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GUADRO 1. PROPIEDADES QUE IMPARTE LA AMILOSA AL ALMIDON.

ALMIDON CONTENIDO DE CLABIDAD ESTRUCTURA TEXTURA
A DEL GEL

PAPA

MAIZ

MAIZ GEREO

TAPIOCA

MAIZ GON ALTO
GONTENIDO DE
AMILOSA

50-80

CLARA

NO GELIFICA

LIGERAMENTE OPACA GEL FIRME

CLARA

GLARA

OPACA

NO GELIFICA

GEL SUAVE

GEL RIGIDO

PASTOSA

GELATINOSA

PASTOSA

GELATINOSA

GELATINOSA
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CUADRO 2. TEMPERATURA KOFLER DE GELATINIZAGION
DE ALGUNOS ALMIDONES MAS COMUNES

ALMIDON

MAIZ

MAIZ CEROSO
SORGO

SORGO CEROSO
PAPA IDAHO

PAPA

TAPIOCA DOMINICANA

TEMPERATURA (*C)
820 - 700
62.5 - 720
68.5 - 750
67.5 - 740
56.0 - 67.0
§9.0 - 67.5

58.5

700

. e
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FIGURA 1. VISCOSIDADES DE BRABENDER DEL
MAIZ CEREO Y PAPA EN CONDICIONES DE pH
E 5.0 Y 6.0% DE SOLIDOS.
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FIGURA 2 VISCOSIDAD DEL ALMIDON OF MAIZ GEREO GOGINADO
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FIGURA 3. EFECTO DE LA AZUCAR ANADIDA
EN LA VISCOSIDAD DE UNA SUSPENSION DE
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FIGURA 4. EFECTO DEL MONOESTEARATO EN
LA VISCOSIDAD DEL ALMIDON DE MAIZ NATIVO
UN pH DE 6.3 A 6.5.
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FIGURA 5: EFECTO DE LOS PUENTES CRUZADOS
EN LA VISCOSIDAD DEL ALMIDON DE MAIZ
CON UNA CONCENTRACION DE 6% DE SOLIDOS.
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FIGURA 6: EFECTO DE LA FUERZA MECANICA
EN LOS GRANULOS HINCHADOS DE MAIZ CEREO.
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e prvots ma pdrdida ée poss, um skbor Y umsLextors pabre ¥
Liture uma pérdida de semancias  para el
£

pars presarar esbutidos tales como las

‘cotener

E1 saus y 12 sal se agresan inicialaente a 1a carne con el f(h do
SolUBTiiZar 152 protafnas Solubies en Soluciones salinas. (28)

" Leirs

Loz retlenadores de 1ipo alaiods se soresan deseuds de 1n orssy
B Pt emreticonte oe ooy peres” Tt 11
Prieoraii s Ta Geemsmar sove, (20)

vagios los factores cue influren en 1a presaracién
Comisioh Ceatable: aumase eskos.TacLores Poeden 5 B

Seciados bor el Liro g eauipo ulilizado, 7 por 1a seleceidn de
Sharedientes. (17)




TIPO 0 camE

Lo calisd de un ewbutico varfa comaiderablesente seoy lon
iterentes tipon. do carme: Euta Uicina se clasifica “sewh o
Canntied enfazante ent ‘aito, medio 7 bajo

EL factor importante aue goblerna las propiedades enlazantes do
saa cantidha do wrotetna eitriible, s principainente

iCbTa on soluciones. saLines

o utihice umh e gh buena Callend v 5o sion un Srocsaisients

Corracto‘da’axtraceis Suitadon pueden varian deoido a 1a

onaclon sa T Corme. (645"

n diferencia entre carne pro-risr 7 post-rigor,

Existe una
ntre”carne

e enteiaia proporciens un seror contidad_de prtatha
o s protaioes Sotioien

exkraldas a partir ds la carne

desventaja de la carne pobre, es su_generalnente all
Contanito: o o1doane. " Son es une Brotalna. s 36 SEScTa Con
121160 Conertive.

EL_coldhono o solo e proviedades anluzantos,  sino

nos o bolsas
Geiatinosa soore 1a envoltura. (50)

TEPERATUR.

