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I. INTRODUCCIONM
1.1. PLANTRANIENTO DEL PROBLEMA.

Es importante, para el &ptimo funcionamiento del organismo
humano, alimentarse de manera adecuada, esto es, incluir en la
dieta todos los nutrimentos de manera balanceada.

Desafortunadamente esto no se logra en muchas ocasiones por
diversos factores:

En los paises pobres es reducido en consumo de protefna de
origen animal, por el elevado costo de estos productos, lo que
traa como consecuencia un alto grado de desnutricién protéica en
dichas poblaciones.

Paralelamente, los paises desarrollados no son la excepcién.
En &stos, el excesivo consumo de grasas y de productos refinados
tienen como consecuencia infinidad de anfernmedades y padecimien-
tos a nivel cardiovascular y gastrointestinal, como son altos ni-
veles de colesterol en sangre, clncer de colon, arteriocesclero-
sis, diverticulosis, hernia hiatal y estrefiimiento, entre otros.

Por estas razones se hace indispensable desarroilar produc-
tos gque ayuden a resolver en parte estos problemas de salud,

Es por todos conocido, que la carne es un alimento con pro-
teinas de alta calidad, aungue también tiene la desventaja de
contener grasas saturadas y colesterol, y carecer por otro lado
de un contenido de fibra necesario para el buen funcionamiento

gastrointestinal. (40)



El desarrollo de un producto cérnico adicionado con fibra
dietética, podria colaborar a solucionar en cierta medida 1la

problem&tica antes sefalada.

Este producto proporcionaria parte Ade los nutrimentos
necesarios para una buena nutricién (proteinas, vitaminas, mi-
nerales y grasas de la carne), asi como la fibra dietética in-
dispensable para el Sptimo funcionamiento gastrointestinal.

Adends del beneficio fisiol&gico que traeria co?sigo la fi-~
bra, el productc tendria un costo menor, lo gue ayudaria a gque
también fuera conasumido por la poblacién de bajo recursos, que

adquiriria un alimento completo a un precio razonable.

Podemos agregar, que la fibra dietética tiene también la
propiedad de absorber el colesterol y triglicéridos, lo que dis-
minuye las posibles desventajas que se le pueden atribuir a 1la
carnae.

Ademis, que retiene sustancias té6xicas y cancerigenas comeo ni-

trosaminas y fencles. (37)

Con un producto de este tipo, la industria de productos cér-
nicos de nuestro pais, tendria la posibilidad de acrecentar su
desarrollo tanto técnico como econSmico, y asi mantener su nivel

de competitividad dentro de la industria alimentaria.



1.2. OBJETIVOS.

Determinar la formulacién prototipo y las condiciones &Spti-
mas de procesamientoc para la elaboracién de una salchicha tipo
Viena adicionada con fibra dietética, que cuente con caracteris-
ticas aceptables desde el punto de vista nutritivo, sanitario,
econémico y sensorial, y que brinde al consumidor los beneficios

de la carne y de la fibra.

Determinar si las fibras de salvado de trigo y de salvado de
avena cumplen con los requerimientos fisioldgicos y tecnolégicos

para la elaboracién del producto.

Determinar el costo aproximado de la materia prima del

producto.

1.3. NIPOTRSIS.

Deterainar si resulta exitosa la incorporacidn de salvado de

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

viena.
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2.0, ANTECRDENTES.
2.1. FISIOLOGIA DEL TRACTQO DIGESTIVO.

El aparato digestivo es la puerta por la gue entran al orga-
nismo las sustancias nutritivas, las vitaminas, mine'ralas y lf-
quidos.(14) La mayor parte de los alimentos que ingerimos no
pueden ser absorbidos si no son previamente reducidos a moléculas

pequefias, este fendSmeno, se le denomina digestién. (24)
2.1.1. DIGESTIONM.

a

La digestiédn es un pr ord do dor interviene 1la

accién de un gran nGmero de enzimas digestivas. La accién de las
enzimas es ayudada por el &cido clorhidrico secretado por el es-
témago, la bilis secretada por el higado y la mucina presente en
la saliva, (14) )

Adem&s de la rfase quimica (hidro6lisis enzimitica), 1la di-
gestién comprende una fase mecdnica, constituida por las contrac-
ciones musculares de las paredes del aparato gastrointestinal,
que impulsan al alimento en solucién y permiten al contacto entre

&l y las enzimas digestivas. (1) Ver cuadro 1. (24)
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2.1.2. ABBORCION.

Se llama absorci6n al paso de 1os nutrimentos de la luz del
intestino delgado, por el epitelio intestinal, a la l&mina pro-
pia, donde pasan los vasos sanguineos y linf&ticos. (1)

En la mucosa géstrica se absorben cantidades pequefias de

agua, alcohol, sales sencillas y glucosa. (1)
2.1.3. RESIDUC DIETETICO.

Ya que la mayor parte de los nutrimentos han sido absorbidos
por el intestino delgado, los residuos pasan al intestino grueso
donde tiene lugar una importante reabsorcitn de agua, sodio y
otros minerales, por lo gue el contenldo .1nteutinal se va
haciendo m&s sélido. (24)

Durante este periodo hay una considerable accién bacteriana, que
lleva a cabo fermentaciones y putrefacciones, produciendo gases
como biéxido de carbono, metano, hidrégeno, nitrégeno y &cidos

sulfhidrico, acético, l&ctico y butirico.

Tambi&n hay produccién de aminas t&xicas como la neurina y
otros compuestos como el indol, histamina, tiramina y amoniaco.

(24) (14)

La flora intestinal sintetiza ciertas vitaminas como 1la K

y algunas del complejo B gue son absorbidas en el colon. (24)



Las principales componentes del residuo dietético que llegan
al colon son_la celulosa, hemicelulosa Yy lignina que es el mate-
rial restante después de la digestién y absorcién. (24)

Es importante contar a nivel del colon con una cantidad su-
ficiente de residuo, de lo contrario, se presentar& una inactivi-

dad en los movimiantos intestinales.



2.2. FIBRA DIERTETICA.

2.2.1. GENERALIDADES.

Para el almacenamiento m&s estable y eficaz de la energia
potencial, las plantas y los animales la conservan en unidades
mayores que lo azlGcares, como dextrinas, almidén, celulosa y

glucégeno, entre otras.

Estos son polisac&ridos y sus moléculas pueden contener
cientos de unidades glucosa y otros monosacAridos. En consecuen-
cia son menos solubles y m&s estables, pero presentan diferencias
notables entre si, respecto a su digestibilidad y resistencia a

la descomposicién. (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 dietética, pasa
a través del tracto gastrointestinal y se elimina por medio las
heces. La fibra proviene de las paredes celiilares de las plantas
que ge componen principalmente de celulosa, pectina y hemicelulo-

sa, asl como lignina. (21)

Las fibras no son nutrimentos pero a pesar de ello resultan

dtiles para el buen funciocnamiento del organismo humano. (39)



Existen dos tipos de fibra dietética:

1.= Fibra soluble.

2.- Fibra insoluble.

Las fibras solubles son degradadas en un 90% por el aparato
digestivo. Forman un gel al disclverse en el agua e incluyen go-

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

Las fibras insolubles est&n 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 % © m&s resiste el tré&nsito a través del inteatino.
(21)

2.2.2. FUENTES DE FIBRA DIBTETICA.

Las fuentes principales de fibra son: las frutas, las verdu-
ras, las semillas enteras (no refinadas) de las leguminosas, los
cereales y las oleaginosas, asi como algunos adicivc;s para ali-
mentos como las gomas, las pectinas y los mucnagoa, utilizados
como agsntes egpesantes. (3)

Los 9erea1es integrales son la mejor fuente de fibra debido al

salvado, que es la cascarilla que cubre la semilla. (21)

-’10



COMTEMIDO DE FIBRA DIETETICA BN ALGUMOS ALIMENTOS
{g por 100 gramos en pofcién coneatible)

CEREALES VEGETALES
SALVADO: 2.1 BROCOLI: 2.8

HARINA DE AVENA: 3.9 ZANAHORTA: 3.2

TRIGO: 3.6 LECHUGA: 1.7

TRIGO ENTERO: 7.4 PAPAS: 1.5

ARROZ BLANCO: 0.5 JITOMATE: 1.3

FRUTAS LEGUMINOSAS Y SEMILLAS
MANZANAS: 2.2. ALMENDRAS: 11.2
PLATANOS: 1.6 FRIJOL: 7.7

NARANJAS: 2.4 CACAHUATES: 6.6

JUGO DE NARANJA: 0.2 SEMILLA DE GIRASODL: 6.8
FRESAS: 2.6

CIRUELAS PASAS: 7.2

(37)

I



2.2.3. CONPOSICION QUINICA.

La fibra ests p ta de cad largas de azficares sim-
ples (polisacéridos) que contienen ramificaciones gimilares a las
de algunos almidones. Las uniones entre los azlGcares simples en
las cadenas estin constitufdas de tal manera que el ser humano no

cuenta con las enzimas necesarlas para degradarlas. (21)

MONOMERROS Y POLIMEROS EMCOMTRADOS EM LA FIBRA DITETICA
(41)

A) POLIMEROS:

»

Celulosa

* Hemicelulosa

*

Pectina
* Lignina
* Gomas

* Mucilagos

B) POSIBLES MONOMEROS:
* Acido L-glucurédnico
+ Acido D-glucurénico
* Acido D-galacturénico
% Grupos Sulfato

¢ Grupos Fosfatos

12
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* Hexosas

* Pentosas

*

6~Deasoxihexosas

*

Alcohol de azficar

* Alcohol Cumirico

L d

Alcohol Sinafilico

*

AminoazGcares

* Amino algquil éter

* Amino&cidoes

* Polipéptidos y Proteinas
* 0 y N alguil derivados de todos los anteriores.

