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1,1, PLaJIT9AICXllll'l'O DSL PROSLllllA. 

Es importante, para el 6ptimo funcionamiento del organismo 

humano, alimentarse de manera adecuada, esto es, incluir en la 

dieta todos los nutrimentos de manera balanceada. 

Desafortunadamente esto no ae logra en muchas ocasiones por 

diversos factores: 

En los paises pobres ea reducido en consumo de prote1na de 

origen animal, por el elevado costo da estos productos, lo que 

trae como consecuencia un alto grado de deanutrici6n protiica en 

dichas poblaciones. 

Paralelamente, los palaea·desarrollados no aon la excepci6n. 

En 6stos, el excesivo consumo de grasas y de productos refinados 

tienen como con•ecuencie infinidad da anferaedada• y pad•ciaian­

toa a nivel cardiova•cular y ga•trointeatinal, coao •on alto• ni­

veles de colesterol en sangre, c6ncer de colon, arterioeaclero­

aia, divarticuloaia, h•rnia hiatal y ••treftiaiento, entra otros. 

Por estas razones se hace indi•penaabla da•arrollar produc­

tos qua ayuden a resolver en parta estos probleaas da •alud. 

Ea por todos conocido, que la carne •• un ali•ento con pro­

te1nas de alta calidad, aunque taabi6n tiene la daavant•ja da 

contener qrasas saturadas y colesterol, y carecer por otro lado 

de un contenido de fibra necesario para el buen funcionaaiento 

ga•trointaatinal. (40) 
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El desarrollo de un producto c6rnico adicionado con fibra 

diet6tica, podr!a colaborar a solucionar en cierta medida la 

problem6tica antes seftalada. 

Este producto proporcionarla parte de los nutrimentos 

necesarios para una buena nutrici6n (proteínas, vitaminas, mi­

nerales y grasas da la carne), aa1 como la fibra diet6tica in­

dispensable para el 6ptimo funcionamiento gastrointestinal. 

Ademas del beneficio f isiol6gico que traerla consigo la f i­

bra, el producto tendría un costo menor, lo que ayudarla a que 

tambi6n fuera consumido por la poblaci6n de bajo recursos, que 

adquirirla un alimento completo a un precio razonable. 

Podemos agregar, que la fibra diet6tica tiene tambi6n la 

propiedad de absorber el colesterol y triglic6ridos, lo que di•­

minuye las posibles deaventajas que se le pueden atribuir a la 

carne. 

Ademas, que retiene auatanciaa t6xicaa y cancerlqenaa como ni­

troaaminas y fenolea. (37) 

con un prOducto de aste tipo, la industrie de producto• car­

nicos de nuestro pa!s, tendrla la posibilidad de acrecentar au 

desarrollo tanto t6cnico coao econ6aico, y aal mantaner au niv•l 

de competitividad dentro de la induatria alimentaria. 
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1. 2 • 08.JftIVOB. 

Determinar la formulaci6n prototipo y las condiciones Opti­

mas de procesamiento para la elaboraci6n de una salchicha tipo 

Viena adicionada con fibra dietética, que cuente con caracter1a­

ticaa aceptables desde el punto de vista nutritivo, sanitario, 

econ6mico y sensorial, y que brinde al consumidor loa beneficios 

de la carne y de la fibra. 

De~erminar si las fibras de salvado de trigo y de salvado de 

avena cumplen con los requerimientos f iaiol6gicoa y tecnol6gicoa 

para la elaboraci6n del producto. 

Determinar el costo aproximado de la materia prima del 

producto. 

1.J. aUO'l'UH. 

Deterainar si resulta exitosa la incorporaciOn de salvado de 

trigo y salvado de avena en la elaboraci6n de una salchicha tipo 

viena. 
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2 • O • lUl'rllCIDIJl'l'll. 

2.1. •IIIOLOGIA DIL TaACTO DIGIB~IVO. 

El aparato digestivo es la puerta por la que entran al orga­

nismo las sustancias nutritivas, las vitaminas, min~rales y 11-

quidos. (14) La mayor parte de los alimentos que ingerimos no 

pueden ser absorbidos si no son previamente reducidos a mol6culaa 

pequeftas, este fan6meno, se le denomina digesti6n. (24) 

La digeati6n es un proceso ordenado do~de interviene la 

acci6n de un gran nlilllero de enzimas digestivas. La acci6n de la• 

enzimas ea ayudada por el 6cido clorhldrico aecretado por •l ea­

t6mago, la bilis secretada por el hlgado y la mucina presente en 

la saliva. (14) 

Ademas de la fase qulmica (hidr6li•i• enzim6tica), la di­

gesti6n comprende una fase mac6nica, canatitulda por ls• cantrec­

cian•• muaculares de las pared•• del aparata gaatrainteatinal, 

que impulsan al alimento en aoluci6n y permiten el contacta entre 

61 y las enzimas digestivas. (1) Ver cuadra l. (24) 
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2.1.2. IUIBORCIOM. 

se llama absorci6n al paso de los nutrimentos de la luz del 

intestino delqado, por el epitelio intestinal, a la 16mina pro­

pia, donde pasan los vasos sanguíneos y linfAticos .. ( 1) 

En la mucosa g6strica se absorben cantidades pequeftas de 

agua, alcohol, sales sencillas y glucosa. (1) 

2.1.3. RB8IDUO DillTllTICO. 

Ya que la mayor parte de los nutrimentos han sido absorbidos 

por el intestino delqado, los residuos pasan al intestino qrueso 

donde tiene lugar una importante reabsorci6n de agua, sodio y 

otros minerales, por lo que el contenido intestinal se va 

haciendo m6a &Olido. (24) 

Durante este periodo hay una considerable acci6n bacteriana, que 

lleva a cabo fermentaciones y putrefacciones, produciendo qaaea 

como biOxido de carbono, metano, hidrOqeno, nitr6geno y Acidos 

sulfh1drico, acético, 16ctico y but1rico. 

Tambiin hay producciOn de aminas toxicas como la neurina y 

otros compuestos como el indol, histamina, tiramina y amoniaco. 

(24) (14) 

La flora intestinal sintetiza ciertas vitaminas como la K 

y alqunas del complejo B que son absorbidas en •l colon. (24) 
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Las principales componentes del residuodietitico que llegan 

al colon so~_la celulosa, hemicelulosa y liqnina que es el mate­

rial restante despuis de la di9esti6n y absorci6n. (24) 

Es importante contar a nivel del colon con una cantidad su­

ficiente de residuo, de lo contrario, se preBentar6 una inactivi­

dad en los movimientos intestinales . 
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2.2. rIBllA DIBTll'l'ICA. 

2.2.1. GlllllRALIDADBB. 

Para el almacenamiento m4s estable y eficaz de.la energía 

potencial, las plantas y los animales la conservan en unidades 

mayores que lo azo.cares, como dextrinas, almid6n, celulosa y 

qluc6geno, entre otras. 

Estos son polisac4ridos y sus mol6culas pueden contener 

cientos de unidades glucosa y otros monoaacAridos. En consecuen­

cia son menos solubles y m4s estables, pero presentan diferencias 

notables entre si, respecto a su digestibilidad y resistencia a 

la descomposici6n. (1) 

En las plantas existen algunos polis&caridos que no pueden 

ser hidrolizados (digeridos) por las enzimas digestivas humanas. 

Este remanente indigerible, conocido como fibra diet6tica, pasa 

a trav6s del tracto gastrointestinal y se elimina por medio las 

heces. La fibra proviene de las paredes celulares de lea plantas 

que se componen principalmente de celulosa, pectina y hemicelulo­

sa, as1 como lignina. (21) 

Las fibras no son nutrimentos pero a pesar de ello resultan 

Qtiles para el buen funcionamiento dsl organismo humano. (39) 
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EKisten dos tipos de fibra dietética: 

1.- Fibra soluble. 

2.- Fibra insoluble. 

LaB fibras solubles son degradadas en un 90\ por el aparato 

digestivo. Forman un gel al disolverse en el agua e incluyen go­

mas, pectinas y mucilagos. (21) (33) 

Las fibras insolubles estAn compuestas por celulosa, hemice­

lulosa y lignina. Este tipo de fibra es componente importante del 

salvado de los cereales, lo que los hace altamente indigeribles, 

ya que el 60 t o m6s resiste el transito a trav6s del intestino. 

(21) 

2.2.2. rullll'fu D• rIBll Dill'l'ftICA. 

Las fuentes principales de fibra son: las frutas, las verdu­

ras, las semillas enteras (no refinadas) de las leguminosas, los 

cereales y las oleaginoaaa, aal co•o alc¡unos aditivos para ali­

mentos como las gomas, las pectinas y los mucllagoa, utilizados 

como agentes espesantes. (3) 

Los cereales integrales son la mejor fuente de fibra debido al 

salvado, que ea la cascarilla que cubre la semilla. (21) 
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COll'rUIDO D• •I.-A DJ:ftftICA U ALGUllO• ALJ:lllUTO• 

(9 por 100 9raao• en porol6n oo•••tlbl•) 

CEREALES 

SALVADO: 2.1 

HARINA DE AVENA: 3.9 

TRIGO: 3.6 

TRIGO ENTERO: 7.4 

ARROZ BLANCO: 0.5 

FRUTAS 

MANZANAS: 2 • 2 • 

PLATAHOS: 1.6 

NARAllJAS: 2.4 

JUGO DE HARAKJA: 0.2 

FRESAS: 2.6 

CIRUELAS PASAS: 7.2 

(37) 

1l 

VEGETALES 

BROCOLI: 2.8 

ZANAHORIA: 3. 2 

LECHUGA: 1.7 

PAPAS: 1.5 

JITOMATE: 1 •. 3 

LEGUMINOSAS Y SEMILLAS 

ALMENDRAS: 11.2 

FRIJOL: 7.7 

CACAHUATES: 6.6 

SBMILI;A DE GIRASOL: 6.8 



2.2.3. COlll'08ICIO• QDIKICA. 

La fibra est6 compuesta de cadenas largas de azQcares sim­

ples (polisacAridos) que contienen ramificaciones similares a las 

de algunos almidones. Las uniones entre los az6cares simples en 

las cadenas están constituidas de tal manera que el ser humano no 

cuenta con las enzimas necesarias para degradarlas. (21) 

K0-..08 Y POLIKU08 DCOllTUD08 D LA l'IBD DI'r11'1'ICA 

(UI 

A) POLIMEROS: 