Lo extraceich de protafma con agun, _debe Llevarse a cabo a

s el harso,” 83 Siaeabin un' womemio en
%1 Tin ce Tosrar 1a formacién de uma. emi

teaperatura reavorida no debe sar alcanzada 3 expensy ‘,
nn’m Frofonanda e sezciada, va. e aaie afeciaria % 13
Para erbulidos  frestos sa- reduieren
s Al oS o 1" eretonsi vl a2
Pty
Gundo 1as emuliones son prevaradas directanente en el cortadar,
R i g e At S )




centor un homosenizador para esbutidos.
2 Toeerators poade” STt 10 e
EentToridon."casS

TIEOPO ¥ VELOCIDMD DE HEZCLADO.
42, velocidag de sexclado pusde tener un fsportante efecto en el
Libo"de emulsidn producica 1 el eso de o

omiisificads

En el cortador, un sorte llseio de las fibras de la carne

Tioios de las cuchillas, ssequra
i’ Ta protelta: T ey e o cughiTi
icaente sagullan 1as fibras ' cirnica

dirante “esta cparacidn. (17>

A velocidag aite de mexciado, 1 saror (urza e corte
particolan ass

e sobre e

Vol ‘mas alto deseads. (43)

o4 DE LA rEZCLA.
La_comacidad cmlsificante de Loy proteltes solioles an sales,
omenta ta ol ph, debido an parte,

nmeia T hshided Xn Protetous, ¥ tasbich al wments o
Crecintento do ia fed 1
Para cblener carne con um pH aito, se pusde utilizar carne pre-
Tl e Bien SRai+ TorTatos aieatines. (oh’

2 moento dela adicich de 1as aranae
rad3oTublen sstan prasentes, T2 2oL culas 1o Srana ana
Cubiarias por estas cas inatant

La velocidad de adicidn de las grasas devende de la eficie
g01 vauibo &8 mexciade,” para'sstourar i adeciade disperai £




CHRCTRISTICRS DE (N UGN 0 MLA ESTAOILIOD EN EMLSIOES
PARA ENUTI00S. .

Giando s cociran 1os extutiden curas emliones son estables, 7o
existe nimina svicencia o arass o emilsit{chda: ni"oe e 7o
elatin. 2 Spericie Gel eabutidd o 'en o1

Guande_en um swulaich existe orass Libre no smilsiticade,  exta
Sesoestra como casae. 2 en Tas partes terainales o
i, o o ckierla @ srisa'a 1o largs Gel cunreo dol
Sy’ il o e pariea:tere

eradon, Sore T2

¢ el eatitice! (85’

"unapel el

Seriic

EBUTINS D€ MEZCLA OROINRIA.

Los_ewuticos ordinarios sen ssreralnente lon semigocon 7 los
o 3on prodscton de tipo ewiei icads. (86

Existe ums aran variedad do esbutidon dentro de 1a clasiricacidn
Tos cualen 5 o ver . pueden

Teianto’ a'Tormilacian,  tansmo de. pariiculas,

‘Srado e aoaads . Leaperatura final

o1 o varfa do

En el caso do cabutidos fermentados,
e o

intarna de 60 3 € sradon

Lo esbutidon semi-secos pusden ser cocinados (aemeraluente n un
)

e

Los ewbutidos secos o deben exceder low 30 grados centiorados
Girante su procesamiento. (253
La princieal ciferencis entre esutidos ssulzificados y ewutidor
" leadefnicial do 12 carne "o’ lncioal
e idea oraimarios e’ relacichs
Tt icuta, ¢ En eate Lipo do enbutidos
T protefna de. ia carne o eniazar 1a3 partfe

fn_Jon etises emisificados w1 iniclo del sercludo:  la
Semaratur:

5 Geeectder Go-lox coro rados,con
o0e"Rar mamor da los 15 grades centloraden.La wal, en el camo

u..a extraer




P

Lidos emulsificados, se agresa junto con el agua y
emtranaue, e tos enbtior orairacion 1t “Toresn AT
Tl del maziador 353

Mientras aue en los esbulidos emilsificados la copacidad par
et s dinentaon 103 procion tecon 7 seni-aecon, 1%
rdida de agua es Un recuer inento

fobos estutidon, tanty 108 ordinarios como Ton emulaificadon,
pocden e veniides frestos” o Dlen pueden Serleiven
Processs puater o damads, cociatento o curador 1 on ol

G To3 sebutios prcinarias Pusoehtonsién ser souetidas ‘s

n proceso do.secada y fermentads. (313

EBUTIDOS AANA0S.

