucias y condimentos fuera la do ma-

vor aceptacién por los juecces. La carnce utilizada en todos los

lotes de producte presenté un pli promedio de 5.6,

La foruulacidn 11 se elimind por contener lenguas

y corazones de cerdo, ya que estor tipos de carne no disminue

yen considerablemente la carne de res y cerdo, su costo es muy

37




CuUADRO _TI

FORMULACION 1

INGLREDIENTES

~o
=

CANTIDAD (g)

Carne e cordo

Lardo do cerdo

Carne de ros

Vinagre {(ml)

Condimento pars chorize
Chile ancho polvo

Chile piquin peolvo

Sal cura

Sal comiin

Ajo en polvo

39.952
254501
20,401
6. 800

4,080

04170
0.170

0,03k

38



CUADRQ _ IIT

FORMULACION II

INGREDIENTES

,
%

CANTIDAD (g)

Recortda de cerdo

Carne de res

Carne de cerdo

Lenguos y corazones de cerdo
Sal comiin

Ajo fresco molido

Nitrato sédico

Nitrite sddico

Condimento para chorizo

32.710
28,037
13,691
14,010
2,523
0,167
0,168
0,018

3~

0.9
0.1

segin especifi-
cacioncs

39



CUADRO IV

FORMULACION III

INGREDIENTES.

C/NTIDAD (g)

Carne de cerdo
Lardo de cerdo
Carne do res
Pimentéun espaiiol
Vine (1)

Azdcar

Pimicnta negra molida
Ajo fresco molido
Nitrito sédico
Fosfato de sodio
Jengibre

Huez moscada

Glutammato monosdédico

19,900
3,596
2.997
1,790

0,299

04,199
0.199

0.099

150.0

100.0

1t.0

15.0

ho



similar al de otros cortes (lengua 5920/ilg contra 5900/Kg de
foldn)} (precios de inero de 163H), sin cubargo su empleo en la.

férmula s influyd desfavorablemente en el aaber,

Se claboraron cdos lotes de chorizo de la formulacicn
elegida {(Cuadro V), la cunl sc baséd on la férmule I, nero nila-
diendo 2¢ vy h0i. de epoya tenturizada con respecto nl peso de la

carie,

fmbos Jotecs se ecvaluaron sensorialmonte compardndolos
con el chorize testigo elahoratls con la misuma tnezmeln de cor-
nes pero sin soya, 61 producto cem 203 de soya obtuvo una cp
lificacidn de 7 (ruste moderadanente) o escala hcdénica, miuﬂ
trap gue ol croducto cen %0l de soyn obtuve una calificacién
de " (disgusta ligeraneunto). fdemfs el producto eon 30 de np
ya ne ohbtuve difercncia slymificativa con vespecte ol chorizo

testine, ror lo queo ol univel de soya clecido fue 30/,
E1l producto obtenirdo tnubiln preseuta la enorine vaen

taja de toner uvn costo uenor (277} al re un charizo de corne

(Anexo III}, sin que hayn diferencin siznificativa entre ellos,

he



CUADRO V

FORMULACION BASE
INGREDIDUTES % CANTIDAD (g)
Carne de cerdo §0,129 235,0
Lardo de cordo 25,61k 150.0
Carne de res 20,491 120,0
Yinagre (ml) 6,010 40,0
Condiranto para chorizo 1,536 9.0
Pimontdéu rojo {(dulce) 1.530 9,0
Chile ancho polvo 1,536 9,0
Chile piquin polve 1.263 7eh
Azbcaor 0,597 3.5
Sal cura 0,170 1.0
Sal comin 0,170 1.0
Glutumanto monosédico 0,085 0.5
sjo on pelvo 0.03h 0.2




2, Andlisis Cufmico I'roximnl.-

—

En ¢l Cuadro VI puei!en observarse los resultados del
anfilisis ‘wimico Iroximal tanto de las materios primas como del
producto terminado, on el cual se muestra que el porcentaje de
proteina dcl producto claboraco con soya tiene un 135 més de -

proteina que el chorizo co-ercial.

