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Equipos, materiales y reactivos

- Embutidora mecdnica de acero inoxidable.
- Balanza analitica, marca OAUHUS, modelo AP2108S

- Freidora eléotrica, marca Diana, modelo DN-2002
- Cocina eléotrica, marca INSEGESA.

- Potencidmetro, marca ORION, modelo 420A.

- Refrigeradora congeladora, marca Goldstar.

jp:petas ﬁolas, balones, termémetro, am , navecillas de vidrio de
rroximads - 3 contapén esmenladod::ZSGmL papel
ento y los andlisis

- Alcohol etilico 96% (V/V), marca Merk.
Acido clorhidrico, marca Riedel de Haen

- Hidroxido de potasio, marca Backer

- Solucién al 1% de fenolfialeina en me

nol de 95% viv,
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Rendimiento

después de = Peso en gramos de producto cocido x 100

coccion (%) Peso en gramos de producto crudo

= Textura
Expresada en mm de penetracién, medida con Penetrémetro Tabof Labor
Muzzeripari-Muvek-Hiangaro.

- Evaluacién sensorial

Prueba Sensorial Se llevd a cabo en los 16 productos que se

obtuvieron durante los ensayos experimentales para determinar las
proporctones mas aceptables de proteina de soya texturizada y
catragenina. Se realizé las pruebas sensoriales de preferencia con escala
hedonica, dandole el valor de 1 al tratamiento que obtuvo la mayor
aceptabilidad y el valor de 9 al que obtuvo la menor aceptabilidad. En caso
de empates se les asigné el valor obtenido por la media aritmética de los
rangos establecidos (Pedrero, 1989). Para el desarrollo la prueba
sensorial se utilizaron 16 paneclistas semientrenados de ambos sexos. Se
usé agua y panes como vehiculo. La ficha de evaluacion se muestra en el
Cuadro 7.

Disefio _estadistico Se utiliz6 un disefio de bloques incompletos
balanceados, que es 1til cuando ¢l nimero de tratamientos que tendria que
evaluar el panelista es mayor a 5. Cada uno de los 16 panelistas evalud 6
tratamientos, con 6 repeticiones por tratamiento (Cochran y Cox, 1991).
Andalisis Estadistico Se utilizo la prueba no paramétrica de Durbin. Para
escoger el mejor tratamiento se utilizd la Prueba de Multiples
comparaciones de Durbin (Conover, 1980).



4z

 Nombre del JUezi . ... e

T O A . e e et s et e e e e o o

it o o e

- Por favor, pruebe las muestras de salchicha tipo Huacho y eologue el

 calificativo de acuerdo a la escala siguiente;
- Gusto Extremadamente

| Gusto mucho
§ Gusto muderadamen

i Gusto ligeramente

| No gusto ni disgusto
i Disgusto ligeramente
|| Disgusto mucho

i Disgusto extremadamente

Observaciones
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3.5.4 Influencia de la adicibn de proteina de soya texturizada vy
concentrados funcionales de proteina de soya en Ia elaboracidn de

salchicha tipo Huacho

En esta etapa se estudié la sustitucion de la grasa por proteina de soya
texturizada en las proporciones siguientes: 20%, 30%, 40% y 50%. De otra parte
para cada ensavo de sustitucion de grasa se evalud la influencia de diferentes
porcentajes de concentrado funcional de soya: 1,00%, 3.00%, y 5,00% y 7,00%
{(Peso/peso de masa). En el Cuadro 8 se presenta las proporciones en porcentaje

para cada uno de los tratamientos estudiados.

Las formulaciones fueron evaluadas para determinar su equilibrio
CRA/humedad y los coeficientes grasa/proteina por el método recomendado por
Kerchove (1996). El porcentaje de agua afiadida fue calculado tomando en cuenta
el porcentaje de humedad (W) y el porcentaje de proteina (P), con el siguiente
coctente: (W-4P)/(1-0,01 W+0,04P), segim Park ez al. (1990).

En las muestras obtenidas se realizaron las siguientes evaluaciones:

- Rendimientos después de la coecion
Rendimiento

después de : Tamaos de product ,
coccion (%) Peso en gramos de producto crudo
- Textura

Expresada en mm de penetracion, medida con Penetrémetro Tabof Labor
Muzzeripari-Muvek-Hingaro.









En el Cuadro 9 se presenta los diferentes tratamientos y las proporciones

de los componentes empleados en la formulacion.