Existen don Lipos de cabutidos atumades: don corinados 7 lon
o1 o ge as

i, prinees, 3 some 2 ovaco's

S0 Caon himeds: 7a aa vapors o bancs.ck s ;.n...u. o Mm.
Gl ammade, 1n Lompetatura i1 snaar
CtTmtents ss T1eva's Eabo sedHante caior eco

E1 proséaito sel anumada ea darle el sabor caracterfatico s la

Carne, " provorcionar asbidn “un color as oacuro, 7 arud
Pravanis o1 desarrollo de rancidez a1 crecinients de bacterias.
1

En el caso do cociatento husedo, e efecto preservativo del Mo
52 pierda, 7 12 daicn ventala s Tn colencidh de un buen sabor 7

1 proceso de ahumado imvolucra un perfodo inicial de secado
Geoio a.que hay U Sontenlio-dealginl de humedad 1 espec alnente
2" lugar & un <olor o uniTorse

shogma il de T Soerticle do

1 porfodo de ahumado es usualne
7 Con o cenuiado
S%a dan

Temperatirs

coreagon para’ lovrar el

Expositadn a1 homo o nder de la dmAm P m? 1 d:l

o oo o 'as {2 weric cona’sl
o’ Temer o por 1 provuc

chichas son delo: fresce tiene una buena
gy o1 Lienpo’ B0 ahubods puds “er Lan
Corta como cinco minuton. (595




Tasbich pueden usarse ahumadores 1{auidos, los cuales ser
incorroradenen T sexcia el cabutlio; S bien, ver Verainadh
o cabutids pueds simersirsa. en e ‘humo  lfaside, o i
pes ¥ ador.

de est e ol control aue se
lene ;. 52 ieionsians o1 snimags, equiro masTheeio, ™5 1%
Femoaidh da poaibles compeston carcinoadnicos.
gesventaja es 1a dificultad para reproducir el aisao sabor
gt Rt

BeuTIoos secos.
Lon | esutivon puscen coctrados. ey
Eohtenta. o CEior seco non sarmador PN
Sedisnta ura cosbinacida e ambot ULilizands calor hdaeds, VAPOY
Faire G

La coccidn debo contimuarae hasta sicaraa; 1s tesperaturs interra

eride, 7 en 650 pumto se debe parar. (66
Uns tesperaturs interns finel alta (65 8 72 areden centoradom).
simente " in Vo e Sl nelors o desirrolle &

g, 2in emoaras, ccasiony mivoeidn oo
T L e e T S el
e

Silos eatuticos estan en envolturas iapersesbles & 1a humedad,
o 3

o
mal ‘en un cocimiente s
Centfarados. (453

emutidon cocinados
m.m. controlada,  pueden
oo 043

Uns humedad relativasente alta, disaimure ol Lienso de cocimiento
¥ redica. 13 pardica en peso. . 3in eabarce, Puede ocasionar un
Tompiniento de 1a emilsidh. (64)

Tormacich de cosutas do srasa o si se forma um cana
asosa scbre Ja supericie, e recoaienda
Tativa & 263 o menos.  Pars esbulidos de di
acen wediante calor seco, s récoaiends cocinar con mmenios
oo Leacoratoras.  Ealo  previene un scbresecads e 1a
externa Gl ebutido, 7 10 produccidh de un centro ne
i)




Une, se Tos principates provlesss on 1o satactura de_ prodicios
erstsiicados e salancesr 1a Teiniidad " calided de
3 6. Tunclonalided del
Procaso'y costo. DebiGo s ssims en n sdcioh s Lua protefneg ge 1
Carne, s han Uiado una aran variedad de. inareds crnicos
st entes eniasanies  ‘soonies
grienedores; “con "o fin oo redtir o] coato de 1a formiacion s
i3 drdida de puso’ del smoutids, asl como. para melorar 1y
conciangse enlilricagdn, " o tatabiiicad de T2 "emtlaldh] o]

e elencich de ama, el vaior mitritive v las
Boratiaretieas Semtoriales del pracutto. (335