Estos resultades puedeon conpararse con los valores
de algunos eubutidos cocerciales reportados en la bibliegrafia
(Cuadro VII).Como pucde observarse, cl valor e proteina obte-
nido en ¢l producto doscrrollado es superior a todes los proe
ductos analizados. in cuante ¢l reste de las cspecificacionns,
todas estdn dentro del rangoe mostrade por aestos productos co-

merciales.

3. Aplicacién de Cultives Licticog.=-

Una vez que sc tuve la contidad de noya que se iba
a agregar al chorizo claborade (30(), se elaboraron trce lotcs
de producto, dos de ellos fueron innculados con difcrente can-
tidad de lactobacilos: 50 y 70 ml, utilizonilo un producto lic=-
teo fermentade (Yakult) coun fuente ce miercorganismos, 11 ter

cer lote se tomd comn testigo.

3



CUADRO Vi

e e e e et

ANALISIS

AUIHICO  PROXTIMNAL

(g/100g mestru)

PIOLUCTC COR 30% clioi1zo

SOYA THXTURYZADA CAURE SOYA Y CULAIVOS COMERCY AL,
HUMLDAD 7.8 50,6 h7.2 39,0
GILASA 1.9 14,3 17,4 32,4
PROVEINA 5344 21,1 300 18,6
CENIZAS 6.6 0.0 .9 8.1




CUADRO_ VIT

COMPOSICION PROMEDIO DE ALGUROS EMBUTIDOS COMENCTALES (%)

PROBUCTO HUBEDAD GRASA PROTITNA
LEDANON DOLOGNA 5849 15.1 15.9
THURINGER W, 1 29,7 1h,1
SUMMER SAUSAGE h6,3 31,0 1h,1
GLNOA SALANI 6.2 33,6 19,0
PEPPERON 28,5 ha,9 10,1

I'HODUCTO DESANRCLLADO  h7,2 174 0,0




Ln evaluaeidn sensorial mostrd que el lote inocula
do ayuda a eliminar el sabor renidral de 1a soeya empleada.

{Cuadre ¥III).

CUADIO VIIX.e EV, SENSCRIAL DEL PRODUCTO CON DIFERENTES CANTI-
DADES DE CULTIVOS LACTICOS.

TIPO DE PRODUCTO CALIFICACION
I'roducto ineculado con R]
70 ml dc lactolacilen (Gusta lMucho)
Prodircto iaoculado con 4
50 ml de lactobacilos (Disguata ligeramoente)
rodicto testiso 6

(Gusta ligeramento)

h, Maduracidn - Secado.-

Ce vlaboraron dos lotos -lel prodvcteo anterior para
doteruinar el tiompo &ptiuo e muduracidn, asi ceomo para lle-
var un contrel de pérdida ¢ vesns, hunedad 3y pll, comparando -

o

sicupre con cl late de chorize sin lactobacilos (contronl),

Al Tienmpo Cptimoe de i'aduracidn.-

L1 producto e evalnado durante 28 dias n temperatu
[+] . . s
ra de 20°C, e encontro are J .fas ero el fptime para ser consut

mido ya gne es crande ¢l ombitido ha desarrollado sus caracte-
16



risticas de slor y suhar, rdenls gue el pll ya 5o ba estalilizg
do en ¢l producto inoculsto. Las evaluaciones sensorinlos cue
se hicieron para obtener éste tiempo Sptime fueron las ouc e

mucstran cn el Cuadre IX,

CUADIIO IX.= DETERMINACICN DEL TIEMPPG CPTINO DE MADURACICH MEe
DIANTE EV, SLNSCHIAL DI PRODUCTO TIPC CHCHIZO,.

PERIODO TEMPERATURA CALIFICACION
2ia © 20% 5 N1 susta ni dissusta
Dia 3 20% 8 Gusta mmucho
Dia 5 20%c 7 Gusta woderadameute
Do 7 - 22 au°%c S oad rusta ni ddsrusta