Los principales componentes de la fibra dietética son:
A) CELULOBA

La celulosa es un polimero lineal y plano, constituldeo de
residuos de glucosa unidos por enlaces Beta 1=-4, gue.son myy re-

sistentes y gue la hidr6lisis &cida rompe con dificultad. (7)
8) NEMICRLULOSA.

Comprenden un grupo muy amplioc de heteropolisacéridos que se
localizan junto con la celulosa y la lignina, en la pared celular
vagetal. Estin formadas por polimeros gque puaden contener molécu~

las Qe D-xilosa, L~srabinosa, L-ramnosa, D-~glucosa, D-manosa, D-

23



galactosa ¥ los &cidos D-glucorénico y D-galacturdnico, general-

mente unidos por enlaces glucosidos Beta i1-4. (2)

C) BUBTANCIAS PECTICAS.

Las pectinas son derivados del &cido pectinico, que est&
formado por un polimero principal de molé&culas de &cido D-ga-
lacturénico unidos por enlaces alfa (1,4), algunos de cuyos gru=

pos carboxilo esté&n esterificados con metanol (metoxilados). (2)

D) LIGNIMAS.

La lignina es un polimero altamente complejo, constitufdo
por la unién de compuestos fenélicos como la vainilla, aldehidos
siringico y alcoholes coniferilico, sinapilicc y cumarilico por

nedio de una cadena alif&tica de 3 &tomos de carbono. (2)

B) MUCILAGOS.

son productos fisiolégicos naturales de las plantas. Se usa
generalmente este término para referirse a las gomas, aungque

éstas son productos patolégicos como respuestas a una agresién a

la planta. (2)

14




Polisaclridos solubles en agua, que se extraen de plantas y
microorganismos y poseen la habilidad de contribuir a la visco-

sidad de disperciones. (12)
G) BETA GLUCANOS.

Son polimeros de glucosa y tienen enlaces Beta 1-3 y Beta 1-
4 en diferentes proporciones dependiendo de'la fuente. S5on molé-
culas menores que la celulosa y m&s solubles en agua. La cebada
Yy la avena son cereales ricos en beta glucanos. (2)

Ver cuadro 2 (37)

B Lot e



CLABIFPICACION QUIMICA DE LA FIBRA DIETETICA
CUADRO No. 2

L cowomconoumcs |
COMPONMENTES DE LA FIBRA |
CADENAPRINCPAL | CADENA LATERAL
L. POURACANDOS
[t.9 CELLLOBA (ENLACE BETA 1,4 WO —
2o rowcioue o
|21 HEMICELLAOSAS
AABNOBAS WOBA ARABINOM
GALACTOMANANCS NANORA QNACTORA
QLUCOMANANCS QALACTORA ACDO QLUCORONGS
1.3 SUSTANCIAS PECTICAS ACDD GALACTURONICO | GALACTOBA, GLUCOBA |
ANMNDSA
APNINORA
OB
FUCOMA
1.0 BFQUUCANOS QLUCOBA —_
EMACES NIV
hs wcwagos QALACTORA, MANDRA GALACTORA
GLUCOBA, MANORA
ARABINGEA, HLOBA
ACOO RACTURDNCO
ANNORA
8 aoMAS QALACTOSA WMOBA
ACDO ALICORONCO FUCORA
MANOSA
A0 QMACTUAONGO GALACTORA
RAMNOSA
.7 POLRACAMIDOS DE ALDAS WNOM QALACTOSA
M08A
ACIDO ALLICORONCD
ACIDO MANROMOC
TLUCORA
RSN POLBACARDOS
SR ™ ALGOHOL SNPRICO
ANCOMOL CONFRRLED
SaCOMOL CUMANRLICS
FENL FROPMNG

Fuente: Schneeman B:0:., DIETARY FIBER, 1989.°
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2,2.4. PROPIEDADES DE LA PIBRA.

Las principales propiedades de la fibra son:

A) DEGRADACION MICROBIANA.

La microflora del intestino grueso fermenta a la fibra, 1lo
que baja el pH del intestino, y éste afecta la actividad de las
enzimas. El grado de fermentacién de la fibra depende de la es-
tructura de los polisaciridos que la componen.

Las pectinas, mucilagos y gomas son completamente degrada-
das, en este proceso, en cambio la celulosa sSlo sufre una degra-

dacién parcial y la lignina es resistente a ésta. (37)

B) CAPACIDAD DE ABSORCION DE AGUA,

Los polisacAridos de la fibra dietética tienen propiedades
hidrofilicas debido a la presenclia de grupos hidroxilo likres.
Esta capacidad ests dada por la composicién quimica y la morfolo-
gia de las macromoléculas. (10)

Las pectinas, las gomas, los mucilagos y las extenciones de
hemicelulosas tienen una alta capacidad de absorcién de agua.

(37)
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C) FORMACION DE GELES.

Es resultado de la hidratacién de 1la fibra (37)

D) ADOBORCIOM.

Esta propiedad al parecer est& controlada, en parte, por los
enlaces hidrofébicos de los componentes de la fibra. (10)

Las sustancias con mayor capacidad de adsorcién de molé&culas
orgénicas son: lignina, pectina, hemicelulosa y celulosa. (37)

(3)

B) FACULTAD DE INTERCANBIO DE CATIONES.

Va a depender de los grupos carboxilos libres en los re-
siduos de azdcar y &cido urénico de la pared celular. (37)
Esta propiedad se da en mayor grado en las pectinas y en alguna
medida an las hemicelulosas. (10)

?) TAMARO DR PARTICULA.

El tamafio de particula posterior al lol_ldo influye en la
capacidad de absorcién de agua y en la capacidad fermentable de

la fibra. (37)

is



2.2.3 REQUERINIENTOS.
Por su importancia en la fisiologia digestiva se ha propues-
to gque los adultos ingieran entre 30 y 35 g de fibra dietética al
dfa y que el 50% de esta cantidad provenga de hemicelulosa (fibra

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

palmente. (3)

2.3, EFECTO FISIOLOGICO DE LA FIBRA.
2.3.1. GEMERALIDADES.

Propiedades principales y efectos de los 'conponentes de la

fibra dieté&tica. Ver cuadro 3 (21)

19



CUADRO No 3

FBRA

EFECTOS |
|- OWMINUYE EL TRAMSITO INTESTIN.
- OSMINUYE LA PRESION INTRALUMINAL
|- AUNEENTA EL PESO OF LA MATEMA FECAL
- DISMBUYE EL TAAIITO INTESTINAL
|- ONMBUYE LA PRESION INTRALUMINAL

FETENCION DE AGUA

LESY
SUBSTANCA
CELROBAY

PECTINA, GOMAS |
LN
Ao

FUENTE
DELAS MANTAS

MATENALED NO ESTRUCTURMLES |
QUSADOS COMO ADITHWOS

Fuente: Kaufer H. M.., LA FIBRA Y SU APORTE A LA SALUD, 1985.



Se 'ha sugerido que 1la ausencia de fibra en la dieta ests
asociada con la enfermedad isquémica del corazén, la diabetes
mellitus, el céncer del colon Yy 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 trinsito digestivo, la diges-

ti6én y la absorcién de nutrimentos y la fermentacidn colénica.
2.3.2. EFECTO SOBRE LA OBESBIDAD.

La fibra dietética como tal no proporciona energia. La fibra
es "llenadora" debido a que absorbe agua a medida que recorre el
tracto digestivo por lo tanto contribuye a la sensacién de sacie-
dad. Adem&s absorbe grasas, lo que disminuye su abuc;rcicn en el

tracte digestivo. (26)
2.3.3. BFECTO ENM EL TRAMSITO INTEBTIMAL.

La mayoria de las acciones de la fibra se limitan al intes-
tino grueso. Una dieta rica en celulosa, hemicelulosa y pectina
produce una materia fecal voluminosa, facilita su trénsito y la

distencién normal del colon. Una dieta reducida en la cantidad de

fibra trae como c© ia deposiciones pequefias y firmes asi

como un colon contraido. (21)
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2.3.4. FIBRA Y LA FLORA INTESTINAL BACTERIAMNA.