Las ventajas ce usar este tipo de producton, son: bafo, conto,
e id drante s rariencia v
o aigunos < TaSor palatabiT1asd del produtto 175

Cuando eston productos son utilizados como aditivos, contriburen

“selorar a1 valor utritive, sabor  propiedades del wuu
el con

ontax: Canies,  pocoen alierar o mejorar 13

AT Tt RS T e la R procurts terainader (553




PROOUCTOS RICOS EN HIDRATOS DE CARBOND.
Por suchos afios, 108 aditivos no-cafnicos, han sido utilizados
con el TG weiorar fas CardcteriBtics ge Tas emtsiones’ a1

sgente enlazante debe sar capaz do recmplurar sloumas de 1as
nciones Ge 1a Fchichas,  la was, critica, e

T e shoad i o1 B 1 Socton. teH)
Lo aditivos caroonidratades sop los almidones v harinas
¥ raices. (35)

Frovenientes
&1 princizal m.mu e 30 adicidh o los epbutidon, es co
wchat, e '
carbor o
pejorar 1o capacidad de retenci
Hidratos de car

ey sbsoroer uma saver.cantichd ob

01 exceso do agun, esto pes
2 e 1o e 1o eniatdh chrmica por ai misen pueda. Tetener



1V.. PROCEDIMIENTO, MATERIAL Y METO00S OE AWALISIS

) FROCEDIHIENTO PARA LA PREPARACION DEL PRODUCTO

1= Se pica la carne en cubos junto con )a papada de cerdo.

2= So mexcla 1agrasa, 1a camme, ¥ la mitad del hielo en ol
ey

3. e agress 1a mal

4. Una vez forada una pasta, se agregan uno a umo los deas
Vrsredianians 7 el hiato.

sauids, se soress el ainicén gisue

Farafornar una pacta fina 7 uniforne. Ll Sartiied e ....m

g el paso

£ Tormiacicawo.

6. Fimlsonte se agresa el agente ligador en la misma cantided
ST Rlniddh.
7. Se mezcla en €1 cutter durants un Liespo aproxinado do cinco
Rinios, =1 mexciade no debe ser domasiado visoroso. 1R e
S Corre ol peliaro de we se ronea Ja emulsién
8- Se 1o doten

0 s

e ol i a a esulsién.

o 1o pasts o embicor, v se cibute en_lripss
Cardo. " oraviamente lavades 7 renciades o

inaore"Gurante 56 nors

10.- Se hacen amarres cada 12 centfsetros utalizando hilo &

1150 cotocan tus sslchicnas en un shmader, 7 ue shuman durante
o1 “Uiomeo




£ experinento se elabord cono s indica en el inciso nisero
s To"por <lanto de almiddn en base al peso do 1o
Tavorablos. o 1 aue 1a cantidad de almiddn fue modificada
naste’” tenar Men el deseadon, | Guedando  1a
Tormulacién couo e indica on 1a sisuiente Péaina.

Inaredientes.

1700 &

30" & Ghash.

50 & FOSFATOS cAccoLINE)

i & HIES

Yo &
0.0 6 avcan
@ PINIENTA BLANCA HOLIOA
0 G PIHIENTA NEGRA ENTERA

08 @

33 & MRS

8o & i Clavioo

530 & FGENTE LIGAD0R cHARINA DE

B0 Alioon: papitel CRUMIOON e Cher

WSS CALNIOON GE AALZ CeRED).

ALRITON DE TRPIOCA,
52 UTIL 120 Lh MISnA FORMLACT
000 LAS SRLCHICHAS. L UNICH VRRIRELE
£ L TirG 06 oo '
No- & SE ELABORD SIN ALNIDON.

taterial.

RECIPIENTE pAh HIELD

FALANGAA DE FLASTICO

EASCULA naRca OHA

CUrTER nanch -cop s KiLos.