* Celulosa 

* Hemicelulosa 

• Pectina 

* Lignina 

* Gomas 

* Mucilagos 

B) POSIBLES MONOMEROS: 

* Acido L-glucur6nico 

* Acido D-glucur6nico 

* Acido D-galactur6nico 

* Grupos Sulfato 

• Grupos Foaf atos 



* Hexosas 

* Pentosas 

* 6-Dasoxihexosas 

* Alcohol de azúcar 

* Alcohol CumArico 

* Alcohol Sinaf ilico 

* Aminoaztlcares 

* Amino alquil 6ter 

* AminoAcidos 

* Polip6ptidos y Proteinas 

* o y N alquil derivados de todos los anteriores, 

Los principales componentes de la fibra dietética son: 

Al CILVL08A 

La celulosa es un pol1mero lineal y plano, constituido de 

residuos de glucosa unidos por enlaces Beta 1-4, que.son muy re­

sistentes y que la hidr6liais 6cida rompe con dificultad. (7) 

Comprendan un grupo muy amplio de heteropoliaac6ridos que se 

localicen junto con la celulosa y la lignina, en la pared celular 

vegetal. Est6n formadas por pol1meroa que puedan contener aollcu­

laa de D-xilosa, L-arabinosa, L-ra1l\l\oaa, D•qlucoaa, D-mano•a, D-

13 



qalactosa y los ácidos D-qlucor6nico y D-qalactur6nico, general­

mente unidos por enlaces qlucos!dos Beta 1-4. (2) 

C) 8U8TAJICIU PBCTICAS. 

Las pectinas son derivados del 4cido · pect1nico, que est6 

formado por un pol!mero principal de moléculas de 6cido D-qa­

lactur6nico unidos por enlaces alfa (1,4), algunos de cuyos gru­

pos carboxilo est6n esterificados con metano! (metoxilados). (2) 

La lignina es un pollmero altamente complejo, constituido 

por la uni6n de compuestos fen6licos como la vainilla, aldehldos 

sirlnqico y alcoholes conifer!lico, ainap!lico y cumarllico por 

medio de una cadena alif6tica de J Atamos de carbono. (2) 

B) llUCILAGOB. 

son productos fisiol6gicoa naturales de las plantas. Se usa 

generalmente este t6rmino para referirse a las gomas, aunque 

6atas son productos patol6qicoa como respuestas a una agre•i6n a 

la planta. (2) 



r1 GOllAS. 

Polisac6ridos solubles en agua, que se extraen ~e plantas y 

microorganismos y poseen la habilidad de contribuir a la visco­

sidad de diaperciones. ( 12) 

G) Bll'l'A GLUCJIJIOB. 

Son polimeros de glucosa y tienen enlaces Beta 1-3 y Beta 1-

4 en diferentes proporciones dependiendo de la fuente. son mol6-

culaa menores que la celulosa y mAs solubles en agua. La cebada 

y la av8na son cereales ricos en beta glucanos. (2) 

Ver cuadro 2 (37) 
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2.a ••• PROPI•DAD• .. DI LA FIBRA. 

Las principales propiedades de la fibra son: 

Al DIGaAl>ACIOX NICROBIAXA. 

La microflora del intestino grueso fermenta a la fibra, lo 

que baja el pH del intestino, y éste afecta la actividad de las 

enzimas. El qrado de fermentaci6n de la fibra depende de la es­

tructura de los polisacáridos que la componen. 

Las pectinas, muc1laqos y gomas son completamente degrada­

das, en este proceso, en cambio la celulosa a6lo sufre una deqra­

daci6n parcial y la liqnina es resistente a ésta. (37) 

BI CAPACIDAD DI ABIORCIOX DI ACIUA. 

Los poliaac4ridos de la fibra dietética tienen propiedades 

hidrofilicas debido a la presencia de qrupos hidroxilo libres. 

Esta cap~cidad eat4 dada por la composici6n quimica y la morfolo­

qia de las macromoléculas. (10) 

Las pectinas, las gomas, los muc1laqos y las extenciones de 

hemicelulosas tienen una alta capacidad de absorci6n de agua. 

(37) 
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Es resultado de la hidratación de la fibra (37) 

D) AD080RCIOM. 

Esta propiedad al parecer est6 controlada, en parte, por los 

enlaces hidrofóbicos de los componentes de la fibra. (10) 

Las sustancias con mayor capacidad de adsorci6n de mol6culas 

org6nicas son: lignina, pectina, hemicelulosa y celulosa. (37) 

(3) 

•I IPACOLTAD Da IMTDCAllllIO DI CATIOm. 

Va a depender de los grupos carboxilos librea' en loa re­

siduos de azQcar y 6cido urónico de la pared celular. (37) 

Esta propiedad se da en mayor grado en las pectinas y en alguna 

medida en lea hemicelulosaa. (10) 

El tamallo de part1cula posterior al molido influye en la 

capacidad de absorción de agua y en la capacidad fermentable de 

la fibra. (37) 



2.2.5 RBQD .. IKillllT08. 

Por su importancia en la fisiologla digestiva se ha propues­

to que los adultos ingieran entre 30 y 35 g de fibra diat6tica al 

dla y que el 50t de esta cantidad provenga de hemicelulosa (fibra 

insoluble) y el restante 50' de pectinas (fibra soluble) princi­

palmente. (3) 

2.3 .... C'l'O rIBIOLOGICO DB LA rIBllA. 

2 • 3 .1. GIDIBllALIDJIDB8. 

Propiedades principales y efectos de los componentes de la 

fibra diet6tica. Ver cuadro 3 (21) 

lt 



1 j i ~ l!I i 1 1 i 1 1 1 i h! hl 
iU ill 
'¡¡f:S 

L:s 

UI iil 
a 

1 

i 
l!f 

1 

11 u 
111 

111 
d! ¡¡I 
¡l!f 

C
U

A
D

R
O

 •o 
3 

111 
1 1 

l1i1 
il 

1Ji1 
un~ iill il 
d 

n 1 
l!fl 

ll!f 
l!f 

I¡ 
il 

1 
11 I~ 

1 
11 

F
u

e
n

te
: 

K
au

fer H
. 

M
 •• , 

LA
 

FIB
R

A
 

Y
 SU

 A
PO

R
TE 

A
 LA

 
SA

LU
D

, 
1

9
8

5
. 

2
0

 



Se 'ha sugerido que la ausencia de fibra en la dieta est6 

asociada con la enfermedad isqu6mica del corazón, la diabetes 

mellitus, el cAncer del colon y recto, las venas varicosas, las 

hemorroides y otras enfermedades del tracto gastrointestinal. (21) 

La fibra dietética es un componentes importante en la dieta, 

por su efecto en la velocidad del trAnsito digestivo, la diges­

tión y la absorción de nutrimentos y la fermentación col6nica. 

2.3.2, BrBCTO 80BRB LA OBB8IDAD. 

La fibra diet6tica como tal no proporciona energ1a. La fibra 

es "llenadora" debido a que absorbe agua a medida que recorre el 

tracto diqestivo por lo tanto contribuye a la sensación de sacie­

dad. Adem6s absorbe grasas, lo qua disminuye su abaorci6n en el 

tracto digestivo. (26) 

2.3.3. HBCTO D llL 'l'RAlllHO Ill'l'Bl'l'lllAL. 

La mayor1a de las acciones de la fibra se limitan al intee­

tino 9rue•o· Una dieta rica en celulosa, heiniceluloaa y pectina 

produce una materia fecal voluminosa, facilita su tr6naito y la 

di•tenci6n normal del colon. Una dieta reducida en la cantidad de 

fibra trae como consecuencia deposiciones pequeftaa y firmes as1 

como un colon contra1do. (21) 
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2.3.4. l'J:Bll Y LA l'LOll J:llTBBTIKAL BACTDIAllA. 

La fermentación de la fibra dietética en el colon es un fe­

nómeno importante. Ocurre en el ciego por la acción de la flora 

bacteriana y produce hidr6qeno, metano y ácidos grasos de cadena 

corta, como el acético, el propi6nico y el but1rico. (3) 

La fermentación de la fibra va a ayudar en buena medida al fun­

cionamiento del cOlon por las sustancias que se producen. 

2.3.5. l'IBll Y Bl'BCTOB 80118 LA OLUCOIA IAKOUI .... 

otro beneficio de la fibra dietética es su efecto en las 

concentraciones de glucosa sangulnea y en los requerimientos de 

insulina. 

Las pectinas y las gomas son los tipos de fibra m6• efecti­

vos para mantener la glucemia dentro de loa valore• normale• (60 

a 100 mg/dl) en pacientes diabéticos. Las gomas y las pectinas 

retardan el vaciamiento g6strico, principalmente de azQcare• y 

por su viscocidad retardan la absorci6n de azQcare& y 11pidoa en 

el intestino delgado, por ésta raz6n la glucemia postprandial 

aumenta con mayor lentitud, dando como resultado una neceaidad 

menor de insulina. (21) 

22 
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a.3.5. •r•CTO BOBRB IL COLIBTBROL y .TRIGLICBRIDOB. 

Alqunas tipos de fibra dietética tienen la capacidad de 

disminuir las concentraciones de colesterol en la sangre. (21) 

Las pectinas, los muc1la9os, las gomas y la fibra contenida 

en la avena y en las zanahorias pueden contribuir de manera im­

portante en esta disminuci6n. (21) 

Este efecto parece ser resultado de la capacidad de la fibra 

para hacer que se excreten 4cidos biliares. 

El qel formado por la fibra atrapa a l'os leidos biliares y 

provoca que sean excretados y no reabsorbidos_por el intestino, 

por lo que el h1qado debe de descomponer mls colesterol para 

compensar la pérdida. (25) 

otro mecanismo que ocurre a nivel del intestino·tiene rela­

ci6n con la fermentaci6n de la fibra soluble. Esta al fermentar-

se provoca un aumento el pH del intestino lo cual hace que loa 

leidos biliares y grasas no se disuelvan sino que se precipiten 

y en lugar de ser absorbidos sean excretados junto con la fibra. 

(25) 

El mecanismo antes mencionado va a contribuir tambi6n a una 

plrdida de trigliclridos en la sangre, ademl• de que alguna• fi­

bras pueden absorber 6cidos qrasosos daftinos y llevarlos fuera 

del intestino. (25) 



otras fibras atraen a las grasas mediante cargas eléctricas. 