0. ¥érdida do Seso o Jumcdad, -

Laa curvas abtenldas a estnz Soterrdinaciottes mies-~
iran dos fases (Urificas I, I}, ln la primera fase, el protuc
to va perdicudo peso ¥ hwedad rénddamente en relncidn ol tiom
po de muduracidn, despuds de 6 dfas llegon o un runto domnde ae
inicia la seguwnda fase, cn la cual el comportamicnto tionde a
ser osintético, La pérdida de imumedad al inicie de enta sezundan
foase fue aproximadmmeute de D0, econ respeeto al preducto inicial

dosarvallade, mientras que en ¢l chorfise cmareial wve mayor,

LY
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C, pil.-

L1 valor de pH durante la mafuracién de la cnrne ex

perimonta un incremento ocacionadeo por un aunento atbito Jde amo

1 es la exaresidén final de los Lende

niaco, ol ct oy anteliti

cos propios de la carne,

osteriormente el pli del rroducte inochilade Irscendid

amente durante los 3 priteros ¢fas de la mednracidn (Grifi-

ca 17

)y hasta cue se estabilizé cout un velor promedio e A,7,

a difercneia del testigo, cue lorrd hacerle en 7 dias,

o Aplicocibn de Aditivos,-

Slennos fohricnutes de avitiver turies recoitich

dan la celieddn de Fleificantes para Jorsr 1o svarieacic dol

producto. we nrold o) ewulsificante coucreisl .cearuna, el cnnl

se para te {sicn secvon fel

centro ¢ la

Merante - & tiempo ofn en

comdiciones climatoldricas adversas »» avmentends ¢l sabow,

Unn vee que se tuve el tieoro de nawrac?dn dvtiuo
sc nrocedid a agrercar al nroducte elaborade as’ cemo al testigo
el aditivo antes mencionado, .. este nueveo preducto ne le seter

.

riud nmedad, pérdida de pesn (Grdficas IV vy V) v evaluacidn -

sensorial (Cuadro s olrteriendo resvltn’os senejantes en cnan
to a humcdad ¥ jean se refiere, pera en la cvaluacidn sensorial

50
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CUADRO X

.

EFECTO DEL ADITIVO ROCARNA EN LA EVALUACION SENSORIAL

TLESTTGO CPHOUUCTO CON NOCANNA
APARIENCIA f,0 . 5.:9.
OLOIt 7ol 6,0
sahon £.0 58
coLok 7.6 fe7
TEXTURA 8.5 5e5
PREFERENCIA g o 5.0

GELERAL




hube difereincia significativa con ¢l tostipge en todos los atrie.

butes, por lo gque seo decidid climinar el aditive do la fdrmula.

G, AnSlisis Mierobiolégico.-

Como control sanitario se realizd wn andlisis mierg
hioldzico el producto inoculudo con Inctobacilens y adicionade
con soya, observindose que el chorizo coworcicl pregenta una
calidad woucha menor a la del predicto eon zsove - cultives 155
ticog (Susdre XI), vya uyue las eventas microbicsnas son wayoras,

tomdndese en evcuta cue el rraducte desarrsllode fue inocilado,

7. Evaluacién Sensorial dol Producto Final,-

50 elahormron dos Jotas feo nreducto de ncverde r ln
fortmloeifn base elerida {Cunrdro Y1: une e ellas fme inacvla-
do con lnctabiaciles » crdicionadn con la cantidad elesida de g0

ya, ¢? oira sc tord ecro testiro, mbos se elobovaren cont el -

métalo aniclado ¥ oRe Jeloran wadurar Jdurante tres dlas,
Como un medio masg do cenparacidn, se evalud tambidn
ui chiorize comereial esconddeo nor sus carocteristicas e color,

apariencia y conposicidn.

Para determiner si exist{a diferoncia significativa,

los remulindos se evaluaren cstradiaticariente neditnte el méto-

do t de.Studrnt.
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CUADRO XT

ABALISIS HICUHOUTOLOGICD (COLONIAS/g DE HUBSTHA)

PRODUCTO COK S0YA

PRUKIAS YARULY CHORIZO CONBHCIAL Y CULAIVCS LACTICOS
B MA 140 000 000 170 000 000 : 400 OGO 000
NONGOS ——— 600 HEGATTVO
LEVADURA -m- 193 000 HEGATIVO
Nuyp - 1 100 T REGATIVO