ENBUTIO0RA RARCA V0BT~ CAS 12 LTS

@ ‘Pana KEDIR

DiSCo OE CORTE OF 4 M1



© 10005 o€ ANALISIS

cada uno do 1os exparinentos realizados se hicieron a las
FAR oMy A K i e tho

- Contenido de grasa
2. Contenido de tumedsd.
3.~ Contenido de protefna.
4.= Prusba panal de aceplacidn

5. Prustas ta total, Escberichia cali,
Eiuineaoe serusioasa, SlaRbLlocoicus surcus v SoLesbelis)




DETERINACICN DF HUMEDRD
Hitodo de plrdica por secado. (71)

Se pesan de 2.2 3 are tra en un pesafiltro puesto a
pesey tonatante, um Cx x. ..m. Sor S haraa's 106m TG oriaes

Centiorados,
SeTa ehiriar en'e) cesecador 7 5e

Feso del pesatitro  peso del pesatilure con
e - _miestra Gespues de sec

Srasos de mustra




VETERMINACLON UE N1 TROGEND
Hétodo de Kieldnal. (a7)

105 do nuestra en rapel

xwmm Con todo 3 papel en ol patraz

~ Aarega <% G SEAat o tobra pemionidratado. 10 o
SI1T000 de potasin; 26 miiiliiros d deidh sulirics concentrac

Porias da obul11¢idn.
4.~ Colocar ol matraz en la camana y calentar dos horas
aproxinadanente hasta sue costn 1os humos, blancos.

s s 12" 30lur a

b i1715tr08 do

3 Tiros o m.wm e sodio al sesenta

s Crar in’ mtraz con Cincuanta
Con rolo de

Fefrigeranie
s
o1 destiiado y colocar

o158 o1 “axceso de deido con sosa valorada
1 Thetarminar o1 parcianto de protetns

10 egoshass, com 1os producton «

con g 17877535 aramos do. an 160
1111170l aga, ' Somat una‘aticuna 6o 10 miT1114ro8 para 1a
dastilacin

€1 sbisto do adicionar a1 sido sul(drico on pura Hlevar o cobo
1a Widrdiinls o diseatidh ge'ias protelnes. €1 milfalo do” cobra

he

2 Mty dosprendiends huso  de

Lo va a deoradar 1a prote
1y 50 aie'son rritantes

dilulr con agua e Tleva & cabo una renccidh oxotdraica,
T8 aue'hay S0 mbeintar el Calor Ui TR iRee i Sat sk iofo.

fnten de destilar, se agress hidrdxido do sodio al sesents
a

rorclont covel Tho aitotorin e el WiySe conerls e LG
dontilade: ; La sranalld da Zin se agrasa ton

T S e S R TR
ERE

e 1a getilocn on demrengen s do . lox_conten
[T A A Sy
Toie I R gl g e
A0 A0 dnt arab”dont enion aF1i110ron



3 exteso de dcido se Litula con hiarbside de sodlo, o adeiwonormal .
Los wili}iLros Sastados en 1o (1tulacion sirven para  cuantiicar
1 protefna presente.

(a1 muestra-al blanco) x N MaGh x 0.014 x 100
Feso de 1a suestra en or



CETERMINACICN OF GRASA CRUON
Método de séunlet. (71)

Poner a pesa comtante un vaso do
r la buestea, se pesa prinero el cartucho, lusgo

Jse waive o padar, e coloch el cartuch an a1
entand precaucion de colotar aloedsn score 1a muestra.

cipitado de 250 mililitres.

For_ otro lado ae colaca n un ustraz cedondo de 300 mililiteon,
fearaa’de abullicion. 200 aiiitros e duer 30 conects
Conifars

<on bt G vz Finsinente o Tiovy 1’ vasc s 1o estur s 105
Grados cont{oradon durants 3 después dessr eniriar ¥
pesar




ANALISIS HICROBIOLOGICO

Deteceion de Soleanella.