(25) 

z.3.7. rIBRA y CAllCllR DB COLON. 

Al parecer las dietas bajas en fibra tienen que ver con la 

incidencia del c6ncer del colon. (41) 

La fibra insoluble en la dieta ha sido relacionada con la 

disminuci6n en los riesgos de ciertos tipos de c6ncer. 

Los agentes cancerígenos potenciales parecen ser producidos 

por bacterias del colon que fermentan los nutrimentos que queden 

en el intestino grueso, como las sales biliares y productos ni­

trogenados produciendo nitrosaminas y fenoles. (21) 

, La fibra tiene la propiedad de retener 11quidos, lo que 

disminuye el tiempo de exposici6n de la mucosa del colon a los 

posibles cancerigenos. 

z.4. rIBIUI DB SALVADO DB 'l'JIIGO Y DB SALVADO DB AVllJIA. 

Deapu6s de realizar un anUiais bibiliogr6tico sobre las 

fibras contenidas en diversos alimentos como soya, nopal, 

betabel, cebada, centeno, entre otros, se lleq6 a la concluai6n 

que una combinaci6n de fibra de salvado de trigo y salvado de 

avena presentarla las mayores ventajas desde el punto de vista 

tisiol6gico y tacnol6gico para la alaboraci6n da la ealchicha con 

fibra. 
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Z.4.1. BALVMIO DI TJIIGO. 

El salvado de trigo es la cascarilla del grano de trigo. En 

ésta cascarilla se encuentran un 48\ de fibra dietética en su 

mayor parte de tipo insoluble. (33) (3) 

En cuanto a los beneficios a nivel fisiol6gico que se le 

atribuyen al salvado de trigo tenemos los siguientes: 

- Es de mAs fAcil aceptaci6n que la mayorla de las fibras, 

ya que no contiene otra sustancias agresivas de alguna manera 

para al tracto digestivo. 

- Absorbe 6cidos biliares por su contenido de lignina. 

- Alllortigua el dallo de los 6cidos biliares y otra sustancias 

cancer1ganas al nivel del colon. (25) 

- Contribuye a disminuir las concentraciones de insulina y 

glucosa en sangre. 

Las ventajas desda el punto de vista tecnol6gico que 

presenta esta fibra para la elaboraci6n del producto en cuesti6n 

serian: 

- Los salvados provenientes da las diferente• claa11a de 

trigo ti11n11 los mismos efecto• f iaiol6gicos. 

- Es posible conservarlo hasta aftas en buenaa condiciones 

higi6nicas y de humedad. 
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z.4.z. 8llLVADO Dll AVDA. 

El salvado de avena es la cascarilla que.envuelve al grano 

de avena y contiene 14.6t de fibra dietética principalmente de 

tipo soluble. (21) 

Los beneficios fisiológicos que tiene el salvado de avena 

son: 

- Provoca la precipitación de Acidos biliares para poder ser 

desechados. 

- Contiene beta-glucanos que contribuyen a disminuir los 

niveles de colesterol en sangre. 

- Aumenta el volumen fecal en un lSt. 

- Absorbe Acidos biliares primarios. 

- Aumenta el peso de las heces. 

Las ventajas técnoloqicas que presenta el salvado de avena 

para la elaboraci6n de la emulsi6n cArnica son: 

- su capacidad de absorci6n de agua. 

- su capacidad para formar gales. 

La mezcla de estos dos tipos da fibra van a contribuir a que 

loa efectos a nivel intestinal sean benificos y completos dado 

qua sus diferentes composiciones y propiedades se complementan. 
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Z • 5 • CAllll•B ROJAS. 

Z.5.1. COJl1'08ICIOM QUINICA DB LA CARMB. 

La carne se define como el tejido muscular de los animales 

que se utilizan como alimento. Esta definci6n con frecuencia se 

amplia incluyendo junto a la musculatura, 6rganos tales como el 

hlgado, rift6n, cerebro y otros tejidos comestibles como sebo, 

qrasa, m6dula 6sea, manteca, etc. (22) (23) 

En términos generales se puede decir que la 'composici6n 

qu1mica de la carne es: 

Aqua: 71 - 76 ' 

Protelnas: 17 - 21 \ 

Llpidos: 3 - 7 ' 

Substancias no prot6icas solubles: 2.5 - 3.0 \ (23) 

Esta composición puede variar por diversos factores. 

Un corte de carne consistente en tejido magro, que adellia de 

contener aqua, es principalmente protelna, con cierto tejido qra­

ao y hueso. La parte magra de la carne consiste en uno o ala 

mQaculos, cada uno de los cuales eat6 formado por muchas bandaa 

de fibras musculares, que son su estructura b6aica. (6) 
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Las fibras musculares son estructuras delqadas y muy larqas, 

cubiertas por una delicada membrana transparente, el sarcolema, 

que contiene un sol protéico, qelatinoso y viscoso, el sarcoplas-

ma. (6) 

En el sarcoplasma se encuentran incluidas estructuras 

filiformes, las miofibrillas, que est6n compuestas por subestruc­

turas denominadas miofilamsntos. (6) 

Las fibra musculares, los huesos y la grasa de la carne se 

mantienen en su lugar por el tejido conectivo, que es una malla 

fina y es uno de los responsables de la dureza.del m6sculo. (23) 

11) PRO'HillAll 

Las prote1nas del m6sculo se pueden clasificar en: 

l.) Solubles en agua o solucionas salinas diluidas (Prota1nas 

sacropl6amicas). 

2) Solubles en soluciones salinas concentradas (Prote1nas 

aiofibrilares) • 

3) Inaolubles en soluciones salinas concentradas, al menos a baja 

teaperatura (Prote1naa del tejido conectivo y otras estructuras). 

Las prote1nas sacroplAsmicaa son: mi6gano, globlulinaa, aio­

globina, 'y haaoglobina. (22) La mioglobina da el color rojo a la 



carne al oxidarse y convetirse en oximioglobina. El mi6geno con­

tiene todos los aminoAcidos esenciales. (23) 

Las prote1nas miofibilares son: actina, miosina, tropomiosi­

na, troponinas, alfa y beta actininas y sustancia M. (22) 

Las prote1nas sacrolémicas y del tejido conectivo son: 

col6geno, elastina, reticulina, enzimas insolubles. _(22) 

B) Lll'IDOB. 

La grasa se deposita en el tejido conectivo dentro del mtls­

culo (intramuscular) o entre los mQsculos (intermuscular). 

(6) (23) 

La mayor parte de la grasa estA constitu1da por 6ateres del 

glicero:i: y Acidos grasos, principalmente saturados. Tambi6n pode­

mos encontrar fosfol1pidos y componentes insaponificables como el 

colesterol, as1 como glucol1pidos. (22) 

Las Acidos grasos que constituyen un 98t de la grasa da la 

carne son: palm1tico, esteArico, hexadecan6ico, ol6ico, linol6i­

co, linol6nico y araquid6nico. (23) 
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C) •DSTAllCI&ll •o ••oTIIC&ll •OLDBLI•. 

NITROGENADAS: Creatina, monofosfato de inosina, di y trifos­

fopiridin nucle6tidos, aminoAcidos libres, carnosina, ansarina. 

CARBOHIDRATADAS: Acido 14ctico, glucosa 6-fosfato, gluc6ge­

no, glucosa. 

INORGANICAS: F6sforo, potasio, sodio, magnesio, calcio, 

hierro, zinc (22) 

El agua se encuentra unida electrostAticamente a la prote1na 

y un 4t ·estAn en los enlaces qu1micos. 

2.s.2. var.oa llU'l'RITIVO DI LA CJIJUlll. 

Desde el punto de vista nutritivo, la carne es excelente 

fuente de aminoAcidos esenciales y, en menor grado de algunos 

minerales, aunque también contiene vitaminas y 4cidoa qraeoa 

esenciales, aunque el valor de la carne en una dieta equilibrada 

no ae caracteriza por estos Qltimos componentes. (22) 

Lea propiedades nutricionales de la carne van a depender del 

tipo da ani•al, oriqen, alimentaci6n, edad, parte del animal, 

raza, del almacenamiento o proceso a que se somete, etc. (32) 

Las protelnas de la carne son de alta calidad. · 

Ver cuadro 4. 
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C1JADRO 4 

COMPOSICION EN AMINOACIDOS DE LAS CARNES FRESCAS EN % 
DE LA PROTEINA PURA c22> 

N.W«)ACl>OS CIME CAANE VACUNA CARNE DE CER:IO 

l80LEUCINA ESENCIAi... 5.1 4.8 

~ EllENCW. &4 7.5 

U8NA ESENCIAL &4 7.1 

llETIONINA ESENCIAL. 2.3 2.5 

CIS~ ESENCIAL 1.4 1.3 

~ ESENCIAL 4.0 4.1 

TI!EONNA ESENCIAi.. 4.0 5.1 

'TRPTOFANO ESENCIAL. 1.1 1.4 

V~ ESENCIAL 5.4 5.0 

~ ESENCIAL. PNY. e.e 9.4 
B..NIÑO 

Hl8TIDt<IA ESENCIAL PNY. 2.8 3.2 
B..NIÑO 

~ NOESENCW.. 8.4 8.3 

ACIDOASPARTICO NOESENCW. ae ae 

ACIDO QWTAMICO NOESENCIAL 14.4 14.5 

GLICINA NOESENCW. 7.1 8.1 

PACXMA NOESENCW.. 5.4 ... 
~ NOESENCW. 3.8 4.0 

FUente: Lawrie R.A., CIENCIA DE LA CARNE, 1977. 
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Se aprecia que la carne contiene en general, los aminoAcidos 

esenciales y en considerable cantidad de leucina, lisina e isole­

cina. 

El contenido graso depende del tipo y raza del animal, de su 

alimentación y edad. Las calorías procedentes de la carne varían 

segün el contenido de grasa. (6) 

La mayor parte del calcio en el cuerpo del animal, se en­

cuentra en los huesos, por lo que la porci6n comestible de la 

carne es baja en este mineral. Los cortes magros del müsculo son 

excelentes fuentes de f6sforo y hierro, ademas que contribuyen a 

la dieta humana con cantidades ütiles de potasio y magnesio. (6) 

(17) 

Las carnes son excelentes fuentes de niacina y riboflavina 

y buena da tia.mina. El cerdo aa mla rico en tiamina qua la carne 

de res •. Las carnes son deficientes en &cido asc6rbico. (6) 
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VALOR llUTRITIVO DS ALQIJllAll CAllJIBB. 