La fermentacién de la fibra dietética én el colon es un fe-
némeno importante. Ocurre en el ciego por la acciébn de la flora
bacteriana y produce hidrf6geno, metano y &cidos grasos de cadena
corta, como el acético, el propiénico y el butirico. (3)

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

cionamiento del colon por las sustancias que se producen.
2.3.%, PIBRA Y EFECTOB SOBRE LA GLUCOSBA SANGUINEA.

otro beneficio de la fibra dietética es su efecto en las
concentraciones de glucosa sanguinea y en los requerimientos de
insulina.

Las pectinas y las gomas son los tipos de fibra m&s efecti-~
vos para mantener la glucemia dentro de los valores normales (60
a 100 mg/dl) en pacientes diabéticos. Las gomas y las pectinas
retardan el vaciamiento g&strico, principalmente de azdcares y
por su viscocidad retardan la absorcién de azficares f l1ipidos en
el intestino delgado, por é&sta razén la glucemjia postprandial
aumenta con mayor lentitud, dando como resultado una necesidad

menor de insulina. (21)




INTERACCION DE LA FIBRA CON OTROS COMPONENTES
DE LA DIETA, METABOLITOS, MICROPLORA COLONICA Y FUNCION
DEL COLON (41)

Eleaba
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2.3.6. EFECTC SBODRE RL COLBATEROL Y TRIGLICERIDOS.

Algunas tipos de fibra dietética tienen la capacidad de
disminuir las concentraciones de colestercl en la sangre. (21)

Las pectinas, los mucilagos, las gomas y la fibra contenida
en la avena y en las zanahorias pueden contribuir de manera im-
portante en esta disminucién. (21)

Este efecto parece ser resultado de la capacidad de 1la fibra

para hacer que se excreten &cidos biliares.

El gel formado por la fibra atrapa a los &cidos biliares y
provoca que sean excretados y no renbsorbidos_por el intestino,
por lo que el higado debe de descomponer m&s colesterol para

compensar la pérdida. (25)

Otro mecanismo que ocurre a nivel del intestino ‘tiene rela-
cién con la fermentacién de la fibra soluble. Esta al fermentar-
se provoca un aumento el pH del intestino lo cual hace que los
&cidos biliares y grasas no se disuelvan.sino que se precipiten
y en lugar de ser absorbidos sean excretados junto con la fibra.

(25)

E1 mecanismo antes mencionado va a contribuir tambi&n a una
pérdida de triglicéridos en la sangre, adenfis de que algunas fi-
brags pueden absorber &cidos grasosos dafiinos y llevarlos fuera

del intestino. (25)



otras fibras atraen a las grasas mediante cargas eléctricas.

(25)
2.3.7. FPIBRA Y CANCER DE COLON.

Al parecer las dietas bajas en fibra tier:xen que ver con la
incidencia del c&ncer del colon. (41)

La fibra insoluble en la dieta ha sido relacionada con la
disminucién en los riesgos de ciertos tipos de céncer.

Los agentes cancerigencs potenciales parecen ser producidos
por bacterias del colon que fermentan los nutrimentos que gqueden
en el intestino grueso, como las sales biliares y productos ni-
trogenados produciendo nitrosaminas y fenoles. (21)

. La fibra tiene la propiedad de retener liguidos, lo que
disminuye el tiempo de exposicién de la mucosa del colon a los

posibles cancerigenos.
2.4. FIBRA DE SALVADO DE TRIGO Y DE BALVADO DE AVEMNA.

Daspués de realizar un andlisis bibiliogr&fico sobre las
fibras contenidas en diversos alimentos como soya, nopal,
baetabel, cebada, centeno, entre otros, se llegd a la conclulion
que una combinacién de fibra de salvado de trigo y salvado de
avena presentaria las mayores ventajas desde el puntoc de vista
risiolégico y tecnolégico para la elaboracién de la salchicha con
tibra.



2.4.1. BALVADO DE TRIGO.

El salvado de trigo es la cascarilla del grano de trige. En
ésta cascarilla se encuentran un 48% de fibra dietética en su
mayor parte de tipo insoluble. (33) (3) '

En cuanto a los benaficios a nivel fisiolégico que se le
atribuyen al salvado de trigo tenemos los siguientes:

- Es de m&s féacil aceptaciédn que la mayoria de las fibras,
ya que no contiene otra sustancias agresivas de alguna manera
para el tracto digestivo.

- Absorbe fcidos biljares por su contenido de lignina.

- Amortigua el dafio de los Scidos biliares y otra sustancias
cancerigenas al nivel del colon. (25) .

- Contribuye a disminuir las concentraciones de insulina y

glucosa en sangre.

Las ventajas desde el punto de vista tecnolégico que
presenta esta fibra para la elaboracién del producto en cuestién

serian:

~ Los salvados provenientes de las diferentes clases de
trigo tiene los mismos efectos fisiolégicos.
- Es posible conservarlo hasta afios en buenas condiciones

higiénicas y de humedad.



2.4.2. BALVADO DE AVENA.

El salvado de avena es la cascarilla que.envuelve al grano
de avena y contiene 14.6% de fibra dietética principalmente de
tipo soluble. (21)

Los beneficios fisiolégicos que tiene el salvaho de avena
gon:

= Provoca la precipitacién de &cidos biliares para poder ser
desechados.

- Contiene beta-glucanos que contribuyen a disminuir los
niveles de colesterol en sangre.

= Aumenta el volumen fecal en un 15%.

- Absorbe &cidos biliares primarios.

- Mumenta el peso de las heces.

Las ventajas técnologicas que presenta el salvado de avena
para la elaboracién de la emulsién cérnica son: ’
= Su capacidad de absorcién de agua.

= Su capacidad para formar geles.
La pezcla de estos dos tipos de fibra van a contribuir a que

los efectos a nivel intestinal sean benéficos y completos dado

que sus diferentes composiciones y propiedades se complementan.
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2.5. CARNES ROJASB.
2.5.1. CONPOBICION QUINICA DE LA CARNE.

La carne se define como el tejido muscular de los animalas
que se utilizan como alimento. Esta defincién con frecuencia se
amplia incluyende junto a la musculatura, 6rganos tales como el
higado, rifitn, cerebro y otros tejidos comestibles como sebo,
grasa, mé&dula &sea, manteca, etc. (22) (23)

En términos g ales se p decir que la ‘composicién

quimica de la carne es:

Agua: 71 - 76 %

Proteinas: 17 - 21 %

Lipidos: 3 -7%

Substancias no protéicas solubles: 2.5 - 3.0 % (23)

Esta composicién puede variar por diversos factores.

Un corte de carne consistente en tejido magro, gue ademis de
contener agua, es principalmente proteina, con cierto tejido gra-
80 y hueso. La parte magra de la carne consiste en uno o nis
mdsculos, cada unc de los cuales esté formado porvnuchn- bandas

de fibras musculares, que son su estructura b&sica, (6)



Laq fibras musculares son estructuras delgadas y muy largas,
cubiertas por una delicada membrana transparente, el sarcolema,
que contiene un sol protéico, gelatinoso y viscoso, el sarcoplas-

ma. (6) .

En el sarcoplasma se encuentran incluidas estructuras
filiformes, las miofibrillas, que estéin compuestas por subestruc-

turas denominadas miofilaientos. (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 m@sculo. (23)
A) PROTEIMAS
Las protefnas del m@sculo se pueden clasificar en:
1) Solubles en agua o soluciones salinas diluidas (Proteinas
sacroplfemicas) .

2) Solubles en soluciones salinas concentradas (Proteinas

miofibrilares).

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

temperatura (Proteinas del tejido conectivo y otras estructuras).

Las proteinas sacroplésmicas son: midgeno, globlulinas, mio-

globina, y hemoglobina. (22) La mioglobina da el color rojo a la
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carne al oxidarse y convetirse en oximioglobina. El miSgeno con-

tiene todoe los amino&cidos esencliales. (23)

lLas proteinas miofibilares son: actina, miosina, tropomiosi-

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

Las proteinas sacrolémicas y del tejido conectiveo son:

colageno, elastina, reticulina, enzimas insolubles. (22)
B) LIPIDOS.

La grasa se deposita en el tejido conectivo dentro del ms-
culo (intramuscular) o entre los mGsculos (intermuscular).

(6) (23)

La mayor parte de la grasa est& constituida por é&steres del
glicerol y &cidos grasos, principalmente saturados. También pode-
mos encontrar fosfolipidos y componentes insaponificables como el

colesterol, asf como glucollipidos. (22)
Los &cidos grasos que constituyen un 98% de la grasa de la.

carne son: palsitico, esteé&rico, hexadecanSico, oléico, linoléi-

co, linolénico y araquidénico. (23)




C) SUATANCIAS MO PROTEICAS BOLUBLES.

NITROGENADAS: Creatina, monofosfato de inosina, di y trifos-
fopiridin nucleétidos, amino&cidos libres, carnosina, anserina.

CARBOHIDRATADAS: Acido léctico, glucosa 6-fosfato, glucége-
no, glucosa.

INORGANICAS: F&sforo, potasio, sodio, magnesio, calcio,
hierro, zinc (22) ’

El agua se encuentra unida electrostiticamente a la proteina
Y un 4% est&n en los enlaces guimicos,.