——— 210

STh. AUMLKUS -n- HEGATIVO NEGATIVO

SALNONELLA - NEGALTIVO KEGATIVO




los resultados de esta cvaluncidn se mucstran en ol
Cuadro XIX,s3u¢ olserva que las calificaciones de cada uno de los
atributoas cvaluados son sicmpre superdorcs on el producto ino-
culido cor cultivos ldcticos y adicionado con soya, ademis de
rite No exiuate Jdiferencin significaliva con el chorine comercial,

7. Vida de Anaguel.-

AL

Se llevd a cabo a dos temperaivinn:
= Pemperatura asbiente

-0 -
= 35°C cn cdmara Je temperatiya contrelada

bebide a que @l chorizo es un uroducto pereccadero,
se decidié agusvpender la vida de anarte) crande las propicdaces

gensorialag va no fueran adecundas parn ¢l constmo.

La vida de anacueld o tesneryitura cnmbiente tuve una
N . . ~r0 ~
turacidn de 60 d¢fas, mientras cue a I5°C fue fe 20 dins. Se 1lle

vé o cabo un control del pese el »roducto (Gr&fica VI), obto-

niféudose al finalizmar la vida de anaguel lo simulente:

CUADRO XIT.- PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO DURAKTE VIDA DE ANAGUEL

TENPERATURA 1 DE PESO DERDIDO
20% 40,37
34°% 52,65
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CUADRO XTIIX

LEVALUACION BENSORIAL DEL PRODUCTO FINAL

PRODUCTO CON 3075 DL

0 sey
LISTIR0 S50YM Y CULTIVOS [LACYICOS

APARIENCLA (.1 ' Ge9
oron 6.5 6.8 .
saBOl 5.5 : 6.0
coLon 6.7 7.1
TEXTURA 5.6 ) 6.2
PREFERENCIA 6.0 6.6

GENELUAL pueho DULRO
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Ademiis dc'ln acoptacion obtenida para el proeducto
con 30i, de soya, la calificacidén quinieca obtenida de la mozecla
soyaw-carne fue de 91 correspondiendo a metionina (Gréfica VII),
al compararla con la calificuacidn quinica de la cartio que fue
de 113 tambidn pora netionina, lo que nos indica que para ambos

productos ¢l aninodcido limitante es metionina.
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RESULTADOS



Debido a que no existe una norma vigente de la Direg
ciéﬁ General de lormas para chorizo, el producto elaborado se
compard con un chorizo comercial similar al elaborado, el cual
fue elegido debido a sua caracteristicns ffsicas y a su compo=-
sicién de carnes, También se compararon los resultados obteni-
dos con los reportados en la bibliograffa para embutidos simi-
lares (Cuadro VIJ), comprobande quc el producto olaborado pre-
acnta ventajas nutritivas sobre ellos y ademads prescnta cYen-
tas bacterianas por debajo de las obtenidas para el chorizo cg

mercial a pesar de estar inoculado con lactobacilos.

A, Andlisis tufmico Proximal.-

Los resultados ohtenidos para el producto inoculado
y adicionado con sova indican que contiene 13 méAs de proteina
con respecto a un producto comercial, ademfis de qu el conteni
do de grasa es mucho mayor e¢n cl chorize comercial (Cuadrovi),
lo cual se refleja en la evaluacién sensorial, pues los jueces

detectaron este exceso de grasa, encontrindolo desagradable,

E1l valor proteico del »roducto desarrollado tambidn
se ve afectado por la mayor cantidad de grasa pues la piropor-
cidn carne-grasa es inversa: em el chorizo comercial fue de

1:2, mientras que en &l producto elaborado fue de 2:1, 62



B. pll.-

s de suma importancia efectuar une ncdicidn del pli a
la carno fresca para tomuar las modidas pertinentes eu caso de
un valor alto, ¢s decir, lotrar la acidificacidn de la carne

. dandole un sayor tiempn de premadurncién, rofrisgerdndala hasta
que alcance un valor fonprondido entre 5,1 y 5,8 que es ¢l ideal
para la elaboracién de un embutide erude madwmrade, Ln nuestro -
caso se inicidé con un valor promedio de 5.6,

Por otro lado, a bajes valores de pil la capacidad de rg
tencién de agua por parte de las proteinas va dispinuyendo hag
ta alcanzor ol ninimo en ol punto iseceliietrico do las nmroteinas
y como consccuencia de cllo el asua licada pasa & ser arua li-
Lre susceptible de ser clininada durante ol procese de madura-
cidn-secado,