(De la tal>la "Valor lllltritivo Cla loa llliaentoa llaxioano•"I (181 

CARNE DE CERDO SIN HUESO (en 100 q de peso neto) 

Enerqia: 194 Kcal 

Proteinas: 17.50 q 

Lipidos: 13.20 q 

Hidratos de Carbono: o.oo 

Calcio: 6,00 mq 

Hierro: 1.80 mq 

Tiamina: o.as mg 

Riboflavina: 0.22 mq 

Niacina: 4.oo mq 

!leido asc6rbico: 1.00 mq 

Retinol: o.oo 

CARNE DE RES SIN HUESO, (en 100 q. de peso neto) 

Enerqia: 297 Kcal 

Proteinas: 16.00 q 

Lipidos: 25.40 q 

Hidratos da Carbono: o.oo 

Calcio: e.oo mq 

Hierro: 2.60 mg 

Tiamina: o.o.6 aq 

Riboflavina: 0.16 mq 

Niacina: J.20 ag 

Acido asc6rbico: o.oo 

Rstinol: o.oo 



2.5.3. PAl>BCIKIIUITOB PROVOCADOS POR BL co•IUllO 

BZCBBIVO DB CJllUlll. 

Los principales padecimientos que pueden presentarse por una 

irracional y excesiva ingesta de carne son: enfermedades arterio­

escler6ticas, c4lculos de vesícula, altos niveles de colesterol 

y &cido Qrico en sangre, enfermedades cardiacas, div~rticulitis, 

c&ncer de colon, entre otras. (40) 

Estos padecimientos son provocados por el contenido da gra­

sas saturadas, colesterol y purinas que contiene la carne, ademas 

de tener un efecto fuerte sobre la fisiolo91a digestiva dado que 

ea un alimento de m6s compleja di9esti6n. (40) 

Aunque la carne en exceso es un factor importante que influ­

ye en el desarrollo de los padecimientos antes mencionados, no •• 

el dnico. se puede considerar que la presencia de eetos padeci­

mientos en el organismo humano son resultado de la uni6n de otros 

factores como son la herencia, el tabaco, la tensi6n emocional, 

la inactividad, la falta de fibra en la dieta y dieta• desequi­

libradas, entra otros. (40) 
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2 • •. lllCllll'HD08 •BCALDAD08. 

Los productos c6rnicos se clasifican en: 

A) Embutidos crudos, como chorizo y salami. 

B) Embutidos escaldados, como mortadela y salchicha. 

C) Embutidos cocidos, como la morcilla y el queso de 

puerco. 

D) ·carnes curadas, como el jam6n y el tocino. 

E) Productos c6rnicoa enlatado•, como guisados y pat6. 

F) Grasas, como manteca y sebo. (30) 

2.1.1. fllllDAllBll'fOI fI8ICOQDIKIC08. 

Los embutidos escaldados son aquellos cuya pasta as incorpo­

rada en crudo, sufriendo el tratamiento t6r11ico una vez elabora-

das las piezas. (4) 

La carne para la elaborac16n de estos embutidos debe tener 

un elevado poder de retenci6n y abaorci6n de agua para obtener un 

producto de buena calidad. (4) 

La asociaci6n de la •io•ina y la actina, dado lugar a la 

foniaci6n da actomiosina as, caai en excluaiva, la ra~pon•abla da 

una eetructura cerrada poco apta para la rat•nci6n de agua, por 

lo tanto una refrigeraci6n rApida resulta baneficio•a para.favo­

recer el poder de abaorci6n y retanci6n da agua de la carne. 



oe igual manera, va a contribuir a esta propiedad, la des­

naturali~aci6n de prote1nas que se da en el proceso de cocci6n, 

que acelera su solubilidad estableciendo un intercambio entre 

prota1nas solubilizadas del embutido y el agua de cocci6n. (4) 

Esta propiedad es sumamente importante para tormar una emul­

si6n, donde interviene agua y sal que al adicionarse a la carne 

forma una soluci6n salina que solubiliza a las prote1nas miofi­

brilares y sarcopl&smicas, las cuales forman la matriz de la 

emulsi6n o fase continQa. La fase dispersa se formara al reducir 

el tamafto de las part1culas de grasa. El sistema se estabiliza 

con las prote1nas, principalmente las miofibrilares, que actuAn 

como emulsiticantes. (16) 

Este proceso se facilita por el veleteo o tritu~aci6n de la 

carne, donde ae destruyen mec&nicamente las fibras musculares. 

(23) 

Un aumento de la temperatura da la carne durante el veleteo 

a m6s de ieoc, puede ser causa de desdoblamiento da la emul•i6n, 

ya que a esta temperatura se coagulan las protelnas, y •• funde 

la grasa. (23) (27) 

Tambi6n un valeteo demasiado prolongado aumenta la •uperfi­

cie de las part1culas grasosas hasta un nivel en que la fa•e pro­

t•1na-agua no puada cubrir toda la auparticie graea y mantener •l 

estado de amulai6n. (23) 

En la faae de curaci6n se agregan nitrato y nit~ito. El ni­

trato por acci6n bacteriana ae reduce a nitrito. (23) 



El nitrito aporta 6xido n1trico, que se une con la mioglobi­

na, esta raacci6n da un color rojo tenue (rosa). cuando la carne 

ae expone a un calor bajo, parte de la mioglobina con 6xido n1-

trico cambia a un complejo m6s estable, con el hierro en estado 

ferroso. Este pigmento es el miocromo de 6xido n1trico. (6) 

La cocci6n del embutido coagula las prote1nas, gelitica el 

almid6n y desarrolla el color. (27) 

El ahumado da olor y color caracterlsticos. El humo, que se 

obtiene quemando maderas como roble, haya, noqal, caoba, fresno 

u olmo, contiene 6cido f6rmico, 6cidos alif6ticos, alcoholes, ce­

tonaa, tormaldehldos, acetaldehidos y otros aldehldoa, fenoles, 

creaoles, mezclas de ceras. Todos ellos contribuyen con efectos 

bacteriost6ticos, bactericidas y elementos de aroma y color. (23) 

z ••• z, •llllDAlllllft'08 XICJIOBIOLOGICOll. 

Es importante que la carne que se utiliza para la formaci6n 

de la pasta de los embutidos escaldados, tenga una maduraci6n 

previa, ·con tormaci6n de enzimas. 

El tiempo en que la carne eat6 en contacto con la• an1ima• 

producida• por la flora microbiana pra•anta, ••agura la f ijaci6n 

de lo• nitrito• •obre la mioqlobina para obtener una buena colo­

raci6n. (4) 
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En la transformaci6n de nitrato a nitrito, una enzima, la 

nitrato reductasa, aportada por los microorganismos .componentes 

de una flora normal, actQa sobre aquél durante el per1odo en que 

la pasta del embutido permanece a la espera de su introducci6n a 

la tripa y su cocci6n. 

Durante la cocci6n, desaparecen pr6cticamente los componen­

tes de la flora normal, aunque una parte de la enzima continQa 

actuando posteriormente. 

La acci6n de especias y aromatizantes tienen la capacidad de 

enmascarara el aroma producido por la influencia de la flora mi­

crobiana presente y en sus enzimas. (4) 

Existen microorganismos que sobreviven a la acci6n letal del 

calor y que pueden causar efectos indeseables al embutido por lo 

cual, se utilizan procesos como el ahumado y la adici6n de sus­

tancias bacteriost6ticas o bactericidas que disminuyen las poai­

blss alteraciones del producto. (4) 

2. 1. 3. llA'l'DIA •RillA. 

Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que 

intervienen en distintas formas en la elaboraci6n del producto 

carnico. (JO) 
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A) CJUUIB. 

La carne que intervenga en la elaboraci6n de un producto 

c4rnico escaldado debe tener las siguientes caracter1sticas: 

5. (4) 

- Deben ser carnes de animales jóvenes, con una coloraci6n 

rojiza clara. 

- El nivel de maduración debe ser apreciable. 

- La carne debe tener una considerable capacidad fijadora de 

agua. (30) 

- Para obtener una buena fijaci6n de agua debe tener pH 

81 GRABA. 

Se 'utiliza grasa dorsal en la elaboraci6n de embutidos 

escaldados. (23) 

Existen loa siguientes tipos: 

a) Naturales: De cerdo; intestino delgado, ciego, grueso, 

recto. De res; intestino delgado, ciego, grueso, recto. 

b) Artificiales: celulosa, fibra membranosa, pergamino, 

tejido sedoso. ( 2 3) 
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DI 8UH'AllCIA8 CUIUlll'r88. 

Son sustancias que causan cambios positivos en la carne, 

como sal comQn, nitritos y nitratos. (30) 

•I •••BcI•8 Y BIBRBIUI. 

Son sustancias arom6.ticas de origen vegetal que confieren al 

producto olores y sabores peculiares. (30) 

I') O'fJUUI 8U8TAllCIA8. 

Fosfatos: Favorecen la absorci6n de agua. Emulairican la 

grasas. 

Aglutinantes: se esponjan al incorporar agua, pueden ser 

•••ola, gelatina, harinas, etc •. 

Ablandadores: Inducen una maduraci6n r6pida como papalna y 

bromelina. 

Glutamato aonoa6dico: Mejora el sabor. 

Eritorbato: Agente reductor. (30) 

41 



2.1.t. TSCOMOLOGIA DS SLIUIOllllCIOM. 

La elaboraci6n de salchicha, incluye las siguientes opera­

ciones: 

1) Troceado de la carne: La carne debe ser previamente tro­

ceada en cubos pequeftos y a continuaci6n ser congelada, logrando 

as1 que la carne tenga consistencia firme y se impida un notable 

ascenso de la temperatura en los pasos posteriores. 

El objetivo de refrigerar la carne a urta temperatura de O a 

4ºC es: contrarrestar y retardar el rigor m~rtis, reducir la 

contaminaci6n microbiana y facilitar el corte de la carne. 

2) Molido y picado: En un molino se muele por separado la 

carne y la grasa con discos de 3 y a mm, respectivam8nte, con el 

fin de favorecer el aumento del area libre que permita la libe­

raci6n de protelnas solubles. 