2.%5.2. VALOR NUTRITIVO DE LA CARMNE.

Desde el punto de vista nutritivo, la carne es excelente
fuente de aminoScidos esenciales y, en menor grade de algunos
minerales, aungue también contiene vitaminas y 4cidos grasos
esenciales, aunque el valor de la carne en una dieta eguilibrada

Nno se caracteriza por estos Gltimos componentes. (22)
Las propiedades nutricionales de la carne van a depender del
tipo de . animal, origen, alimentacién, edad, parte del animal,

raza, del almacenamiento ¢ proceso a que se somete, ete. (32)

Las proteinas de la carne son de alta calidad. '

Ver cuadro 4.
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cgmlcwn EN AMINOACIDOS DE LAS CARNES FRESCAS EN %
DE LA PROTEINAPURA c22)

AVINCACIDOS CLASE CARNEVACUNA  CARNE DE CERDO
1BOLEUCINA ESENCIAL 59 a0
LEUCINA ESENCIAL a4 75
UISINA ESENCIAL 84 78
METIONINA ESENCIAL 23 25
CIBTINA ESENGIAL 14 1.3
FENLALANNA ESENCIAL 40 41
TREONINA ESENCIAL 40 51
TRIPTOFANO ESENGIAL 14 1.4
VALINA, ESENCIAL 54 50
ARGINNA ESENCAL PARA 'Y o

EL WO
HSTIDINA EBENGIAL PARA 20 a2
EL NRO

ALANNA NO ESENCAL a4 83
ACIDOASPARTICO  NOESENCAL as a9
ACIDO GLUTAMICO  NO ESENCIAL 144 145
GLICINA NO ESENCIAL 79 a1
PROLINA NO ESENCIAL 5.4 4
SERNA NO ESENGIAL as 40

Fuente: Lawrie R.A., CIENCIA DE LA CARNE, 1977,
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Se aprecia que la carne contiene en general, los amino&cidos
egenciales y en considerable cantidad de leucina, lisina e isole=-

cina.

El contenido grasc depende del tipo y raza del animal, de su
alimentacién y edad. Las calorias procedentes de la carne varian

seglin 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 porcién comestible de la
carne es baja en este mineral. Los cortes magros del mGsculo son
excelentes fuentes de Ebstoro y hierro, ;damas que contribuyen a
la dieta humana con cantidades Gtiles de potasio y magnesio. (6)
(17)

Las carnes son excelentes fuentes de niacina y riboflavina

y buena de tiamina. El cerdo es m&s rico en tiamina que la carne

de res. Las carnes son daeficientes en &cido ascérbico. (6)




VALOR MUTRITIVO DE ALGUNAS CARMES.
(Da la tabla "Valor Mutritivo de los Alimentos Mexicanos") (18)

CARNE DE CERDO SIN HUESO (en 100 g de peso neto)
Energia: 194 Kcal
Proteinas: 17.50 g
Lipidos: 13.20 g
Hidratos de Carbono: 0.00
Calcio: €.00 mg
Hierro: 1.80 mg
Tiamina: 0.85 mg
Riboflavina: 0.22 mg
Niacina: 4.00 mg
Acido ascérbico: 1.00 mg
Retinol: 0.00

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

Energfa: 297 Kcal Niacina: 3.20 mg
Proteinas: 16.00 g Acido ascérbico: 0.00
Lipidos: 25.40 g Retinol: 0.00

Hidratos de Carbono: 0.00
Calcio: B.00 mg

Hierro: 2.60 mg

Tiamina: 0.0.6 mg
Riboflavina: 0.16 mg
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2.5.3. PADECINIENTOS PROVOCADOS POR EL CONSUMO
EXCESIVO DE CARNE. '

Los principales padecimientos que pueden presentarse por una
irracional y excesiva ingesta de carne son: enfermedades arterio-
esclerdticas, célculos de vesicula, altos niveles de colesterol
y &cido Grico en sangre, enfermedades cardiacas, diverticulitis,

céncer de colon, entre otras. (40)

Estos padecimientos son provocados por el contenido de gra-
sas saturadas, colesterol y purinas que contiene la carne, ademis
de tener un efecto fuerte sobre la fisiologia digestiva dado que

es un alimento de mA&s compleja digestién. (40)

Aungue la carne en exceso es un factor importante que influ-
ye en el desarrollo de los padacimientos antes mencionados, no es
el Gnico. Se puede considerar que la presencia de estos padeci-
mientos en el organismo humano son resultado de la unién de otros
factores como son la herencia, el tabaco, la tensién emocional,
la inactividad, la falta de fibra en la d;etn y dietas desequi-

libradas, entre otros. (40)



2.6. ENBUTIDOS ESCALDADOB.

Los productos c&rnicos 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 jamdén y el tocino.

E) Productos cérnicos enlatados, como guisados y paté.

F) Grasas, como manteca y sebo. {30)
2.6.1, FUNDAMEMTOS FISYICOQUINMICOS.

Los embutidos escaldados son aquellos cuya pasta as incorpo-
rada en crudo, sufriendo el tratamiento t&rmico una vez elabora-
das las piezas, (4)

La carne para la elaboracifén de estos embutidos debe tener
un elevado poder de retencidn y absorcién de agua para obtener un

producto de buena calidad. (4)

La asocilacién de la miosina y la actina, dado lugar a la
formacion da actoaiosina es, casi en exclusiva, la rcs‘ponlchln de
una estructura cerrada poco apta para la retencisn de agua, por
lo tantc una refrigeracién r&pida resulta beneficiosa para, favo-

recer el poder de absorcién y retencién de agua de la carne.



De igual manera, va a contribuir a esta propiedad, la des-
naturalizacién de proteinas que se da en el procesc de coccién,
que acelera su solubilidad estableciendo un intercambio entre
proteinas solubilizadas del embutido y el agua de coccién. (4)

Esta propiedad es sumamente importante para formar una emul-
8ién, donde interviene agua y sal que al adicionarse a la carne
forma una solucién salina que solubiliza a las proteinas miofi-
brilares y sarcoplésmicas, las cuales forman la matriz de la
emulsién o fase continGa. La fase dispersa se formar& al reducir
el tamafio de las particulas de grasa. El asistema se estabiliza
con las_protelnas, principalmente las miofibrilares, que actué&n

como emulsificantes. (16)

Este proceso se facilita por el veleteo o trituracién de la
carne, donde se destruyen mec&nicamente las fibras musculares.
(23)

Un aumento de la temperatura de la carne durante el veletec
a m&s de 18°C, puede ser causa de desdoblamiento de la emulsién,
ya que a esta temperatura se coagulan las proteinas, y se funde
la grasa. (23) (27)

También un veleteo demasiado prolongado aumenta la superfi-
cle de las particulas grasosas hasta un nivel en gque la fase pro-
t-lna-adua no puede cubrir toda la superficie grasa y mantener el
estado de emulsidn. (23)

En la fase de curacién se agregan nitrato y nitrxito. El ni-

trato por accién bacteriana se reduce a nitrito. (23)
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El nitrito aporta &xido nitrico, que se uhe con la mioglobi-
na, esta reaccién da un color rojo tenue (rosa). Cuando la carne
se expone a un calor bajo, parte de la mioglobina con &xido nf-
trico cambia a un complejo méAs estable, con el hierro en estado

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

La coccién del embutido coagula las proteinas, gelifica el
almidén y desarrolla el color. (27)

El ahumado da olor y color caracteristicos. El humo, que se
obtiene guemando maderas como roble, haya, nogal, cacba, fresno
u olmo, contiene &cido f6rmico, &cidos alif&ticos, alcoholes, ce-~
tonas, formaldehidos, acetaldehidos y otros aldehidos, fenoles,
cresoles, mezclas de ceras. Todos ellos contribuyen con efectos

bacteriost&ticos, bactericidas y elementos de aroma y color. (23)
2.6.2. FUNDAMENTOS MICROBIOLOGICOS. -

Es importante que la carne que se utiliza para la rc;r;nac.lOn
de la pasta de los embutidos escaldados, tenga una maduracién
previa, con formacibn de enzimas, ’

El tiempo en que la carne est& en contacto con las antimas
producidas por la flora microbiana presente, asegura la r!.juc;bn
de los nitritos sobre la mioglobina para obtener ‘una buena colo-

racién. (4)
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En la transformacién de nitrato a nitrito, una enzima, la
nitrato reductasa, aportada por los microorganismos componentes
de una flora normal, actGa sobre agquél durante el periodo en gue
la pasta del embutido permanece a la espera de su introduccién a
la tripa y su coccibn.

burante la coccién, desaparecen précticamente los componen-
tes de la flora normal, aungue una parte de la enzima continta

actuando posteriormente.