Las formulaciones fueron evaluadas para determinar su equilibrio

CRA/humedad v los coeficientes grasa/proteina v agua afiadida por el método

recomendado por Kerchove (1996).

En las muestras obtenidas se realizaron las siguientes evaluaciones:

Rendimientos después de la coceién

Rendimiento

después de = Peso en gramos de producto cocido x 100

coccion (%) Peso en gramos de producto crudo

Textura
Expresada en mm de penetracién, medida con Penetrémetro Tabof Labor
Muzzeripari-Muvek-Hiingaro.

Evaluacién sensorial

Prueba Sensorial Se llevé a cabo en los 4 productos que se obtuvieron
durante los ensayos experimentales anteriormente detallados. Se realizé
pruebas de ordenacidn, selicitindole al panelista ordenc las muestras de
mejor a peor en funcion de su aceptabilidad (Texeira ef al., 1987). La ficha
de evaluacion sensorial se muestra en el Cuadro 10.

Disefio estadistico Se utilizé bloques completamente al azar. Se utilizaron
18 panclistas semientrenados de ambos sexos, cada uno de los cuales
evaluo los 4 tratamientos.
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CUADRO 10: FICHA DE EVALUACION SENSORIAL.

FNOMDBIE Lot cien s se s st iime et e nnes
| Fecha :
Ud. esta recibiendo 4 muestras de salchichas tipo Huacho. Pruebe

cuidadosamente cada una de ellas y ordénalas de acuerdo a su preferencia
siendo el ler. lugar para la mejor muestra y el 4to. para la peor.

MUESTRA ORDEN

OBSERVACIONES :

B R R R R R LT R L R R R e

B T T L 7 TN P RSP PSR Sy U Uy S R S S S TP
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CUADRO 12: FICHA DE EVALUACION SENSORIAL PARA L
PRUEBA TRIANGULAR

Indicaciones:

Ud. recibird tres muestras, dos de estas son idénticas la tercera es diferente.

Pruebe las muestras en el orden indicado e idemtifique la muestras|
Cédigo Marea la muestra diferente

PP R — N R S AT b

Indicar el grado de la diferencia entre las muestras duplicadas y la}
muestra diferente: ’
Grado de diferencia Marca
Leve rh kg i
Moderado

Mucho
Extremo

Aceptabilidad:
La muestra diferente es mas aceptable o en e i S
Las duplicadas son mas aceptables

COTIBIEATION ... oo oo eeem e s e es e semnems emm s e e # s s e o s em e me e

S S R S S R o e S i o 5 i ST R W85 878 B e S 0 w4 & e i § U e s e
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Analisis fisico - quimicos en la carne de cerdo

411 pH

La came de cerdo empleada tuvo un pH promedio de 5,65. Segin la
Norma Técnica Peruana 201.001 (INDECOPI, 1977), la carne para consumo
humano debe tener un pH entre 5,5 y 6,4. Asimismo, Frey (1983), sefiala que para
la elaboracién de embutidos crudos se recomienda un pH entre 5,5 a 5,9; por lo
que podemos decir que el pH de la carne empleada es adecuado.

4.1.2 Andlisis proximal

Los resultados obtenidos en el andlisis proximal de la carne magra de
pierna de cerdo se reportan en ¢l Cuadro 13. Al respecto, Collazos er al. (1996),
sefiala que la carmne de cerdo contiene en promedio 69,2% de humedad, 14,4 % de
proteina, 15,1% de grasa v 1,2% de ceniza; sin embargo la piemma de cerdo
utilizada contiene 7,7% menor tenor graso, 5% mas de proteina y una humedad
mayor, debido a que se extrajo la grasa de cobertura. Kerchove ( 1996), reporta
que la parte inferior de la piema de porcino contiene en promedio 70,45% de
humedad, 18,95% de proteina y 10,10% de grasa; siendo estos valores cercanos a

los encontrados en el analisis proximal realizado.

CUADRO 13: ANALISIS PROXIMAL DE LA CARNE. DE CERDO
EMPLEADA

7 R Porcentaje (b.h) *
Humedad 71,74 i
Proteina | 1940
Grasa. | 7,43
 Fibra —
Ceniza 1,13
| Extracto Libre de Nitrégeno | 0.30
*Base himeda -




55

4.1.3 Capacidad de retencion de agua (CRA)

La capacidad de retencion de agua de la proteina de la came de cerdo
analizada corresponde a 4,2. Al respecto Kerchove (1996) sefiala que la capacidad

de retencion de agua de las proteinas de la carne de cerdo fresca es en promedio

4,5, por lo que el valor hallado indica que la came tiene una capacidad de

retencion de agua apropiada.
4.1.4 Agua libre

El agua libre hallada para la carne de cerdo es de 95,99%. Al respecto,
Guerrero y Arteaga (1990) sefialan que en el musculo de la camne se encuentra un
méaximo de 5% de agua ligada (95% agua libre) a través de grupos hidrofilicos de
la proteina, mientras que una cantidad considerable de agua se inmoviliza debido
a la configuracion fisica de las proteinas (agua débilmente ligada), que puede

expelerse del musculo cuando se aplica una fuerza externa.