3) Mezclado: Se coloca la carne en la cortadora aftadiendo un 

tercio de hielo, los fosfatos y la sal comnn. Se acciona la m6-

quina a velocidad baja y posteriormente se agregan las •ale• de 

curaci6n disueltas en agua, el hielo y los condimiento• re•tante• 

perfactaaente mezclados. Se adiciona la graaa y ea auaenta la ve­

locidad agregando entonces el almid6n. se vigila que la tempera­

tura en la pasta no rebase los 15ºC y se auapender6 el proceao 

cuando la emulsi6n sea homog6nea. 
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El colorante se anade en la Qltima fase del proceso, se debe 

adicionar lentamente hasta obtener el color deseado. 

La pasta obtenida al mezclar el agua, la carne y la grasa en la 

maquina, es una mezcla coloidal, por consiguien.te, posee un grado 

de estabilidad qua se acentüa con la adici6n de agentes activos 

de superficies. 

4) Embutido: Una vez colocada la pasta dentro de la embuti­

dora, se pone la boquilla de 8.5 cm y se utiliza la tripa de ce­

lofAn previamente refrigerada. 

5) Atado: La salchicha tipo viena extendida se fracciona por 

torsi6n cada 12 cm. 

6) Ahumado: Las condicionas de ahumado puedan variar de 

acuerdo a diferentes proceso de elaboraci6n. En general •• hace 

a 70ªC durante JO minutos. 

El ahumado tiene por objeto adicionar sabores agradabl•• a 

la carne y colaborar en la con9ervaci6n. Tambi6n participa en •l 

•ejoramianto del color de la carne, confiere brillo y ablanda la 

carne. 
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paila de cocimiento asta que la temperatura interna sea de aooc. 

Mediante el coc miento se consigue la formación de una masa 

uniforme, la coagula i6n del jugo de la carne en forma de gelati­

na, la gelificaci6n el almid6n y el desarrollo de color. 

B) Enfriado: Se realiza con aqua helad"a hasta alcanzar una 

temperatura de 43" c. 

9) Colgado y ese rrido: Tiene por objeto eliminar el exceso 

de agua que puede tr er consigo alguna contaminaci6n. (27) (29) 
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3 .2. llA'l'DIAI .. 

:1.2.1. llA'l'DIA PRillA. 

carne de res (Productos c6rnicos Bernando Miranda). 

carne de cerdo (Productos C6rnicos Bernardo Miranda). 

Graaa de cerdo (Lardo) (Productos C6rnicos Bernardo 

Miranda). 

Hielo Picado. 

Fosfato de sodio. (Stanqe-Pesa) 

Nitrato de sodio. (Stanqe-Pesa) 

Nitrito de sodio. (Stanqe-Pesa) 

sal comfln. (Sales del Itsmo) 

Ascorbato de Sodio, ( Stanqe-Pesa) 

Pimienta blanca. (Stanqe-Peea) 

Flor de Macis en Polvo. (Stanqe-Pesa) 

Mejorana en .Polvo. (Stanqe-Peaa) 

Ajo en Polvo, (Stanqe-Peaa) 

AzQcar, (AzQcar, S.A.) 

Jenqibre. (Stanqe-Peaa) 

Glutamato monoa6dico. (Stanqe-Peaa) 

Almid6n (Arancia) 

Sabor Humo liquido. (Stanqe-Pesa) 

Tripas Artificiales de 19 x 84 mm. (Nojax) 

Salvado de triqo horneado molido. (Productos Inteqrales ' 

SAID) 
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Salvado de avena molido. (FAbrica de Chocolates la Azteca) 

Sabor carne. (Stanqe-Pesa) 

Color rojo fresa. (Deiman) 

caseinato de sodio. (Stange-Pesa) 

3.2.2. lllATSRIAL Y BQUIPO. 

3.2.2.1. PLllll'l'A PILOTO •. 

Ba~anza granataria so Kg. (Esher) 

Balanza granataria. (Ohaua Hod. 700) 

Term6metros. (-lOOa lOO•C) (Rochester) 

Hilo cAftamo. 

Tijeras. 

cuchillo. 

Pipeta de 10 ml. 

Taaiz. 

Eatufonea. 

Masa con cubierta inoxidable. 

Picadora. (Alexanderwerk) 

Ellbutidora. (Parmaz Italy) 

Ahlllllldor. (Vemag) 

Paila de cocci6n. 

Tina de escaldado. 

C6 .. ra de retrigeraci6n. (Grewert GA-150) 

Congelador. (Weating Houae) 
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Hialara. (Scotsman Mod MF4MY16-S) 

Molino. (MoulineK) 

Molino coloidal. (Feuchtchutz solation Loher ' Sohne) 

3.2.2.2. LUOllA'l'ORIO D• COllTROL D• CALIDAD. 

Crisoles de porcelana. 

Mechero. 

Pinzas para crisol. 

Pinzas. 

Eap6tulas. 

Vaso Barzelius 600 ml. 

Probeta da SO y 100 ml. 

Perlas de ebullici6n. 

Gendarme. 

Ellbudo Butchnar. 

Matraz Kitaaato. 

Vidrio de Reloj. 

Extractor SoKhlet. 

cartucho poroso. 

Tri6n9uloa de Porcelana. 

Mortero. 

Bureta. 

Pipetea. 

Matracaa Erlanaeyar SOO al. 

Matracas de Kjaldahl aoo ml • 
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TUbos de Ensayo. (18 x 100 mm) 

Botella (200 ml) 

Cajas de Petri. 

Desecador con material secante. 

Mufla 500º+/- lOºC (Commennt) 

Balanza Analítica (Mettler H31) 

Termobalanza (Ohaus) 

Parrilla eléctrica (Corninq) 

Aparato Digestor (Labconco) 

Balanza granataria (Ohaus) 

Incubadora (Maps Mod. EC.334) 

Contador de Colonias (Erma) 

3.2.3. llBACTIVOB. 

(GRADO ANALITICO) 

Acido SulfQrico 0.255 N (J.T. Baker) 

Hidr6xido de Sodio 0.313 N (Producto Químicos Monterrey) 

Asbesto tratado. 

Alcohol Et1lico. (Producto Químicos Monterrey) 

Antiespumante Liquido. 

Eter Etílico anhidro. (Producto Químicos Monter~ey) 

Sulfato de Potasio. (J.T. Baker) 

Sulfato CQprico pentahidratado. (Producto Quimicoa 

Monterrey) 

Di6xido de Selenio sublimado. (J.T. Baker) 
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Hidr6xido de Sodio al 40t. (Producto Quimicos Monterrey) 

Acido SulfQrico concentrado. (J.T. Baker) 

Zinc granulado. (J,T. Baker) 

Acido B6rico al 4\. (J,T. Baker) 

Indicador de Wesselw. (Merck and co.) 

Acido Clorhidrico 0.1 N (J,T. Baker) 

Soluci6n Buffer Diluyente de Fosfato Dib,sico de Potasio. 

(J.T. Baker) 

Agar para Métodos Estándar. (Bioxon) 

Agar Salmonella y Shigella. (Bioxon) 

Base de agar Baird-Parker. (Bioxon) 

Soluci6n de Yodo-Yoduro de Potasio. (J.T: Baker) 

soiuci6n de Yodo desinfectante grado alimenticio. 

(Quimica pH) 

Caldo Selenito y Cistina. (Bioxon) 

caldo de Tetrationato. (Bioxon) 

Emulai6n de Telurito de Potasio/Yema de Huevo. 

(J.T, Baker) 

Caldo Lactosado. (Merck) 
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3.3. KBTODOLOGIA. 

Se recopil6 la informaci6n bibliográfica acerca del te~a. 

Se revisó lo investi9ado para proponer la f ormulaci6n 

prototipo. 

Se elaboraron lotes con la formulaci6n prototipo, adicionan­

do en unos la fibra y en otros no, para poder comparar el compor­

tamiento y el efecto de la fibra en el producto. 

Las operaciones que se llevan a cabo para la elaboraci6n de 

la salchicha son: 

l.- Partir la carne en fragmente de 5 a 10 cm. 

2.- Pasar la carne y la qraaa por el molino, por un eedazo de 

3 ..... 

3.- Agregar los ingredientes a la cortadora en al siguiente 

orden: 1/3 de hielo, fosfatos y sal coman. 

4.- Hacer funcionar la m6quina a velocidad baja. 

s·. - Agr•gar las sales de curaci6n disueltas en agua •eCJO.n la 

formulaci6n. 

6.- Agregar el ascorbato disuelto en agua y el glutamato mono­

s6dico. 

7.- Agregar loa condimentos y al tercio m6s de hielo. 

e.- Adicionar la grasa y aumentar la velocidad. 
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9.- Se adiciona la fibra (salvado de avena y salvado de trigo), 

previamente molida. 

10.- Agregar el almid6n y el resto del hielo. 

Durante todo el proceso se vigila que la temperatura no 

rebase los 15º e y se mezcla en 4 6 5 min, hasta obtener una 

emulsión homogénea. 

11.- Embutir las salchichas en tripa de celof6n de 19 X 84 mm. 

12.- Someter el producto ya embutido al ahumado con una tempera-

tura de 6o0 c durante 35 min. 

13.- Escaldar a eo•c durante 10 min. Escurrir e introducir al 

cuarto de refrigeración. 

Paralelamente se elaboró una salchicha natural sin fibra, 

utilizando la misma formulación a6lo que sustituyendo la cantidad 

de fibra por carne de cerdo, para comparar el rendimiento y el 

comportamiento de la fibra en el producto final. 

Se sometió al producto a una evaluación preliminar. 

Estas operaciones fueron modificadas durante los diferentes 

ensayos que se llevaron a cabo para obtener un producto que tu­

viera mayor aceptaci6n entre loa conaumidores. Estos cambios se 

determinaron mediante las evaluaciones preliminares que se le 

aplicaban a cada formulación. 
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Una vez determinada la formulaci6n y ·el proceso a seguir, 

se someti6 a una evaluaci6n final mediante el análisis f isicoqu1-

micos, el an6lisis microbiológico y la evaluación sensorial. 

Los.análisis fisicoqulmicos que se le aplicaron fueron: 

a) Humedad. (Termobalanza) 

b) Cenizas. 

c) Prote1nas. (Kjeldhal) 

d) Grasa (Extracto etéreo) 

e) Fibra Cruda (20) (27) (38) 

Estos anAlisis se aplicaron paralelamente a una salchicha 

sin fibra para detectar la influencia que tiene la fibra en la 

compoeición del producto terminado. 