La accién de especias y aromatizantes tienen la capacidad de
enmascarara el aroma produc¢ido por la influencia de la flora mi-
crobiana presente y en sus enzimas. (4)

Existen microorganismos que sobreviven a la accién letal del
calor y que pueden causar efectos indeseables al embutido por lo
cual, se utilizan procesos como el ahumado y la adicién de sus-
tancias bacteriostéticas o bactericidas que disminuyen las posi-

bles alteraciones del producto. (4)
2.6.3. MATERIA PRINA.
Las materias primas son aguellas sustancias alimenticias que

intervienen en distintas formas en la elaboracién del producto

c8rnico. (30)



A) CARMNE.

La carne que intervenga en la elaboracién de un producto
cé&rnico gscaldado debe tener las siguientes caracteristicas:

- Deben ser carnes de animales j6venes, con una coloracién
rojiza clara.

- El nivel de maduracién debe ser apreciable.

- La carne debe tener una considerable capacidad fijadora de
agua. (30}

= Para obtener una buena fijacién de agua debe tener pH

5.(4)
B) GRASA.

Se utiliza grasa dorsal en la elaboracién de embutidos

escaldados. (23)

C)” TRIPAS.

Existen los 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. (23)

40



D) BUSTANCIAS CURANTES.

Son sustancias que causan cambios positivos en la carne,

como sal comGn, nitritos y nitratos. (30)

B) ESPECIES Y HIERBAS.

Son sustancias arom&ticas de origen vegetal que confieren al

producto olores y sabores peculiares. (30)

¥} OTRAS SUSTANCIAS.

Fosfatos: Favorecen la absorcién de agua. Emulsifican la
grasas.
Aglukinant.s: Se esponjan al 1ncorpotai agua, pueden ser
sémola, gelatina, harinas, etc..
Ablandadores: Inducen una maduracién répida como papaina y
bromelina.
Glutamato monosddico: Mejora el sabor.

Eritorbato: Agente reductor. (30)

41



2.6.4. TECONOLOGIA DE BLABORACION.

La elaboracién de salchicha, incluye las siguientes opera=-

clones:

1) Troceado de la carne: La carne debe ser previamente tro-
ceada en cubos pegquefios y a continuacién ser congelada, logrando
asi gque 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 una temperatura de 0 a
4° C es: contrarrestar y retardar el rigor mortis, reducir la

contaminacién microbiana y facilitar el corte de la carne.

2) Molido y picado: En un molino se npuele por separado la
carne y la grasa con discos de 3 y 8 mm, respectivaménte, con el
fin de favorecer el aumento del area libre que permita la libe-

racién de protefnas solubles.

3) Mezclado: Se coloca la carne en la cortadora afiadiendo un
tercio de hielo, los fosfatos y la sal comin. Se accicna la x&-
quina a velocidad baja y posteriormente se agregan las sales de
curaci6n disueltas en agua, el hielo y loa condimjientos restantes
perfectamente mezclados. Se adiciona la grasa y se aumenta la ve-

locidad agregando entonces el almidén. Se vigila que la tempera-

tura en la pasta no rebase los 15°C y se suspenderi el pr

cuando la emulsién sea homogénea.
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El colorante ge afiade en la dltima 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
m&quina, es una mezcla coloidal, por consiguiente, posee un grado
de estabilidad que se acentda con la adicisn de agentes activos

de superficies.

4) Embutido: Una vez colocada la pasta dentro de la embuti-
dora, se pone la boguilla de 8.5 cm y se utiliza la tripa de ce-

lof&n previamente refrigerada.

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

torsién cada 12 cm.

6) Ahumado: Las condiciones de ahumado pueden variar de
acuerdo a diferentes proceso de elaboracién. En general se hace
a 70°C durante 30 minutos.

El ahumadoc tiene por objeto adicionar sabores agradables a
la carne y colaborar en la conservacién. También participa en el
mejoramiento del color de la carne, confiere brillo y ablgnda 1a

carne.



7) cCocecibn (escaldade): Las salchichas se colocan en una
palla de cocimiento hasta que la temperatura interna sea de 80°C.
Mediante el cocimiento se consigue la formaciédn de una masa
uniforme, la coaguladisn del jugo de la carne en forma de gelati-

na, la gelificacisén del almidén y el desarrollo de color.

8) Enfriado: Se|realiza con agua helada hasta alcanzar una

temperatura de 43°C.

9) Colgado y escirrido: Tiene por objeto eliminar el exceso

de agua que puede traer consigo alguna contaminacién. (27) (29)

44



3.0 PARTE EXPERINEMTAL.
3.1. DISENO EXPERINENTAL.
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3.2. MATERIAL.

3.2.1. MATERIA PRINA.

Carne de res (Productos C&rnicos Bernande Miranda).
carne de cerdo (Productos C&rnicos Bernardo Miranda).
Grasa de cerdo (Lardo) (Productos Cérnicos Bernardo
Miranda).

Hielo Picado.

Fosfato de sodio. (Stange-Fesa)

Nitrato de sodio. (Stange-Pesa)

Nitrito de sodio. (Stange-Pesa)

Sal comGn. (Sales del Itsmo)

Ascorbato de Scdlo. (Stange-Pesa)

Pimienta blanca, (Stange-Pesa)

Flor de Macis en Polvo. (Stange-Pesa)

Mejorana en Polvo. (Stange~Pesa)

Ajo en Polvo. (Stange-Pesa)

AzGecar. (AzGcar, S.A.)

Jengibre. (Stange-Pesa)

Glutamato édico. (Stange-Pesa)

Almidédn (Arancia)

Sabor Humo liguido. (Stange-Pesa)

Tripas Artificiales de 19 x 84 mm. (Nojax)
sSalvado de trigo horneado molido. (Productos Intagraics :

SAID)



Salvado de avena molido. (Fibrica de Chocolates la Azteca)
Sabor carne. (Stange-Pesa)
Color rojo fresa. {(Deiman)

Caseinato de sodio. (Stange-Pesa)
3.2.2. MATERIAL Y EQUIPO.
3.2.2.1. PLANTA PILOTO. .

Balanza granataria 50 Kg. (Esher)
Balanza granataria. (Ohaus Mod. 700)
Termémetros. (-10°a 100°C) (Rochester)
Hilo cé&fiamo.

Tijeras.

cuchillo.

Pipeta de 10 ml.

Tamiz.

Esatufones,

Mesa con cubjierta inoxidable.
Picadora. (Alexanderwerk)

Embutidora. (Parmaz Italy)

AhQ-Adot. (Vemagqg)

Paila de coccién.

Tina de escaldado.

cémara de refrigeracién. (Grewert GA-150)

congelador. (Westing House)
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Hielera. (Scotsman Mod MF4MY16-5)
Molino. (Moulinex)
Molino coleidal. (Feuchtchutz solation Loher

3.2.2.2. LABORATORIO DE COMNTROL DE

Crisoles de porcelana.
Mechero.

Pinzas para criscl.
Pinzas.

Espftulas.

vaso Berzelius 600 ml.
Probeta de 50 y 100 ml.
Perlas de ebullici6n.
Gendarme.

Embudo Butchner.

Matraz Kitasato.

vidrio de Reloj.
Extractor Soxhlet.
cartucho poroso.
Trifngulos de Porcelana.
Mortero.

Bureta.

Pipatas.

Matraces Erlenmeyer 500 ml.

Matraces de Kjeldahl 800 ml.
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Tubos de Ensayo. (18 X 100 mm)
Botella (200 ml)

cajas de Petri.

Desecador con material secante.
Mufla 500°+/- 10°C (Commennt)
Balanza Analitica (Mettler H31l)
Termobalanza (Ohaus)

Pugrilla eléctrica (Corning)
Aparato Digestor (Labconco)
Balanza granataria (Ohaus)
Incubadora (Maps Mod. EC.334)

contador de Colonias (Erma)
3.2.3. REACTIVOS.

(GRADO ANALITICO)

Acido Sulfdrico 0.255 N (J.T. Baker)

Hidréxido de Sodio 0.313 N (Producto Quimicos Monterrey)
Asbesto tratado.

Alcohol Etilico. (Producto Quimicos Monterrey)
Antiespumante Liquido.

Eter Etilico anhidro. (Producto Quimicos Monterrey)
Sulfato de Potasio. (J.T. Baker)

Sulfato CGprico pentahidratado. (Producto Quimicos
Monterrey)

Difxido de Selenio sublimado. (J3.7. Baker)



Hidréxido de Sodio al 40%. (Producto Quimicos Monterrey)
Ac!do Sulfirico concentrado. (J.T. Baker)

Zinc granulado. (J.T. Baker)

Acido Bérico al 4%. (J.T. Baker)

Indicador de Wesselw. (Merck and Co.)

Acido clorhidrico 0.1 N (J,T. Baker)

Solucién Buffer Diluyente de Fosfato Dib&sico de Potasio.
{J.T. Baker)

Agar para Métodos Estandar. (Bioxon)

Agar Salmonella y Shigella, (Bioxon)

Base de agar Baird-Parker. (Bioxon)

Solucién de Yodo-Yodurc de Potasio. (J.T. Baker)
solucién de Yodo desinfectante grado alimenticio.
(Quimica pH)

caldo Selenito y Cistina. (Bioxon)

caldo de Tetrationato. (Bioxon)

Emulsién de Telurito de Potaslio/Yema de Huevo.