4.2  Andlisis quimicos de la grasa de cerdo

Los resultados obtenidos al analizar 1a grasa de cerdo se reportan en el
Cuadro 14. La grasa de cerdo empleado tuvo un indice de iodo de 65,30. El
“Codex Alimentarius™ (1992) sefiala que la grasa de cerdo tiene un indice de iodo
caracteristico que varia de 45 a 70 por lo que se puede decir que el indice de iodo
obtenido es caracteristico de la grasa de cerdo. Asimismo, se obtuvo un indice de
peroxido de 0,60 meqKg y un indice de acidez de 0,13 % (expresado como 4cido
oleico). Segiin 1a Norma Técnica Peruana 209.002 (INDECOPI, 1982), 1a grasa
de cerdo se caracteriza por contener un indice de peroxido no mayor de 5 meg/Kg
y no mas de 0,35% de acidez libre (expresada como acido oleico), que equivale a
un indice de acidez de 0,697 mg KOH/g. Segtin esto podemos decir que los
valores encontrados para la grasa de cerdo utilizada se encuentran en rangos
teportados en la hiteratura.



CUADRO 14: CARACTERIZACION DE LA GRASA DE CERDO

Indice de iodo , 65,30
(g iodo absorbido/100g)

Indice de peréxido 0,60
(meg/Kg)

{ Indice de Acidez 0,13
{FeAcido oleico) ’

Estos andlisis se realizan con la finalidad de descartar posibles grasas
rancias, que podrian influir negativamente en 1a elaboracion y calidad de las

43  Elaboracién de salchicha tipo Huacho con diferentes combinaciones

de proteina de soya texturizada y carragenina

Con ¢l fin de obtener salchichas de bajo tenor graso se estudié la
influencia de la sustitucién de la grasa por diferentes concentraciones de proteina
de soya texturizada y diferentes combinaciones de carragenina (Cuadro 6). Se
determinG en el producto final: rendimientos después de la coccion, textura y

caracteristicas sensoriales.

Los resultados de la influencia de adicién de proteina de soya texturizada
y carragenina en los rendimientos después de la coccidp de salchichas tipo
Huacho se reporta en el Cuadro I-1 del Anexo L

En la Figura 3 se puede apreciar que los rendimientos después de la
coccion tienen una ligera tendencia creciente al aumentar las concentraciones de
proteina de soya texturizada sin adiciéon de carragenina, sin embargo con el
analisis estadistico no se logré establecer diferencias significativas entre estos
















































FIGURA % CANTIDAD DE AGUA ANADIDA CONRESPECTO A LA
PROTEINA DE SOYA ADICIONADA A LA SALCHICHA TIPO

HUACE
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FIGURA 14: TEXTURA DE SALCHICHAS TIPO HUACHO
CON PELLEJO DE CERDO DESGRASADO
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FIGURA 16: VARIACIONES DEL pH EN LAS SALCHICHAS
TIPO HUACHO TRADICIONAL Y BAJA EN GRASA
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FIGURA 17: VARIACIONES DEL INDICE DE
PEROXIDO EN SALCHICHAS TIPO HUACHO
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FIGURA 18: VARIACIONES DEL INDICE DE
ACIDEZ EN LAS SALCHICHAS TIPO
HUACHO TRADICIONAL Y BAJA EN GRASA
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FIGURA 19: VARIACIONES DEL INDICE DE
IODO EN LAS SALCHICHAS TIPO HUACHO
TRADICIONAL Y BAJA EN GRASA
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CUADRO 1-6: RENDIMIENTOS DESPUES DE LA COCCION DE
SALCHICHAS TIPO HUACHO CON 30% DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOYA, 3% DE CONCENTRADO
FUNCIONAL DE SOYA Y/O 0,5%CARRAGENINA