Los an6lisis microbiológicos realizados fueron: 

a) Staphilococcus aureus. 

b) Salmonella. 

c) Bacterias Mesóf ilas aeróbicas (5) (38) 

En la evaluación sensorial se utilizaron pruebas afectivas, 

para detectar el grado de aceptación por parte del consumidor 

hacia el producto final. 
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La primera de las evaluaciones fue la denominada "Prueba de 

Nivel de Agrado", la cual tiene como objetivo localizar el nivel 

de agrado o desagrado que provoca una muestra especlfica, utili­

zando una escala hed6nica estructurada verbal de 5 puntos. 

(34) 

Los aspectos a evaluar en esta prueba fueron: 

a) .color. 

b) Olor. 

e) consistencia, 

d) Sabor. 

e) Textura. 

Por otro lado se aplic6 al mismo tiempo la "Prueba de acep­

taci6n", para evaluar si el producto es aceptable o rechazable 

para el consumidor. 

Ambas pruebas se aplicaron a un grupo de 80 consumidores 

elegidos al azar de diferentes estratos profesionales y sociales. 

(19) (24) 

El formato utilizado fue el siguiente: 
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WOIUlll~O WAJUI JIVALUCIOM BBMBORilllL 

FECHA. ___ _ 

INSTRUCCIONES: 

A continuaci6n se le presenta la muestra No. __ . Indique el 

grado da gusto con respecto a las caracteristicas, marcando una 

cruz en la 11nea de su respuesta. 

ESCALA 

5, ME GUSTA MUCHO 

4, ME GUSTA 

3, ME ES INDIFERENTE 

2. ME DISGUSTA 

l. ME DISGUSTA MUCHO 

COLOR OLOR cONSIST. 

¿comprarla esta salchicha?~~ 

SABOR TEXTURA 

Observaciones: ________________ ~---

Una vez aplicadas las pruebas se aometieron a un an6lisis 

eatadlatico. 

En el caso de la "Prueba de Nivel de Agrado" ae obtuvo el 

valor medio para ejemplificar la opini6n que del producto tiene 

dicha mueatra de consumidora•; y la deaviaci6n eat6ndar donde se 

aellala la dbcrepancia de los consumidores respecto a dicha 

opini6n. (8) (15) (34) 

En la "Prueba de Aceptaci6n " se calcul6 el porcentaje de 

con•u•idor•• que aceptaron la aueatra y se conf ront6 con la• ta­

blas de eatiaaci6n de signif icancia para determinar ·~ la acepta­

ci6n ea significativa. (8) (15) (34) 
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Se calcularon los rsndimientos obtenidos del producto final, 

comparando con un salchicha sin fibra, para determinar la influ­

encia de 6sta en este aspecto. 

Se 'obtuvieron los costos de materia prima de ambos lotes. 
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4.0 .. BULTaDOB Y DIBCUBIOM. 

4.1 rOllJIULACIOMBB. 

Para llegar a la formulaci6n prototipo final se requiri6 

hacer varias modificaciones tanto en la formulaci6n en sl, como 

en el proceso de elaboraci6n del producto. Se tom6 como base la 

formulaci6n propuesta en el manual "Introduccion a la Tecnolog1a 

de Alimentos" editado por el Instituto Politécnico Nacional. 

La primera que se utiliz6 fue la siguiente: (29) 

Materias Primas B6sicas: 

carne de res: so.o "' 
carne de cerdo: 21.6 "' 
Grasa: 20.0 "' 
Fibra: 

Salvado de Trigo: 4.2 "' 
salvado de Avena: 4.2 

"' 
Materias Primas Secundarias: 

Hielo Molido: 

Almid6n: 

Sal comün: 

67.92 ' 

22.64 ' 

5.66 "' 
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s.oo Kg 

2.10 Kg 

2.0· Kg 

0.42 Kg 

0.42 Kg 

3000.00 g 

1000.00 g 

250.00 g 



Fosfato de sodio: l.13 ' so.oo g. 

Pimienta blanca: o.67 ' 30.00 g 

AzGcar: 0.45 ' 20.00 g 

Ajo, deshidratado: 0.33 ' 15.00 g 

Sabor humo: o.JJ ' 15.00 ml 

Glutamato monos6dico 0.22 ' 10.00 g 

Sabor carne: 0.22 ' 10.00 g 

Jengibre: 0.11 ' s.oo g 

Nitrito de sodio: 0.06 ' 3.00 g 

Flor de Macis: o.os t 2.so g 

Mejorana: o.os ' 2.so· g 

Aacorbato de Sodio: o.os ' 2.so g 

Nitrato de sodio: 0.02 ' 1.00 g 

Obs~rvaciones: 

* Para determinar el tipo y la cantidad de fibra que d•bian 

incluirse en la salchicha, se recurri6 a la inrormaci6n biblio­

gr6f ica recopilada y se concluy6 que: 

- Para obtener un producto qua realmente ayudara al funcio­

na•iento gastrointestinal se d•bia incluir una combinaci6n de fi­

bras soluble e insoluble, las cuales se complementan. Las mejores 

fuentes encontradas tanto del punto de vista tisiol6gico como 

tecnol6qico, fueron el salvado de trigo (fibra insoluble), y el 

salvado de avena (fibra soluble). Alllbas ruantes d• fibra adea6s 

de ser poco agresivas para el sistema digestivo, tien•n tambi6n 
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la ventaja de no alterar en gran medida las condiciones Optimas 

para la elaboración de la emulsión de la salchicha. 

- En cuanto a la cantidad incluida en la f ormulaci6n se de­

terminó tomando en cuenta que una porción de J salchichas tipo 

viena q~e se ingiera en una de las comidas contribuya con un 1ot 

aproximado de los requerimientos de fibra diet6tica diaria que 

marca la bibliograf 1a. (30 a 35 gr al d!a) 

Tomando en cuenta que el salvado de trigo tiene un 4Bt de 

fibra dietética y el salvado de avena tiene un 14.6 t. 

El c6lculo realizado fue el siguiente: 

En 1 Kg de salchicha se tienen 84 g de salvado (42 g de sal­

vado de trigo y 42 g de salvado de avena) • El peso aproKimado de 

una salchicha tipo viena es de 40 g por lo tanto en una salchicha 

hay 3.36 g de fibra, es decir que en 3 salchichas se encuentran 

10.oe g ~e fibra. tomando en cuenta los porcentajes de fibra die­

t6tica que se encuentra en ambos salvados, podemos concluir que 

en cada salchicha hay 1.05 g de fibra dietitica, y que al ingerir 

tres de ellas, obtenemos 3.15 g de fibra dietética; dicha canti­

dad equivale al 10 t del requerimiento diario de 30 g. 

* El peso incluido como fibra en la salchicha sustituye 

parte del peso de carne de cerdo que lleva la salchicha sin fi­

bra, lo que pretende aminorar loa efectos negativos que pueden 

atribu1rsele a la carne de cerdo. 
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Al elaborar este primer lote de salchicha y realizar su 

evaluaci6n preliminar se vi6 la necesidad de hacer los siquientes 

ajustes: 

* Aumentar el tiempo y la temperatura de ahumado de 60 e 

durante 35 min a 700 e durante so min., para obtener mayor color. 

* Disminuir el sabor humo. 

* Pesar la emulsi6n por el molino coloidal para mejorar la 

textura, y a la vez aumentar la cantidad de ~ielo para evitar que 

la temperatura rebase los 12ºC en el momento de pasar por el mo­

lino. 

rouvr.ac:ro• 2. 

Materias Primas Blisicas: 

carne de res: so.o t s.oo Kc¡ 

carne de cerdo: 21.6 t 2.10 Kc¡ 

Grasa: 20.0 t 2.00 Kc¡ 

Fibra: 

salvado de Tric¡o: 4.2 t 0.42 Kc¡ 

Salvado de Avena: 4.2 t 0.42 Kc¡ 

Materias Primas Secundarias: 

Hielo Molido: 69.36 t 3200.00 CJ 

Almid6n: 21.67 ' 1000.00 CJ 

Sal comQn: 5.41 t 250.00 CJ 

Fosfato da sodio: 1.08 50.00 CJ 
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Pimienta blanca: 0.6S " 30.00 g 

Az6car: 0.43 " 20.00 g 

Ajo, deshidratado: 0,32 " 1.S.00 g· 

Sabor humo: 0.26 " 1.2.00 ml 

Glutamato monos6dico 0.21 " 1.0.00 g 

Sabor carne: 0.21 " 1.0.00 g 

Jenjibre: 0.10 " s. 00 g 

Nitrito de sodio: 0.06 ' 3,00 g 

Flor de Macis: o.os " 2.so g 

Mejorana: o.os " 2.so g 

Aacorbato de Sodio: o.os " 2.so g 

Nitrato de Sodio: 0.02 " 1.00 g 

Ahumado: so min 70° e 

Molienda coloidal (2 pasadas cuidando que la temperatura no 

suba a mis de 12º C) • 

Observaciones: 

En esta for1Dulaci6n y posteriormente a la evaluaci6n 

praliainar se realiiaron loa siguientes cambios: 

• La fibra deb1a molerse aia finamente. En los 2 procesos 

anteriores la fibra hab1a sido molida en un molino de tornillo, 

por que la part1cula quad6 deaaaiado granda. Para al siguiente 

lote se 1lev6 a cabo la molienda en un molino de aspas (Moulinex) 

y se taaiz6 el producto obteniendo as1 una part1cula de salla 20 

aproxilllldaaente. 
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* Para obtener un color m4s rosado en el siguiente lote se 

us6 una soluci6n da color rojo fresa al 10\ (grado alimenticio). 

* Aumentar la cantidad de condimentos para disminuir el 

sabor que da la fibra. 