Transerir 26 granos de 1a musstra a un
e ontonas us il de
ant 35" "grados

) Enriquacinionto - Pipstear 1|
neimecaionts en'io biaiituras, oo
Tiron” do caldo  melonitor

Poras. b

aido o Telrationsia y 'so1 Serantie!
Sl wce1 a-5hicei1a'y'on "#ince

112 105 colonlas so coracterizan por

Cramparontin 8 on ocasionts eache, 'en

Conon srasenian cantros neatos, Ten o faa: Vorde tridiante i
i se Tararier isan por-ser Senudmas, rosac

Fodaadas For una somm color rodo briilante. (11

a.- xmuuuxlén riir do los sedion do aiferenciacich,
o ' considaran Sospechosas,

e U tobo" nc nado.
Sanarar o wieadora

cion Lipica para Saluopella se caractori:
e- P iy T
300 dn1 Canardilo
ecidh de sulfuro
ot oo puede saveriir ror |

" eneraine u

partin d Tiomat
ol st de tn o ecpitads ia
o7 To aue 56 recosienda abservar el crecintento

i
i i o e v e i o0
Bt e S it e e, S 2
it z,,. ihE RS s

anenearecntento del

25 Prusba de 1a Ureasa.

Una vez observada la prueba de movilidad



7 la de sul(ura de hidrégeno, se aFade al tubo con aaar motility

guirsde Lo'niliiures da caigo da'Uras seure o1 suar”” thevoar
mitaredon per 20'3 Horaa. Saluaosila

Brutia a5 por{Liva, hay oA vire de cotor de

e
Sadie 0. 8 10 miliditres del resctivo
un'colar rodo tnianss sn 14, subertTete. doh
1”05 ganeratnente negativa, (213

Ueleceion de Escherichia calk

L atemiento. bel

a2 ariiey
colonias’ scapechon

2.- Tdentif tcac i,
‘Stounas

Seleccionar 8 partdr
Siatamtento i

Colonias.

2]
bru
it por i oresancis do un coior reio on 1a” tn

b G KUP, Inocular el caldo MLUP Crodo de netdle-teses
Froskaeen> Con 1y aians Cotonta Ui Tzads on 13 orices
radoncont o

17 sucka Trans

Lduitizango 1o misms
na Paca e

a ue para las
G Cithato 4o

Fhubas amtoriores,



Simnons, incus
Brba o cor
Colona 4zl {11

35 grados cent{arados por 24 a 40 hor La
curada posiLiva. cuando se hresenta n vire de

Deteceich de Eseudaaona Oetusioasa.
4 Eriecinte
e

Transforir
i 35T ok e Eatdo o Sori m,m...,
Bien & m;.w ' 35 araden. cont{arados por un per todo. de

A pactir dol

a1 o

o nirae
“Gibido o ln oovilided aue prasanta wate s nkrcwnmi» &
Seaaiones prasentan un coior awari1io verdotd o assios. (6

37 Meniticacico. oo

it do las colonias aisladas realizar

acun’virs:de &
[N Lm.v..mz. e aelatina Sasorare3t picadura
poae ZRitive incobar a 35 orados centiorados por
G parTodards 1'a 54 horsa. Oessues da Incubar deiar entr el
Vo "par 1 mencs 20 minitos v sbservar 1a ' licuefacei
il
Crecintanto a 42 graos centforados.= Inocular un  tubo con
Srusidh. o tarabto Corizin o (hcuonr .42 orados cantforades por
>y

ot fodo.

H o Vo sembrar, InGLber 4 35 Grades. centfaredes por un
i

Pruct. Reaccich P. Aeruginosa
Citoc Golor a2 en 20 59 v
Clchoraces .,. tatatina :
Crocintonto b
fonr GaBeers” Suporficie color verdoso  +

Fondo del tuko alcaline

prasancia do .
an w :




Oeteccizn de Stabylococcus Buceus.

Lidsiento 5 partir del culds de enriousciniento para

" una mueslra con el aza y seabrar en una placa

CSEar Uoge1 Tohnson.+ Tncubar 1a piaca a 56 srados centirados
Forim ieano de 24 40 horas. (57

2. tdontificacién. Las colonias tpicas do 5. aureus

Color nesro briliante con uma zona seariila el sssr

Rinitol s ez fernentado pude presentar una halo color roio.