{(J.T. Baker)

caldo Lactosado. (Merck)
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3.3. METODOLOGIA.
Se recopilé la informacién bibliogrdfica acerca del tema.

Se revisd lo investigado para proponer la formulacién

prototipo.

Se elaboraron lotes con la formulacién 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 gue se llevan a cabo para la elaboracién de

la salchicha son:

1l.=
2.

L P

5.-

7.=

Partir la carne en fragmente de 5 a 10 6m.

Pasar la carne y la grasa por el molino, por un sedazo de
3 mm.

Agregar los ingredientes a la cortadora en el siguiente
orden: 1/3 de hielo, fosfatos y sal com(n.

Hacer funcionar la méquina a velocidad baja.

Agragar las sales de curacién disueltas en agua seg(n la
formulacién.

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

Agregar los condimentos y el tercio m&s de hielo.

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 almidén y el resto del hielo.

Durante todo el proceso se vigila gue la temperatura no
rebase los 15°C y se mezcla en 4 6§ 5 min, hasta obtener una
emulsién homogénea.

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

12.- Someter el producto ya embutido al ahumade con una tempera-
tura de 60°C durante 35 min.

13.- Escaldar a 80°C durante 10 min. Escurrir e introducir al

cuarto de refrigeracién.

Paralelamente se elaboré una salchicha natural sin fibra,
utilizando la misma formulacién sblo que sustituyendo la cantidad
de fibra por carne de cerdo, para comparar el rendimiento y el
comportamiento de 1a fibra en el producto final.

Se sometié al producto a una evaluacién preliminar.

Estas operaciones fueron modificadas durante los diferentes
ensayos que se llevaron a cabo para obtener un producto que tu-
viera mayor aceptaciédn entre los consumidores. Estos cambios se
daterminaron mediante 1as avaluaciones preliminares que se le

aplicaban a cada formulacién.



Una vez determinada la formulacién y el proceso a seguir,
se sometis a una evaluacién final mediante el andlisis fisicoqui-

micos, el anflisis microbjolégico y la evaluacién sensorial.

Los.andlisis fisicoquimicos que se le aplicaron fueron:

Humedad, (Termobalanza)
b) Cenizas.

¢) Proteinas. (Kjeldhal)
d) Grasa (Extracto etéreo)

e) Fibra cruda (20) (27) (38)

Estos an8lisis se aplicaron paralelamente a una salchicha
sin fibra para detectar la influencia que tiene la fibra en la

composicién del producto terminado.

Los anflisis microbjolégicos realizados fueron:
a) Staphilococcus aureus.
b) Salmonella.

c) Bacterias Mes&filas aerdbicas (5) (38)
En la evaluacién sensorial se utilizaron pruebas afectivas,

para detectar el grado de aceptacién 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 gque provoca una muestra especifica, utili=-

zandoe una escala hedénica estructurada verbal de 5 puntos.

(34)

Los aspectos a evaluar en esta prueba fueron:
a) color. l

b) Olor.

c) consistencia.

d) sabor,

e) Textura.

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

tacién®, para evaluar sl el producto es aceptable ¢ 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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PORMATO PARA XVALUCION SENBORIAL
FECHA
INSTRUCCiONES:
A continuacién se le pregenta la muestra No. ___ . Indigue el
grado de gusto con respecto a las caracteristicas, marcando una

cruz en la linea de su respuesta.

ESCALA COLOR OLOR  CONSIST. SABOR TEXTURA
S. ME GUSTA MUCHO ———— —— ———— ——— ———
4. ME GUSTA ——— ——— —— ——— ———
3. ME ES INDIFERENTE ---- ———— -———— —— ————
2. ME DISGUSTA —— _—— ———— ——— ————
1. ME DISGUSTA MUCHO ===- ——— ——— ——— ————

iCompraria esta salchicha?

observaciones:

Una ver aplicadas las pruebas se sometieron a un anflisis
estadistico,
En el caso de la "Prusba de Nivel de Agrado" se obtuvo el

valor medio para ejemplificar la opinién gue del producto tiene

dicha tra de cc ‘ idores; y la desviacién esténdar donde se

sefiala la discrepancia de los idores r to a dicha

L4

opinién. (8) (15) (34)

En la "Prueba de Aceptacién " se calculd el porcentaje de
consunidores que aceptaron la muestra y se confrontd con las ta-
blas de estimacién de signiticancia para determinar ag. la acepta-

cién es significativa. (8) (15) (34)



Se calcularon los rendimientos obtenidos del producto final,
comparando con un salchicha sin fibra, para determinar la influ-

encia de &sta en este aspecto.

Se obtuvieron los costos de materia prima de ambos lotes.



4.0 RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1 FORMULACIONES.

Para llegar a la formulacién prototipo final se requiriés
hacer varias modificaciones tanto en la formulacién en si, como
an el proceso de elaboracién del producto. Se tomd como base la
formulacién propuesta en el manual "Introduccion a la Tecnologla

de Alimentos® editado por el Instituto Politécnico Nacional.
La primera qua se utilizé fue la siguiente: (29)

FORMULACION 1.

Materias Primas B&sicas:

Ccarne de res: 50,0 & 5.00 Kg
Carne de cerdo: 21.6 & 2.10 Kg
Grasa: 20.0 § 2.0 - Kg
Fibra:

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

Materias Primas Secundarias:

Hielo Molido: 67.92 % 3000.00 g
Almidén: 22.64 % 1000.00 g
Sal comin: 5.66 % 250.00 g
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Fosfato de sodio: 1.13 & 50.00 g .
Pimienta blanca: 0.67 % 30,00 g
AzGcar: 0.45 % 20.00 g
Ajo, deshidratado: 0.33 % 15.00 g
Sabor humo: 0.33 % 15.00 ml
Glutamato monosfdico 0.22 % 10.00 g
Sabor Carne: 0.22 % 10.00 g
Jengibre: 0.1 % 5.00 g
Nitrito de sodio: 0.06 % 3.0049g
Flor de Macis: 0.05 % 2.50 g
Mejorana: 0.05 % 2.50 g
Ascorbato de Sodio: 0.05 % 2.50 g
Nitrato de Sodio: 0.02 % 1.00 g
Observaciones:

* Para determinar el tipo y la cantidad de fibra que debian
incluirse en la salchicha, se recurridé a la informacién biblio-
grifica recopilada y se concluyé que:

= Para obtener un producto que realmente ayudara al funcio-
namiento gastrointestinal se debia incluir una combinacién de £i~
bras soluble e insoluble, las cuales se complementan. Las mejores
fuentes encontradas tantc del punto de vista fisiolégico como
tecnolégico, fueron el salvado de trigo (fibra insoluble), y el
salvado de avena (fibra soluble). Ambas fuentes de fibra ademiés

de ser poco agrasivas para el sistema digestivo, tienen también
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la ventaja de no alterar en gran medida las condiciones 6ptimas

para la elaboracién de la emulsién de la salchicha.

- En cuanto a la cantidad incluida en la formulaci6n se de-
terminé tomando en cuenta gue una porcién de 3 salchichas tipo
viena que se ingiera en una de las comidas contribuya con un 10%
aproximado de los requerimientos de fibra dietética diaria que
marca la bibliografia. (30 a 35 gr al dia)

Tomando en cuenta que el salvado de trigo tiene un 48% de

fibra dietética y el salvade de avena tiene un 14.6 %.

El c&lculo 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 aproximado 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
10.08 g de fibra. tomandc en cuenta los pcrcent;jas de fibra die-
tética que se encuentra en ambos salvados, pcdemos concluir gue
en cada salchicha hay 1.05 g de fibra dietética, y que al ingerir
tras de ;11as, obtenemos 3.15 g de fibra dieté&tica; dicha canti-

dad equivale al 10 % del regquerimiento diario de 30 g.

« El1 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 los efectos negativos que pueden

atribuirsele a la carne de cerdo.



Al elaborar este primer lote de salchicha y realizar su
evaluacién preliminar se vi6 la necesidad de hacer los siguientes
ajustes:

* Aumentar el tiempo y la temperatura de ahumado de 60 C
durante 35 min a 70°C dur;nte $0 min., para obtener mayor color.

* pisminuir el sabor humo.

* pasar la emulsidén por el molino coloidal para mejorar la
textura, y a la vez aumentar la cantidad de hielo para evitar que
la temperatura rebase los 12°C en el momento de pasar por el mo-

lino.
FORMULACION 2.