Materias Primas BAsicas: 

Carne de res: so.o ' s.oo Kg 

Carne de cerdo: 21.6 ' 2.10 Kg 

Grasa: 20.0 ' 2.00 Kg 

Fibra: 

Salvado de Trigo: 4.2 ' 0.42 Kg 

Salvado de Avena: 4.2 ' 0.42 Kg 

Materias Primas Secundarias: 

Hielo Molido: 69.12 ' 3200.00 g 

Almid6n: 21.60 ' 1000.00 g 

Sal coman: 5.40 ' 250.00 g 

Fosfato de sodio: l.08 ' so.oo g 

Pimienta blanca: 0.71 ' 33.00 g 

AzQcar: 0.47 ' 22.00 g 

Ajo, deshidratado: 0.34 ' 16.00 g 

sabor h11110: 0.34 ' 16.00 al 

sabor carne: o.2s ' 12.00 g 

Glutamato monos6dico 0.23 ' 11.00 g 
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Solución al 10\ de color rojo fresa (Hasta color rosa 

salmón): 0.17 \ a. oo ml 

Jengibre: 0.12 \ 6.00 g 

Flor de Macis: 0.07 \ 3.So g 

Mejorana: 0.07 \ 3.SO g 

Nitrito de Sodio: 0.06 \ 3.00 g 

Ascorbato de Sodio: o.os \ 2.so g 

Nitrato de Sodio: 0.02 ' 1.00 g 

Ahumado: so min 70•c 

Molienda coloidal (2 pasadas cuidando que la temperatura no 

suba a m6s de 12ªC). 

Observaciones: 

En la evaluaci6n preliminar se concluy6 que pod!a agregarse 

un 2 \ de caseinato para conferirle mayor suavidad a la salchi­

cha. AdemAs de hacer algunos ajustes en los condimentos. 

Materias Primas B6sicas: 

carne de res: so.o ' s.oo Kg 

carne de cerdo: 21.6 ' 2.10 Kg 

Graaa: 20.0 \ 2.0 Kg 

Fibra: 

Salvado de Trigo: 4.2 ' 0.42 Kg 
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Salvado de Avena: 4.2 ' 0.42 Kg 

Materias Primas secundarias: 

Hielo Molido: 66.37 ' 3200.00 g 

Almid6n: 20.74 ' 1000.00 g 

Caaeinato de Sodio: 4.14 ' 200.00 g 

Sal.comlin: 5.18 ' 250.00 g 

Fosfato de sodio: 1.03 ' 50.00 g 

Pimienta blanca: 0.68 ' 33.00 g 

Azilcar: 0.45 ' 22.00 g 

Ajo, deshidratado: 0.33 ' 16.00 g 

Sabor humo: 0.26 ' 13.00 ml 

Glutamato monoa6dico 0.22 ' 11.00 g 

Sabor Carne: 0.13 ' 6.60 g 

Soluci6n al 10\ de color rojo fresa (Hasta color rosa 

•al.•6n): 0.16 ' e.oo ml 

Jengibre: 0.12 ' 6.00 g 

Flor de Macia: 0.01 ' 3.50 g 

Mejorana: 0.07 ' 3.50 g 

Nitrito de •odio: 0.06 ' 3.00 g 

Mcorbato de Sodio: o.os ' 2.so g 

Nitrato de Sodio: 0.02 ' 1.00 g 

Ah1111ado: so min 1oºc 

Molienda coloidal (2 pasadas cuidando qua la temperatura no 

•uba a mAs de 12•c). 



Observaciones: 

Esta dltima formulaci6n, produjo una salchicha en la cual ae 

mejor6 la textura y el color. La fibra adicionada se incorpor6 

mejor a la emulsi6n, por lo que fue menos perceptible al degustar 

la salchicha, debido a la presencia del caseinato. 

En general se consider6 que esta formulaci6n daba un 

producto mlis aceptable para realizar la evaluaci6n final del 

mismo. 

t.z. allJll>INlllJITOB y COBTOB. 

111 au.U.aieato .. 

os la formulaci6n final se elaboraron lotes con 3.0 Kg de 

materia prima blisica obteniendo los siguientes rendimientos: 

' Rendimiento 

[Paao Producto final / Peao de materia prima] (110) 

Salchicha con fibra: 

Nateriae primas blisicaa: 

carne de re•: 

Carne de cerdo: 

Graaa: 

1 500 g 

630 g 

600 g 
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Salvado de Tri90: 

Salvado de Avena: 

126 9 

126 9 

Materias Primas secundarias: 

Condimentos, aditivos, hielo y almid6n: 1 486.45 9 

Rendimiento: (43009/4468.45 9) (100) ~ 96.21% 

Salchicha sin fibra: 

Materias primas básicas: 

Carne de res: 

Carne de cerdo: 

Grasa: 

500 g 

900 g 

600 g 

Materias Primas secundarias: 

condimentos, aditivos, hielo y almidón: 919.45 g 

Rendimiento: (3385 g/3919.45 g) (100) a 86.36' 

La fibra por su capacidad de absorción de a9ua, principal­

mente, contribuye a que un aumente el rendimiento casi en un 10,. 

En grandes volümenes ésta es una gran ventaja económica del nuevo 

producto. 

8) COSTOS (Octubre 1992) 

FORMULACION CON FIBRA • 

. Materia prima 

Formulaci6n 

carne de cerdo 

en 10 Kg costo/Kg costo 10 kg 

2.10 1<9 $11 ººº $ 23 100 

Hi 



carne de res 5.00 Kg $ 5 200 $ 26 000 

Grasa 2.00 Kg $ 2 080 $ 160 

Fibra: 

Salvado de Trigo 0.42 Kg $ 5 900 $ 2 478 

Salvado de Avena 0.42 Kg $16 200 $ 6 884 

Fosfato de Sodio 50.00 g $ 982 $ 249 

Hielo molido 3200. 00 g $ 150 $ 480 

Nitrato de Sodio 1.00 g $ 957 $ 1 

Nitrito de Sodio 3.00 g $ 957 $ 3 

sal comO.n 250.00 g $ 510 $ 127. 

Ascorbato de Na 2.50 g $24 846 $ 62 

Pimienta blanca 33.00 Kg $14 300 $ 472 

Flor de Macis 3.50 Kg $21 ººº $ 73 

Mejorana 3.50 g $15 200 $ 53 

Ajo, deshidratado 16.00 g $ 8 041 $ 129 

AzO.car 22.00 g $ 1 860 $ 41 

Jengibre 6.00 g $12 ººº $ 72 

Gl~tamato Mono-

sodico 11.00 g $ 7 300 $ 80 

Almid6n 1000.00 g $ 1 085 $ 1 085 

Sabor carne 6.60 Kg $15 150 $ 100· 

Sabor Humo 13.00 ml $ 4 475 $ 58 

Color rojo fresa 8.00 g $ 320 $ 3 

(soluci6fl lOt) 

caseinato 200.00 g $18 000 $ 3 600 

costo por Kg de materia prima: $ 6 931 
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Este costo en relaci6n con el rendimiento calculado ante­

riormente, y mediante el siguiente cAlculo nos da un costo de 

producto terminado, s6lo contando la materia prima. 

($6 931 I 96.23 'l (100) D $ 7,202 /Kg 

Materia prima en 10 Kg costo/Kg costo 10 kg 

Formulaci6n 

Carne de cerdo 3.00 Kg $11 ººº $ 33 100 

Carne de res 5.00 Kg $ 5 200 $ 26 ººº 
Grasa 2.00 Kg $ 080 $ 4 16.0 

Foarato de Sodio 50.00 g $ 4 982 $ 249 

Hielo molido 1600.00 g $ 150 $ 240 

Nitrato de Sodio 1.00 g $ 957 $ l 

Nitrito de Sodio 3.00 g $ 957 $ 

Sal coman 250.00 g $ 510 $ 127 

Aacorbato de Na 2.50 g $24 846 $ 62 

Pimienta blanca 30.00 Kg $14 300 $ 429 

Flor de Macis 2.50 Kg $21 000 $ 52 

Mejorana 2.50 q $15 200 $ 38 

Ajo, deshidratado 15.00 q $ 8 041 $ 121 

AzQcar 20.00 q $ 860 $ 37 

Jengibre 5.00 q $12 000 $ 60 .. 



Glutamato Mono-

sodico 10.00 9 $ 7 300 73 

Almid6n 1000.00 9 $ 1 085 1 085 

Sabor carne 6.60 Kg $15 150 100 

sabor Humo 13.00 ml $ 4 475 58 

costo por Kg de materia prima: $ 6 589 

Este costo en relaci6n con el rendimiento nos da el costo de 

producto terminado siguiente: 

($ 6 589 / 86.36 i ) (100) = $ 7,629 / Kg 

comparando los costos calculados se puede deducir que en 

relaci6n a la materia prima la salchicha que no se le adiciona 

fibra tiene un costo ligeramente menor que la adicionada con 

fibra, esto se debe a que en 6sta Qltima se adicionan una can­

tidad mayor de condimentos y aditivos que incrementan el gasto de 

materia prima. Paralelamente haciendo una relaci6n con el rendi­

miento, se obtiene un costo m6s bajo dado el rendimiento que se 

da en la salchicha adicionada con fibra. Este par6metro en 

volGm.enes mayores va a traer una ventaja desde el punto de vista 

econ611ico. 

t.3. AlmLI8I8 rI8ICOQUIMIC08 Y MICR08IOLOGIC08. 

Los resultados obtenidos despuls de efectuar los an6liais 

tiaicoqu1micos y microbiol6qicos ruaron: .. 



A) llllllLI8I8 rI8ICOQUillIC08. 

SALCHICHA SALCHICHA 

CON FIBRA NATURAL 

Humedad 71,02 ' 67.30 ' Cenizas 2.47 ' 2.49 ' 
Prote1nas 15.30 ' 14.20 ' 
Grasa (Ext. etéreo) 10,30 ' 13.68 ' Fibra cruda 0.42 ' 0.02 ' 
se realizaron loa an4liaia fiaicoqu1micoa a la salchicha con 

fibra y a una natural en la que se le sustituye el dontenido de 

fibra por carne de cerdo para comparar como influye el contenido 

de fibra en la compoaici6n qu1mica de la salchicha. 

Es notable que los resultados obtenidos en ambos caaoa pre­

sentan diferencias debido a las propiedades da la fibra. 

8) JUIALI818 KIC808IOLOQIC08. 

Loa resultados de los an6lisia microbi6loqicoa fueron: 

Staphilococcus aureus 

salmonella 

Bacterias meaofilaa aer6bicas 

negativo 

negativo 

Menos de 200,000 UFC/g 

Las pruebas microbiol6gicas llevadas a cabo resultaron acor-
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des con los requerimientos de la Norma Ofici~l, lo cual indica 

que las condiciones sanitarias en las que se elabor6 el producto 

fueron adecuadas. 

Estos resultados no dependen de la formulaci6n que en este 

trabajo se propone, sino de la higiene presente en ias materias 

primas, equipo y personal que intervengan en su elaboraci6n. 