257 Contirmac 2 prusta ge Coagulaza. Setece
SSionias. onaiceradus Cas spmpechosss ¥ Sesbrariss en un
oI 3."‘ ersbrocorattn ikt 3738 SradhetentTor Lot
o 73S B horaa < ARl 026 miliiiiron g

fie 3 il e caldo "o cullive
incabar s, 35 grados. cenifarados por 4 horas 7 checar si har © 1o
commulicitn, Sonlinar 18 intuoucida Tasta, Togs 24, horse 'y
Rt MuaTiter 3rads e Sosauiicidn por mur

o ders tomo posibiva. (560



FIERA PRIEL OE ACEPTACION

Se utii 2o e comiste o indicar ua
cleria :..-7..4.,.4 e rLSEdn & o air oot eepecttite denkro e

Esta prusba se realizd con 50 panelistas, los cuales tenfan las
;wu«m caractertaticas:

&um uvu chuadas
breferencia anas de casa

Para aue 1a pruha semaorial resulte lo sedor potible, e deben
comoarar "alned factered covo soniwie-lea. Pineliatar. Lemain
Saena’ lantan ta- avatuands a v

i
srincigatnenie Lodourenda reaLizar 1a prusbe dos Pores anees

Gespuch o 1a- conids.
da fue nusdrica v descriptiva, es decir, se
acalag dai i ai 10 considgrando &l ndsero 1 como

Cnsisioncia ©  boa ver realizh
non base & esios airibuios S

Finalnense, en base os 105 resultados cbtenigos, s

Setan s Thaanls” of i ol T ST B

SHLEhIchs e Conaiautents oo aimiéon. T

Para 13 evgluncidh de esta prusba so deteraind ol rango 7 la
el "huiSilaticedo ot S8 SUAluRciones determinaons para | cads
o de fou atributos o



HOJA DE EVALUAGION PARA LA PRUEBA
PANEL DE ACEPTACION.
SEX0 :
EDAD :
OCUPACION

APARIENGIA
o we ausma wE auems wucHo
2 3 o 10

CONSISTENCIA
12 3 4.5 6 7 8.9 10

aacmicna na 1 noso ancmiona we.s  wkano

cmenane s venoe sacmomA Ne. 4 Az




V.. RESULTAOOS, DISCUSIGNES Y CONCLUSIONES.
> RESULTADOS FINALES.

o continuncsdn en los cusdion 7y 9 y en la (laura 16 se Usnen
lon"“esui acor ?rwdla i laly




) D1scusiones.

menty roalizé dos veces anbos casos Lo
erfuicon " 1o° tardo "Gl experinento. foeron low

2 de 1as rues

‘se" Tdanti71caron do. 12
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CUADRO 3. CONCENTRACION CRITICA DE LOS ALMIDONES
MAS COMUNES

ESPECIE VALOR DE LA CONCENTRACION
CRITICA (%)

PAPA 0.1
SORGO 10
TAPIOCA 14
MAIZ a4
MAIZ CEREO 18
TRIGO 50

MAIZ CON ALTO
CONTENIDO DE AMILOSA. 200



GUADRO 4: RESULTADOS DE LOS PARAMETROS CRITICOS
OBTENIDOS EN LOS DOS EXPERIMENTOS REALIZADOS.

PARAMETRO

RETENCION
OE AGUA
w

GRASA LIBRE
™

oH

TIEMPO DE
COCIMIENTO
(i)

SALGHICHA 1
Exp1 EXP2
603 599
20 a1
57 58
200 260

SALCHICHA 2
EXP1 EXP 2
500 863
a4 33
54 58
300 - 300

SALCHICHA 3 SALCHICHA 4
EXP 1 EXP 2 EXP1 EXP2

559 580 338 336

300 350 400 400
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CUADRO 5: RESULTADOS MICROBIOLOGICOS OBTENIDOS
EN CADA UNO DE LOS EXPERIMENTOS REALIZADOS.

PARAMETRO  SALCH. 1

saLcH. 2 sALcH 3 SALGH 4
Exp1 Exp2

EXP1EXP2 EXP1 EXP2 EXP1 EXP2
Salmonella + 5

Ecoll 2

P.aoruginosa - -

Ssueus - - -

CUENTA TOTAL NG 1000 GRO/ML  INC 1600 ORG/ML INC 1200 ORG/L INC 1300 ORG/L



CUADRO 6. RESULTADOS DE LA PRUEBA PANEL DE ACEPTACION.