Los resultados iniciales de pit de 1ln cariie fresca
indicaron quo cra apts para usarse c¢n la claboracidém de un cm
butido crudo, es decir no fue necesario refrigerar la ecorne pg
ra lograr au madurcz. 'ara lograr csto, la carne debe precuder
de animales que recibieron una alimentacidn éptima, que so ha-
yan dejado descansar de manera suficiente y hayon sido sacrifi

cados mediante métodos humanitarios,

Comparando los resultader de pll del producto elabo
tndo contra cl testigo, so observé cue con la adicion de lactp

bacilos el tiompo regueride para estnbilizar el pll disminuyé
G4



cansiderablemente, Ll tostige mantuve constante su pil a partir
del séptimo dia, mientros que el nroducte inoculado dnicamente

necositd 3 dlns poara cstabilizarse.

Sin ctabargo, a pesar de que eoxiaste una diferoncia de
4 dins, ol valor de pH del testizo no fue menor o igual al abte
nido en el producto inoculado, es decir, la adicidén de los lag
tohacilos eos cvidentonmente benéfica durante ¢sta etapa de la -
maduracién, en la cual 1lns microorganismos acidoldcticas tie-
nen un ripide crecimicento, influyemnsio favorablemente en sus -

propicdoades soensorialea ¥ on su tiempo de conservacidn,

Ceo Iérdida e Pesa v umndad.-

La péraide de humedad ¥y, por consiguiente ln nérdi-
da de peso son wés lentus en ol nroducto inaculardo que en el
enorizo eomerciul,y circunstancia que cs deseable ya wue e on
ta vorma ol producto conserva por mayer tiempe buenas carncte-
risticas sensoriales. Ademiis, ol ser comparado a&naorinlmcute
el producto inoculado y adicionodo con soya con el chorizo teg
tigo se obtienen resultados somejantes, lo cual nos indica que
la presencia de soya ¥y cultivos no altera desfavorablemente las

propieilades sonsorialoes.



D. Aplicacidn de aditivoes.-

Debido a que la adicidn del aditive Locarna a la
formulacién ne presontd ventajns sensoriales ni aunentd ol -
.
tiempe de conservacidn del yproducto, fue eliminade de la £ér

mula Cinal,

. Svaluacidu Sensorinl del l'roducto finsl,-

Los rosultados mostredeos en el CuadroNL{ non indie
can que ¢l producto inoculado obtuvo nejoves califieneiones en
la evaluacidn seusorisl en todos los atributos scialades, e

el chorizo testipo. .ztas calificaciones ne furron sisnificati

vamente difereutes o leaz obtenildas ror el chorizo comeveial, -
por lo gue podrin coupetir favorablemonte por la preferencia
de les coasumidorcs.

-

Fo Andlisis bicrobioldrico v ¥idn de inaguel,=-

La zdicién se loctobaciles provocd unn ripida produc
cidn de ficido lactico en el producto, lo cual tiene una coble
accidn: acelerar el proccoso ferne tetive el producte ¥ ac tuar
como couservador, ya que la acidez ¥y ol pli alcanzados en oste

producto reducen considerablecuente lus cueoutas Lacterianns,

Como consccuencia de ests accidn podores obaervar

on el Cundro XI  fue la calidal seniteria es mey superior a
56



la que prasenta el chorizo eonercial,

La pérdida de neso y humedad aon variables determi-
nantes para la vida ce acagquel del rroducto, ya gque una excosi
va disminucidn provoca la alterascidn ca la apericncia del pro-
ducto iiacicndo cve el nroceso o 10 sea rentable pues pe difi-
culteria o imposibilitaria su venta, adeds de gue se disminu-