'"'" lllVALOACIOK BBJIBORIAL. 

Los resultados que se obtuvieron de la evaluaci6n sensorial 

de la "Prueba de Nivel de Agrado" fueron los siguientes: 
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PRUEBA DB HXVJIL DB AGRADO 

COLOR 
OISTRIBUCION DE FRECUENCIAS 

VID5R 1 FllEcttNCIX 1 PóR CERfO 1 

1 1 1 111 
MEDIA DE LA MUESTRA: 3.437 
OESlllAClON ESTANCAR: O .939 
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35 

I~ 
10 

!5 

PRU!BA D! HIV!L D! AGRADO 

OLOR 
DISTAIBUCION DE FRECUENCIAS 

º'~~¡z:;z 
2 3 

ESCALA 
4 5 

VALOR 1 FREcUENCIX I POR c!Rfo I 

1 
o 

1 B 1 
MEDIA DE LA MUESTRA: 3. 700 
DESVIACION ESTANCAR: 0.891 
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PRUIBA DI MIVIL DI AGRADO 

CONSISTENCIA 
DISTAIBUCION DE FRECUENCIAS 

2 3 
ESCALA 

4 5 

vALM 1 FWWW 1 PóftCENTó I 

1 ! 1 111 
MEDIA DE LA MUESTRA: 3.ellO 
OESW\CION ESTANJAR: t.080 
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50 

45 

40 

PRUZBA DZ NIVZL DZ AGRADO 

SABOR 
DISTAIBUCION DE FRECUENCIAS 

2 3 
ESCALA 

.. 5 

vxtóA I FWWW I PóRCEFITO I 

111t111 
MEDIA DE LA M.ESlRA: 3.937 
DEBVIACION EBTANDAR: O .972 
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PRUIBA DI MIVIL DI AGRADO 

TEXTURA 
DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS 

2 :s 
ESCALA 

4 5 

VALOR FRECUENCIA 1 POR CENTó 1 

111 
MEDIA DE LA MUESTRA: :S.725 
OESVIACION ESTAN>AR: 0.11!14 
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En general la mayor parte de los histogramas presentan una 

distribuci6n en que se puede apreciar que los consumidores con­

sideran aceptable el producto evaluado en la mayor la de los 

aspectos. 

Los promedios obtenidos indican que tanto el olor, el sabor 

y la textura en general son aceptados ya que alcanz~n promedios 

que rebasan el 3 de calificación. 

En cuanto al color este promedio indica que no tuvo gran 

aceptación aunque no es del todo desagradable. El resultado aa 

debe al color que la fibra atribuye a la salchicha. 

En consistencia se encuentra un promedio donde a alguna par­

te de la población le agrad6 la suavidad de la salchicha y por lo 

contrario a otra parte le tue desagradable debido a qua la• sal­

chichas de tipo comercial son mls compactas en la emulsión. 

Al calcular el promedio general da las ca lit icacionss 

obtenidas en todos los atributos se tiene: 

( 3.4 + 3.7 + 3.6 + 3.9 + 3.7 ¡ ¡ s - 3.66 

Lo cual nos indica que en general la salchicha adicionada con 

fibra es aceptada por los consumidores. 

Por otra parte, loa resultados de deaviaci6n e•tlndar indi­

can que en la mayor1a de los atributos evaluados no hubo una dis-
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crepancia significativa entre los juicios emitidos por loe conau­

midores. Aunque nuevamente en las evaluaciones de la consistencia 

la desviaci6n estándar refleja una variaci6n mayor entre los 

juicios otorgados debido a lo anteriormente expuesto. 

En cuanto a los resultados obtenidos en la "Prueba de 

Aceptaci6n'' se tiene que: 

OPCIONES 

SI 

NO 

DEPENDE 

NUMERO DE JUICIOS 

57 

18 

5 

PORCENTAJE 

71.25 ' 

22.s.o ' 

6.25 ' 

De lo anterior se puede deducir que el producto ea aceptado 

ampliamente por la mayoria de loe consumidores, exiatiendo un 

porcentaje minimo de ellos que condiciona su consumo a factores 

como precio, mejoras, distribuci6n, etc ••.•. Eate mi•mo re•ultado 

confrontado con la Tabla de eetimaci6n de signif icancia !>"'1/2 de 

dos colas, lo que indica que la muestra es aceptada aignificati­

vamante por la poblaci6n. (34) 
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5.3 .• COBCLUBro11r:a. 

* En la elaboraci6n de la salchicha se utilizaron salvado de 

triqo y salvado de avena para obtener todos los benericios de la 

combinaci6n de fibra soluble y fibra insoluble. 

* En el proceso de elaboración del producto fue necesario 

llevar a cabo una molienda y tamizado de la fibra, para que fue­

ran poco perceptible durante la degustación, as! como se sum6 al 

proceso una molienda coloidal para dar una mejor textura al em-

butido. 

* La fibra utilizada da un color y sabor caracterlstico al 

producto terminado. 

* La fibra modifica la composici6n bromatol6gica de la sal­

chicha: 

A) Aumenta el porcentaje de humedad debido seguramente a la 

capacidad de absorci6n de agua y a la formaci6n de gel. 

B) El contenido de protelnas en la salchicha adicionada con 

fibra es apreciable debido al contenido de caseinato que 6sta 

posee. 

C) La adici6n de fibra en la formulaci6n y la sustituci6n de 

carne de cerdo por 6sta, da como resultado un embutido con un 

contenido mlnimo de grasa. 

D) El contenido de fibra cruda en una salchicha.es mlnimo y 
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éste aumenta notablemente con la presencia de fibra en la f or­

mulaci6n. Este es s6lo un indicador de la presencia de fibra 

dietética y los beneficios a nivel gastrointestinal que conlleva, 

asi como el contenido de fibra dietética del producto. 

* En cuanto a la relaci6n de las especificaciones con la 

Norma Oficial Mexicana vigente para salchicha, (NOM-F-65-1984, 

Alimentos.-Salchicha.-Especificaciones) se puede constatar que el 

contenido de grasa (Máx. 30 t) y proteina (Min. 9.5 t) está den­

tro de los rangos establecidos en la norma. En relaci6n a la hu­

medad rebasa en poco el limite establecido (Máx. 70 'l• esto se 

debe a que la adici6n de fibra aumenta este parámetro. 

* Desde el punto de vista microbiol6gico también se cumple 

con lo establecido en dicha Norma. 

* La fibra (salvado de trigo y salvado de avena) se incorpo­

ra perfectamente a la emulsi6n de la salchicha. 

* Por la encuesta realizada, el producto propuesto tiene una 

buena aceptaci6n entre los consumidores, incluso antes de cono­

cerlo, ya que es atractiva la idea de consumir un alimento que 

ofrezca beneficios al organismo. Una vez concluidas las evalua­

ciones sensoriales y su tratamiento eatadlstico, se puede apre­

ciar una aceptaci6n entre los consumidores. 

•o 
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* Después de llevar a cabo diversas pruebas en cuanto al 

proceso y la formulaci6n, se puede concluir que se lleg6 a un 

producto satisfactorio, aunque probablemente se podrlan mejorar 

algunos de sus atributos sensoriales como el color y la textura, 

que en algunos casos no es del agrado del consumidor por ser 

diferente a la que están habituados. 

* El contenido de fibra en el producto aumenta el rendimien­

to aproximadamente en un 10 t, trayendo consigo ciertas ventajas 

en el embutido desde el punto de vista econ6mico y comercial. 
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APENOICE 

Previo a la elaboraci6n del presente trabajo se aplico una 

encuesta rererente al tema de la fibra y los productos con ribra, 

para conocer las pooibilidades de 6xito que tiene la salchicha 

adicionada con fibra, como nuevo producto en el mercado. calcu­

lando los porcentajes de los resultados de la misma •. 

ENCUESTA 

la----·--do~ ....... -­~-------- ..... ---DATIJI-: 

- f " =ACDI ------
a.ES'IDIQ 

,_, __ .. ___ _ 
., ... __. .. _ ..,..,_ 
c1 ... -•i.-­,...,-l. ___ .. _ .. _ __, _____ .. _ 
.., ............. C)_ .. ___ .., __ 

l.¿tMm _____ ,.,..., 

U NO l'lllla.E'------------------11.¿lll---·---­·--.. -.., .. _ .,_ ... _ 
'-LN ...... _el_do_.,..,_do_? .,.._ 

.11)-
., __ 

&.¿m. _____ 7 

., ... _ --C)-..,_ 
GRACIAS f'DR SU COlAIORACIDN 

•• 



RESULTADO DE LA ENCUESTA. 

Pregunta 1: Pregunta 2: Pregunta 3: Pregunta 4: 

a) 2 t a) o t si 76 t a) 26 t 

b) 18 ' b) 2 t no 22 ' b) 68 ' c) 76 t c) 98 t no se 22 ' c) 6 t 

d) 2 t d) o ' 

Pregunta 5: Pregunta 6: 

a) ·94 t a) 6 t c) y d) 2 ' 
b) 4 t b) 34 t b) Y c) 2 t 

c) 12 t c) 4 t b) y d) 6 t 

d) 44 t 

Las encuesta fue aplicada a una muestra de so consumidores 

que en general conocen de donde proviene la fibra y su principal 

funci6n en el organismo. En cuanto a su posible aceptaci6n hacia 

la aalchicha adicionada con fibra en su mayor parte es positiva, 

conaidarandolo un producto bueno y saludable. En general ae esta 

diapuaato a pagar por el producto el mismo precio al que el 

consumidor esta habituado. 

•• 



DETERMINACIONES DE LA CALIDAD PA!tA LA.SALCHICHA 

TIPO· VIENA ADICIONADA CON SALVADO DE TRIGO Y SALVADOD DE 

AVENA COMO FUENTES DE FIBRA DIETETICA 

A) FISICOQUIMICAS: 

1) Humedad. 

2) Proteinas. 

3) Grasas. 

4) Fibra cruda. 

B) MICROBIOLOGICAS: 

1) Staphilococcus aureus. 

2) Salmonella. 

3) Bacterias Mesofilicas Aerobicas. 

C) SENSORIALES: 

1) Color. 

2) Olor. 

3) consistencia. 

4) Sabor. 

5) Textura. 

Las especificaciones para el control de calidad del producto 

se deberán determinar despuis de un estudio estadl•tico en vario• 

lotes elaborados con la formulaci6n prototipo. 

'º 
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