APARIENGIA
(X) (R)

SALCHICHA 1 701 &

SALGHICHA 2 6.9 7

SALCHICHA 3 648 o

SALCHICHA 4 se2 7

()« MEDIA ESTANDAR
(A1 RANGO

sABOR
(%) (R)
795 5
780 6
79 8
771 8

COLOR  CONSISTENGIA
(X) (R) (%) (R)

82 2 718 4
622 3 71 6
sis 2 702 5
808 3 686 ©



GUADRO 7: RESULTADOS PROMEDIO DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
REALIZADO A LAS SALCHICHAS 12,3 Y 4 ELABORADAS
EN LOS EXPERIMENTOS UNO ¥ DOS.

PARAMETRO SALGHICHA 1 SALCHICHA 2 SALCHICHA 3 SALCHICHA 4

JETENCION o, v aa w7
GRASA (%) 3.0 3.4 3.1 3.6
PROTEINA (%) 25 27, 23 28
o o i % i
(MINUTOS)

PRUEBA PANEL 42 21 25



CUADRO 8. RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES
OE LAS SALCHICHAS 12,3 Y 4 ELABORADAS
EN EL SEGUNDO EXPERIMENTO.

PARAMETRO SALCHICHA 1 SALCHICHA 2 SALCHICHA 3 SALCHICHA 4

Salmanella  NEGATIVO  NEGATIVO  NEGATIVO ~ NEGATIVO

Escherichia  NEGATIVO' ' NEGATIVO ' 'NEGATIVO  NEGATIVO
calf ¥ H

Pseudomona

k NEGATIVO  NEGATIVO. ~ NEGATIVO  NEGATIVO

Staphylococcus

i NEGATIVO  NEGATIVO  NEGATIVO  NEGATIVO



CUADRO 9. RESUMEN DE RESULTADOS DEL ANALISIS
MATOLOGICO ¥ DE LA PRUEBA PANEL DE
CACEPTACION NEALIZADA A LAS SALGRICHAS

123 Y

SALCHICHA No.

3 4
wALISIS
BROMATOLOGICO.
RETENCION OE
AGUA (. o1 58, a6 aar
cRAsA (M 30 a4 31 a8
PROTENA (%) 25 27 23 28
oH 4 55 59 50
TiEwo o€ ;
cocmiEnTo 26 50 % w0
iy
PRUEBA PANEL
OE AGEPTACION.
APARIENCIA 701 a8

sABOR 798 79 771
coton 2 818 .08
CONSISTENCIA  7.18 2 702 6868




FIGURA 7: COMPARACION DE LOS RESULTADOS
DEL % DE RETENCION DE AGUA DE LAS
SALCHICHAS 12,3 Y 4.

% RETENCION DE AGUA
=




FIGURA 8: COMPARACION DE LOS RESULTADOS
DEL % DE GRASA OBTENIDO EN LAS
SALCHICHAS 12,3 Y 4

% DE GRASA

s2 s3
SALCHICHA No.



FIGURA 8: COMPARAGION DE LOS RESULTADOS
DEL % DE PROTEINA OBTENIDO EN LAS
SALCHICHAS 12,3, Y 4.

% DE PROTEI!

s3
SALCHICHA No.




FIGURA 10: COMPARACION DE LOS RESULTADOS
DEL PH OBTENIDO EN LAS SALCHICHAS
123Y 4.

s3
SALGHIGHA No.




FIGURA 11: COMPARACION DEL TIEMPO DE
COCIMIENTO DE LAS SALCHICHAS 1,2,3 Y 4.

TIEMPO DE COCIMIENTO (MIN)

s2 53
SALCHICHA No.



FIGURA 12: COMPARACION DE LA MEDIA
ESTANDAR DEL PARAMETRO APARIENCIA




FIGURA 13: COMPARACION DE LA MEDIA
ESTANDAR DEL PARAMETRO COLOR.

SALCHICHA 1 SALCHICHA 2



FIGURA 14. COMPARACION DE LA MEDIA
ESTANDAR DEL PARAMETRO DE
CONSISTENCIA.




FIGURA 15: COMPARACION DE LA MEDIA
ESTANDAR DEL PARAMETRO DE SABOR.




FIGURA 16: EVALUACION GENERAL DE LA
PRUEBA PANEL DE ACEPTACION.
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