Tratamiento | Concentrado(%) | Carragenina (%) | Rendimiento (%) |

0| 8801

0,5 | 8524
0 | 868
0.5 ) 89.88

00|63
Lad { LI IS 1 D

CUADRO 1-7: ORDENAMIENTO SEGUN 1LOS PANELISTAS DE
SALCHICHAS TIPO HUACHO CON 30% DE PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOYA, 3% DE CONCENTRADO

FUNCIONAL DE SOYA Y/O 0,5%CARRAGENINA

Panelista
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CUADRO I-8: RENDIMIENTOS DESPUES DE LA COCCION DE
SALCHICHAS CON 30% DE PROTEINA TEXTURIZADA DE
SOYA, 3% DE CONCENTRADO FUNCIONAL DE SOYA Y
DISTINTOS PORCENTAJES DE PELLEJO DE CERDO

Pellejo(%) | Grasa (%) | Rendimiento (%)
o | 20 I 86,85

5 1 s | 8754
5 | 05 | '88.37

CUADRO 1-9: ORDENAMIENTO SEGUN LOS PANELISTAS DE
SALCHICHAS CON 30% DE PROTEINA TEXTURIZADA DE
SOYA, 3% DE CONCENTRADO FUNCIONAL DE SOYA Y
DISTINTOS PORCENTAJES DE PELLEJO DE CERDO

Panelista | , " Pellejo de cerd
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CUADRO II-4: INFLUENCIA DE LA ADICION DE 1% DE CARRAGENINA
Y DIFERENTES PORCENTAJES DE PROTEINA DE SOYA
TEXTURIZADA EN LOS RENDIMIENTOS DESPUES DE LA
COCCION DE SALCHICHAS TIPO HUACHO

Factor en estudio = Rendimiento después de la coccion (%)

| Proteina Texturizada | R - . R2 Sumatoria
T13=20% 93,29 T92,89 T 18618
T14=30% 83.20 m 8520 | 16840
T15=40% | 88,18 1 8790 1 176,08
T16=50% | 78,08 1 8544 | 16442
) N ’ T 695,08

Andlisis de variancia

[Fuentes GL [s.C. ' CM Fc [Ftab
Tratamiento |3 137,80 45934 799 16,69
Error 4 7 22,99 15.746 '

Total 7 | |

Variable dependiente = Rendimiento después de la coccion (%)
a=0,01
Fc < F tab = No existen diferencias significativas entre los tratamientos










CUADRO 1II-7:

JRA

INFLUENCIA DE LA ADICION DE 1% DE CONCENTRADO
FUNCIONAL DE SOYA Y DIFERENTES PORCENTAJES DE
PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA EN LOS
RENDIMIENTOS DESPUES DE LA COCCION DE
SALCHICHAS TIPO HUACHO

Factor en estudio = Rendimiento después de la coccion (%)

| Proteina texturizada _R1 R2_ Sumatoria
_T17=20% 76,10 74,40 150,50
T18=30% 75,55 75,09 150,64
T19=40% 81,88 83,08 164,96
T20=50% 85,55 85,83 171,38
637,48
Andlisis de variancia
| Fuentes GL  |sC _|EM |Fc  |Ftab
‘Tratamiento 3 165,189 [ 55,06 9526 {16,69
| Error 4 2,311 10,58
| Total 7_ | |

Variable dependiente = Rendimiento después de la coccion (%)

a=10,01

Fc > F tab - Existen diferencias significativas

Ordenamiento de promedios segiin Duncan:

T17
T18
T19
T20

=75,25%
=75,32%
= 82,48%
=85,69%

* No existen diferencias significativas entre: T17 y T18; T19 y T20.




CUADRO I11-8:
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INFLUENCIA DE LA ADICION DE 3% DE CONCENTRADO
FUNCIONAL DE SOYA Y DIFERENTES PORCENTAJES DE
PROTEINA DE SOYA TEXTURIZADA EN LOS
RENDIMIENTOS DESPUES DE LA COCCION DE
SALCHICHAS TIPO HUACHO

Factor en estudio = Rendimiento después de la coceion (%)

Prowioa Texturizada | RL | R2 |  Sumatoria

T21=20%

7288 | 7902 | 151,90

8,38 | 8732 | 173,70

858 | 8630 | 17210

T24=50% e

85,10 | 8302 168,12

66582

Anadlisis de variancia

{Fuentes

J6L — [sc CM  [Fe  |Fub

| Tratamiento

3 | {14949 (49,829 19236 (1669

Total

4 |2158 {5395

Variable dependiente = Rendimiento después de la coccién (%)

Fc <F tab = No existen diferencias significativas
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