Materias Primas Bisicas:

carne de res: 50.0 % 5.00 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: 69.36 ¥ 3200,00 g
Almidén: 21.67 % 1000.00 g
Sal conin: 5.41 % 250.00 g
Fosfato de sodio: 1.08 % 50.00 g
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Pimienta blanca: 0.65 % 30.00 g
Azdcar: 0.43 % 20.00 g
Ajo, deshidratado: 0.32 % 15.00 g
Sabor humo: 0.26 % 12.00 ml
Glutamato monosédico 0.21 % 10.00 ¢
Sabor Carne: 0.21 % 10.00 g
Jenjibre: 0.10 % 5.00 g
Nitrito de sodio: 0.06 % 3.00 g
Flor de Macis; 0.05 % 2.50 g
Mejorana: 0.05 % 2.50 g
Ascorbato de Sodlo: 0.05 & 2.50 g
Nitrato de Sodio? 0.02 & 1.00 g

Ahumado: 50 min 70°C
Molienda coloidal {2 pasadas cuidando que la temperatura no

suba a més de 12°C).
Observaciones:

En esta forpulacién y posteriormente a la evaluaciébn
preliminar se realizaron los siguientes cambios:

# La fibra debia molerse mis finamente. En los 2 procesos
anteriores la fibra habia sido molida en un molino de tornillo,
por que la particula queds demasiado grande. Para el siguiente
lote % llevd a cabo la molienda en un molino de aspas (Houlin-i)
y se tamizd el producto obteniendo as{ una particula de malla 20

aproxiladn-cnt-.
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* pPara obtener un color m&s rosado en el siguiente lote se
us6 una soluci6n de color rojo fresa al 10% (grado alimenticio).
+ Aumentar la cantidad de condimentos para disminuir el

sabor que da la fibra.

FJORMULACION 3.

Materias Primas Basicas:

Carne de res: 50.0 § 5.00 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
Almidén: 21.60 % 1000.00 g
Sal conm(in: 5.40 % 250.00 g
Fogfato de sodjo: i1.08 ¢ $0.00 g
Pimienta blanca: 0.71 % 33.00 g
Azdcar: 0.47 % 22.00 g
Ajo, deshidratado: 0.34 % 16.00 g
Sabor humo: 0.34 % 16.00 ml
Sabor carne: 0.25 & 12.00 g
Glutamato monosédico 0.23 § 11.00 g



un 2

cha.

Solucién al 10% de color rojo fresa (Hasta color rosa

salmén) : 0.17 % 8.00 ml
Jengibre: 0.12 % 6.00 g
Flor de Macis: 0.07 % 3.50 g
Mejorana: 0.07 % 3.50 g
Nitrito de Scdio: 0,06 % 3.00 g
Ascorbato de Sodio: 0.05 % 2.50 g
Nitrato de Sodio: 0.02 % 1.00 g

Ahumado: 50 min 70°C

Molienda coloidal (2 pasadas cuidando que la temperatura no
suba a m&s de 12C).

Observaciones:

En la evaluacién preliminar se concluy® que podf{a agregarse
% de caseinato para conferirle mayor suavidad a la salchi-
Ademés de hacer algunos ajustes en los condimentos.

FORMULACION 4.

Materias Primas Bésicas:

Carne de res: 50.0 % 5.00 Kg
Carne de cerdo: 21.6 % 2.10 Kg
Grasa: 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
Almidsn: 20.74 % 1000.00 g
Casainato de Sodio: 4.14 % 200.00 g
Sal comGn: 5.18 % 250.00 g
Fosfato de sodio: 1.03 % 50.00 g
Pimienta blanca: 0.68 % 33.00 g
Azficar: 0.45 % 22,00 g
Ajo, deshidratado: 0.33 § 16,00 g
Sabor humo: 0.26 % 13.00 ml
Glutamato monosfdico 0.22 % 11.00 g
Sabor Carne: 0.13 % 6.60 g

Solucién al 10% de color rojo fresa (Hasta color rosa

salmén): 0.16 % 8.00 ml
Jengibre: 0.12 % 6.00 g
Flor de Macis: 0.07 % 3.50 g
Mejorana: 0.07 % 3.50 g
Nitrito de sodio: 0.06 % 3.00 g
Ascorbato de Sodio: 0.05 % 2.50 g
NHitrato de Sodio: 0.02 % 1.00 g

Ahumado: S0 min 70°C
Molienda colcidal (2 pasadas cuidando que la tonp-flthta'no

suba a m&s de 12°C).



Observaciones:

Esta (ltima formulacién, produjo una salchicha en la cual se
mejord la textura y el color. La fibra adicionada se incorporé
mejor a la emulsién, por lo que fue menos perceptible al degustar

1la salchicha, debido a la presencia del caseinato.

En general se consider$ que esta formulacién daba un
producto mis aceptable para realizar la evaluacién final del

mismo,
4.2. RENDIMIENTOS Y COSTOS.
A) Rendimientos:
De la formulacién final se elaboraron lotes con 3.0 Kg de
materia prima b&sica obteniendo los siguiﬁn;ea rendinientos:
% Rendimiento

[Paso Producto final / Peso de materia prima) (110)

salchicha con fibra:

Materias primas bisicas:

carne de res: 150049
carne de cerdo: 630 g
Grasa: 600 g



Salvado de Trigo: 126 g

Salvado de Avena: 126 g

Materias Primas secundarias:

Condimentos, aditivos, hielo y almiadn: 1 486.45 g
Rendimiento: (4300g/4468.45 g) (100} = 96.21%

Salchicha sin fibra:

Materias primas bSisicas:

Carne de res: 1500 g
Carne de cerdo: 908 g
Gragaz 600 g

Materias Primas secundarias:
condimentos, aditivos, hielo y almidén: 919.48 g

Rendimiento: (3385 g/3919.45 g) (100} = 86.36%
La f£ibra por su capacidad de absorcidn de agus, principal-~

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

En grandes volGmenes ésta €8 una gran ventaja econtmica del nueve
producto.

B) CO8T0S (Octubre 1992)

FORMULACION CON FIBRA.

Materia prima en 10 Kg costo/Kg <costo 10 kg
Formulacién
carne de cerdo 2.10 Kg §11 000 $ 23 100



Carne de res
Grasa

Fibra:

Salvado de Trigo
Salvado de Avena
Fosfato de Sodio
Hielo molido
Nitrato de Sodio
Nitrito de Sodio
Sal comtn
Ascorbato de Na
Pimienta blanca
Flor de Macis
Mejorana

Ajo, deshidratado
AzGcar

Jengibre
Glutamato Mono-~
sodico

Almidoén

Sabor carne
Sabor Humo

Color rojo fresa
(solucish 10%)

Caselnato

Costo por Kg de materia prima: $ 6 931

5.00

2.00

0.42
0.42
50.00
3200.00
1.00
3.00
250.00
2.50
33.00
3.50
3.50
16.00
22.00
6.00

Kg
Kg

11.00 g

1000.00 g

6.60
13.00

8.00

200.00

Kg

ml

g

67

$ 85
$ 2

$5
$16

$24
$14
$21
$15
s 8
$1
$12

$ 7
$1
$15
$ 4

s18

200
080

900

200 -

2982
150
957
957
510
846
300
000
200
041

860 -

000

300
085
150
475

320

000

$2

2
6

L7 I B T R

6 000
4 160

478
884
249
480

127
62
472
73
53
129
41
72

80
085
100

58

600



Este costo en relacidén con el rendimiento calculado ante=-
riormente, y mediante el siguiente c&lculo nos da un costo de'
producto terminado, s6lo contando la materia prima.

($6 931 / 96.23 %) (100) = § 7,202 /Kg

FORMULACION BIN FIBRA.

Materia prima en 10 Kg costo/Kg costo 10 kg
Formulacién ’

Cufne de cerdo 3.00 Kg $11 000 $ 33 100
Carne de res 5.00 Xg $ 5 200 $ 26 000
Grasa 2.00 Xg $ 2 080 $ 4 160
Fosfato de Sodio 50.00 g $ 4 982 $ 249
Hielo molido 1600,00 g $ 150 $ 240
Nitrato de Sodio 1.00 g $ 957 S 1
Nitrito de Sodio 3.00 g $ 957 $ 3
Sal comdn 250.00 g $ 510 $ 127
Ascorbato de Na 2.50 g $24 846 $ 62
Pimienta blanca 30.00 Kg  $14 300 $ 429
Flor de Macis 2.50 Kg $21 o000 $ 52
Mejorana 2.50 g $15 200 § 38
Ajo, deshidratado 15.00 g $ 8 041 S 121
AztGcar 20.00 g $ 1 860 -3 BZ
Jengibre 5.00 g $12 000 $ 60



Glutamato Mcno-

sodico 10.00 g $ 7 300 $ 73
Almidén 1000.00 g $ 1 085 . $ 1 085
Sabor carne €.60 Kg $15 150 $ 100
sabor Humo 13.00ml  $ 4 475 $ 58

Coasto por Kg de materia prima: $ 6 589

Este costo en relacitn con el rendimiento nos da el costo de
producto terminado siguiente:

($ 6 589 / B6.36 % ) (100) = $ 7,629 / Kg

Comparando los costos calculados se puede deducir gque en
relacién a la materia prima la salchicha gque no se le adiciona
fibra tiene un costo ligeramente menor qué la adicionada con
fibra, esto se debe a gue en &sta dGltima se adicionan una can-
tidad mayor de condimentos y aditivos que incrementan el gasto de
materia prima. Paralelamente haciendo una relacisn con el rendi-
miento, se obtiene un costo mas bajo dado el rendimiento que se
da en la salchicha adicionada con fibra. Este p;t&metro en
voldmenes mayores va a traer una ventaja desde el puntp de vista

econdnico.
4.3. AMALISIS FISICOQUINICOS Y MICROBIOLOGICOS.