Yo el reudinlentc,



CAPITULO VI

CONCLUSIONES



1. 13 posible losrar lu extensién de la carnc adicionande un
30). de soya texturizada a la formulacidn base para lo cla-

horacidn de chorizo, szin alterar desfavoralleriente su sabor,

2. 41 producto extendido con soya ticme un promodic de 135 nds
de protefina que los chorizos comerciales reportados en la

bibliografin ¥ econ el chorizo conereial ananlizade,

3, Con la adicidn de cultivos Licticos iniciaderes se lomra =
més rdpide la acidificacidn del producto, lo que o3 muy 1g
comeadablo para estrbilizar rdpidaviento el valor de pil y -

por lo tanto loryar un casto nenor g produccidng

e s la evaluacisu sensorial el roducto oxtendide con soya
o dneculado con lactohucilos no wrescutd diferencia sirni-
ficativa en coupiracidn con un chorizo comorcials

Se =1 producto olaborwdn svnerd la calidad sanitaria del chori

zo cortereianl svalvado, ya qro lus cne

as mierobianas obto-

nidas en ¢l primero fueroa muclio moneres a pesar de tratarse
de un nroductn ineculade. Con resrecto a los ratos bibliemd
ficos obtenidos (. .nexoII), dichas cuentas microbionas sc en

cuontran deitro de los rangos establecidos,

6+ Lo caliticacs ica del rroducto con sora fue do 91, =

69



mientras que la de la carne fuc de 113, ambas corrcspotidicen
do a metionina, lo cunal nos indica que este producto podria
afin mejorar nuds su calidad nutritiva con la adicidn de cste

aminodcida.
7+ Loa costos del producte final disminuyen un 27 con la adi-

cidn de soya texturizada en couparacién con un producto simi

lar elabnrade con carne {Anexo IIIL).
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ANEXO

PRODUCTO:

1

ESCALA POR ATRIDBUTOB

Chorizo

Asigne una cnlificacidén a cada muestra y atribute. Le

pucde agradar una muestra mis que otra en uno o nés a

tributos y eato lo puede indicar con la calificacién
asignada. Para indicar la calificacién, utilice la si-

guiente tabla:

gusta
gusta
gusta
gusto

custn

extremadamente

mucho

moderadamonte

ligerapmente

ni

disgusta

disgusta ligeramente

disgusta

disgu
disgu

sta

sta

rmoderadamente
mucho

extrenndamento

MNUESTRA MULSTRA

9
8
7
&
5
4
3
2
MURSTIA

APARTIENCI N

oLOR

SABOR

coLon

TEXTURA

PREFERENCIA

GENLRAL

Comantarine:
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ANEXO IX

CUENTA DE BACTERIAS MESOFILAS AEROBIAS DE ALGUNOS EMBUTIDOS
" COMERCIALES (2)

PRODUCTO COLOMIAS/ ¢

e T e 7. .8

LEDANOE BOLGGIHA 107~ 10

THUNTHGER 10 167

a &

SUIMER SAUSGLGD 10°= 10"

GENOA SALAMNT 103~ 107

¢ 4 ?

PEPPENONT 10" 10
PRODLETO DESARROLLADO 107
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ANEXO IXII

, COSTOS

cosTo* ClIORIZO SIN SOYA CLORIZO CON SOYA

INGREDIENTES %  COSTO I'oR " COSTO POR

son 12

ron xa. KG CIIORTZ0 © KG CHNORIZO
Carne de Cordo 1300,00 ho, 129 501407 25,129 326,67
Carno de lcs 900,00 20,401 FHUME: 5.491 h9lin
Soya Texturisada 85,00 - - 30,000 6700
Larde de Cerde 500,00 25,614 120,07 25,614 128,07
Vinagre 150,00 8,030 10, 2% 6,030 10,24
Condimento para chorizo 161826 1,530 2,85 1,536 ah. 85
Pimentén rojo {dulge) 3200,00 1,536 49415 1,536 h9,15
Chile ancho en polve 580,50 1,536 9,00 1,536 9.0k
Chile piquin en polvo 1000,00 1,263 12.63 «263 12,36
Aeficar 250,00 0.597 1.49 0.597 149
Sal cura 160.60 0.170 0.27 04170 0,27
sal comin 41,90 0,170 0,07 0,170 0.07
Glutamato lMonosddice 01417 0.005 0,00 0.085 0.00
Ajo on Polvo 1510,00 0,034 0.52 0,024 0,52

TOTAL 160,008  $943,02 100,005 $680,72

DIFELERCIA e 87 %

* Prucios de Enore 1906
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