Los resultados obtenidos después de efectuar los anS&lisis

fisicoquimicos y microbiolégicos fueron:




A} ANALISIS PISICOQUINICOS.

SALCHICHA SALCHICHA

CON FIBRA NATURAL
Humedad 71.02 % 67.30 %
Cenizas 2.47 % 2.49 %
Proteinas 15.30 % 14.20 %
Grasa (Ext. etéreo) 10,30 % 13,68 §
Fibra cCruda 0.42 % 0.02 %

Se realizaron los andlieis fisicoquimicos a la salchicha con
fibra y a una natural en la que se le sustituye el contenido de
fibra por carne de cerdo para comparar como influye el contenido

de fibra en la composicidn quimica de la salchicha.

Es notable que los resultados obtenidos en ambos casos pre-

sentan diferencias debido a las propiedades de la fibra.
B) AMALISIS MICROBIOLOGICOS.

Los resultades de los anflisis microbiblogicos fueron:

Staphilococcus aureus negativo
Salmonella negativo :
Bacterias mesofllas aerdébicas Menos de 200,000 UFC/g

Las pruebas microbiol6gicas llevadas a cabo raesultaron acor-
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des con los requerimientos de la Norma Oficial, lo cual indica
que las condiciones sanitarias en las que se elabord el producto
fueron adecuadas.

Estos resultados no dependen de la formulacién que en este
trabajo se propone, sino de la higiene presente en las materias

primas, eguipo y personal que intervengan en su elaboracién.

4.4. EVALUACION BENBORIAL.

Los resultados que se obtuvieron de la evaluacién sensorial

de la "Prueba de Nivel de Agrado" fueron los siguientes:

T2



PRUEBA DB NIVEL DE AGRADO

COLOR

DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS

[ VALOR | TRECOERCA [ PoR

] o g |
oA alo

MEDIA DE LA MUESTRA: 3.437
DESVIACION ESTANOAR: 0.939
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PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

OLOR

DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS

MEDIA DE LA MUESTRA: 3.700
DESVIACION ESTANDAR: 0.891
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PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

FRECUENCIA

CONSISTENCIA

DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS

MEDIA DE LA MUESTRA: 2850
DESVIACION ESTANDAR: 1.080
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PRUEDA DE NIVEL DE AGRADO

cmoadBB8RESS

SABOR

DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS

MEDIA DE LA MUESTRA: 3.837
DESVIACION ESTANDAR: 0.972




PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO

TEXTURA
DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS

ool

MEDIA DE LA MUESTRA: 3.725
DESVIACION ESTANDAR: 0.954




En general la mayor parte de los histogramas presentan una
distribucién en que se puede apreciar que los consumidores con-
sideran aceptable el producto evaluado en la mayoria de los

aspectos.

Los promedios obtenidos indican que tanto el olor, el sabor
Y la textura en general son aceptados ya gue alcanzan promedies

que rebasan el 3 de calificacién.

En cuantc al color este promedio indica que no tuvo gran
aceptacién aungue no es del todo desagradable. El resultado se

debe al color que la fibra atribuye a la salchicha.

En consistencia se encuentra un promedio donde a alguna par-
te de la poblacién le agrad6 la suavidad de la salchicha y por lo
contrario a otra parte le fue desagradable debido a que las sal-

chichas de tipo comercial son mé&s compactas en la emulsién.

Al calcular el promedio general de las calificaciones
obtenidas en todos los atributos se tiene:

( 3.4 + 3.7 + 3.6 + 3.9 + 3.7 ) / 5= 3.66
Lo cual nos indica que en general la salchicha adicionada con

fibra es aceptada por los consumidores.

Por otra parte, los resultados de desviacién esténdar indi-

can que en la mayoria de los atributos evaluados no hubo una dis-
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crepancia significativa entre los juicios emitidos por los consu-
midores. Aungue nuevamente en las evaluaciones de la consistencia
la desviaci6n estdndar refleja una variacién mayor entre los

juicios otorgados debido a lo anteriormente expuesto.

En cuanto a los resultados obtenidos en la "Prueba de

Aceptacidn" se tiene que:

OPCIONES NUMERO DE JUICIOS PORCENTAJE

SI 57 71.25 %
NO 18 22.50 %
DEPENDE 4 6.26 &

De lo anterior se puede deducir que el productc es aceptade
ampliamente por la mayoria de los consumidores, existiendo un
porcentaje minimo de ellos que condiciona su consumo a factores
como precio, mejoras, distribucién, etc.... Este wmismo resultado
confrontado con la Tabla de estimacién de significancia p=1/2 de
dos colas, lo que indica gue la nuestra es aceptada significati-

vamente por la poblacién. (34)
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5.3. CONCLUBIONES.

* En la elaboracién de la salchicha se utilizaron salvado de
trigo y salvado de avena para obtener todos los beneficios de la

combinacién de fibra soluble y fibra insolubie.

* En el proceso de elaboracién del producto fue necesario
llevar a cabo una molienda y tamizado de la fibra, para que fue-
ran poco perceptible durante la degustacién, asi como se sumé al
proceso una molienda coleoidal para dar una mejor textura al em-

butido.

* La fibra utilizada da un color y sabor caracteristico al
producto terminado.

‘% La fibra modifica la composicién bromatolégica de la sal-
chicha:

‘ A) Aumenta el porcentaje de humedad debido seguramente a la
capacidad de absorcisn de agua y a la formacién de gel.

B) El contenido de proteinas en la salchicha adicionada con
fibra es apreciable debido al contenido de caseinato gque é&sta
posee.

C€) La adicién de fibra en la formulacién y la sustitucitn de
carne de cerdo por &sta, da como resultado un embutido econ un
contenido minimo de grasa.

D) El contenido de fibra cruda en una salchicha.es minimo y
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éste aumenta notablemente con la presencia de fibra en la for-
mulacién. Este es s&lo 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 relacién 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 (Max. 30 %) y proteina (Min. 9.5 %) est& den-
tro de los rangos establecidos en la norma. En relacién a la hu-
medad rebasa en poco el limite establecido (M&x. 70 %), esto se

debe a que la adicién de fibra aumenta este par&metro.

* Desde el punto de vista microbioclégico también se cumple

con lo establecido en dicha Norma.

* La fibra (salvado de trigo y salvado de avena) se incorpc-
ra perfectamente a la emulsién de la salchicha.

* Por la encuasta realizada, el producto propuesto tiene una
buena aceptacién entre los consumidores, incluso antes de cono-
cerlo, ya gue es atractiva la idea de consumir un alimento que
ofrezca beneficios al organismo. Una vez concluidas las evalua-
ciones sensorijales y su tratamiento estadistico, se puesde apre- :

ciar wna aceptacién entre los consumidores.



* Después de llevar a cabo diversas pruebas e; cuanto al
proceso y la formulacién, se puede concluir que se llegd a un
producto satisfactoric, aunque probablemente se podrian 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 estdn habituados.
* El contenido de fibra en el producto aumenta el rendimien-

to aproximadamente en un 10 %, trayendo consigo ciertas ventajas

en el embutido desde el punto de vista econémico y comercial.
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APENDICE

Previo a la elaboraci6én del presente trabajo se aplico una
encuesta referente al tema de la fibra y los productos con fibra,
para conocer las posibilidades de é&xito que tiene la salchicha
adicionada con fibra, como nueve producto en el mercado. Calcu-

lando los porcentajes de los resultados de la misma.,

ENCUESTA

Pranents encussts o parte de un estudio 0o mercadl) pers LN MUV PrOcuCtD.
con tods sl o sigaak & indo en wn clrcukc
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RESULTADO DE LA ENCUESTA.

Pregunta 1: Pregunta 2: Pregunta 3: Pregunta 4:
a) 2 % a) 0 % si 76 % a) 26 §
b) 18 % b) 2 & no 22 % b) 68 %
c) 76 % c) 98 % no se 22 % c} 6 %
d 2 % d) o %
Pregunta 5: Pregunta 6:
a) 84 % a) 6 % c) ydad 2 %
b) 4 % b) 34 & b) ye) 2 %
c) 12 & c) 4% b) y @) 6 %
d) 44 %

Las encuesta fue aplicada a una muestra de 80 consumidores
que en general conocen de donde proviene 1a fibra y su principal
funcién en el organismo. En cuanto a su posible aceptacién hacia
la salchicha adicionada con fibra en su mayor parte es positiva,
considerandolo un producto bueno y saludable. En general se ests
dispuesto a pagar por el producto el mismo precio al que el

consumidor est& habituado.



DETERMINACIONES DE LA CALIDAD PARA 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 debersn determinar después de un estudio astadistico en varios

lotes elaborados con la formulacién prototipoc.
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