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Rodriguez Martinez, Camilo José (2023) Efecto de diferentes niveles de inclusion de
almidon de papa en chorizo parrillero. Trabajo profesional supervisado por tesis de grado
ingenieria en tecnologia alimentaria, facultad de ciencias tecnoldgicas, Universidad

Nacional de Agricultura. Catacamas, Olancho, Honduras, C.A. pp.38.

RESUMEN

El uso de almidon de papa en productos carnicos, como embutidos y salchichas, es una
practica comun en la industria alimentaria debido a las ventajas que ofrece en términos
de mejora de la textura, retencion de agua y costos en la produccion, debido a sus
propiedades de gelificacion a baja temperatura, este almidén es un componente
importante en procesamiento de alimentos. El objetivo fue evaluar el efecto de
incorporacion de diferentes niveles de almidon de papa en la elaboracion de chorizo
parrillero. Se elabord un chorizo parrillero utilizando una formulacidn con variaciones en
el porcentaje de inclusién de almidon de papa. Se realizaron pruebas sensoriales de escala
heddnica de 9 puntos donde 1 representa me disgusta muchisimo y 9 me gusta muchisimo
a 3 tratamientos con 1, 2 y 3 porciento de inclusién de almidon de papa mas una muestra
control, evaluando (color, sabor, textura y aceptacion general), utilizando 2 repeticiones
de 70 jueces no entrenados, se realizd un andlisis de textura utilizando una chuchilla
Warner Bratzler y de mordaza VVolodkevich, los resultados fueron tabulados y analizados
estadisticamente en el programa estadistico Infostat, se determind el rendimiento de
extension del almiddn en las diferentes formulaciones y finalmente se realizé un analisis
beneficio-costo para determinar si es rentable su utilizacion. Sensorialmente la utilizacion
de almidon obtuvo un efecto positivo siendo el T3 con 3% de inclusién de almidon el
tratamiento mas aceptado por los jueces, por otro lado en el analisis textural no hubo una
influencia estadisticamente significativa entre los tratamientos, respecto a rendimientos
el T3 obtuvo los mejores porcentajes de extension, en el analisis de beneficio costo se
determind que su utilizacion es rentable para su elaboracion, La utilizacion de almidon
de papa en la elaboracion de chorizo parrillero es una alternativa viable debido a las

propiedades que aporta a su perfil sensorial.

Palabras claves: Andlisis sensorial, extensor, produccion, textura, beneficio/costo.
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I. INTRODUCCION

Los productos cérnicos son uno de los principales alimentos que constituyen parte
importante en la gastronomia nacional. Segun célculos de la Asociacion Hondurefia de
Procesadores de Embutidos (AHPROHEM) al menos cinco millones de libras de
embutidos y sus derivados son consumidos cada mes. La gremial que aglomera 15
empresas distribuidoras que representan la mayor parte de la produccion nacional,
asegura que la industria nacional de embutidos registra un procesamiento de 7.5 millones
de libras mensuales, las cuales suplen un 90% de la demanda del mercado (Romero,
2017).

El Laboratorio de Ciencia de la Carne (LCC) ubicado en la Universidad Nacional de
Agricultura, es una entidad académica enfocada en los procesos académicos, basado en
aprendizaje practico, bajo los distintos enfoques que demanda el desarrollo de
competencias profesionales de estudiantes de las distintas carreras que forman en este
ente educativo, EI LCC muestra interés en conocer el efecto que tiene el almidon de papa
como extensor en el chorizo parrillero ya que es un producto que estad teniendo gran
aceptabilidad en el mercado, por lo cual se ha decidido mejorar sus propiedades
sensoriales y lograr obtener mejores rendimientos de produccién, de la misma manera se

realizar un analisis de beneficio-costo para determinar qué tan factible es su utilizacion.

Este estudio plantea la elaboracion del chorizo parrillero con diferentes niveles de
inclusion de almidén de papa, evaluando las caracteristicas que este aporta al perfil
sensorial del producto. Adicionalmente se pretende evaluar su efecto en el rendimiento y

en el retorno de beneficio contra la inversion.



Il. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Evaluar el efecto de incorporacion de diferentes niveles de almidon de papa en

elaboracion de chorizo parrillero.

2.2 Objetivos especificos

Determinar el perfil de textura del chorizo parrillero para los tratamientos con

adicion de diferentes concentraciones de almiddon de papa.

Evaluar el efecto de utilizar diferentes niveles de inclusion almidon de papa sobre
la aceptacion sensorial del chorizo parrillero

Determinar el efecto de diferentes niveles de inclusién de almidon de papa como
extensor sobre el rendimiento y la relacion beneficio costo en la elaboracién de

chorizo parrillero.



I11. REVISION LITERATURA

3.1 Antecedentes investigativos

Segln (Andrade, 2015) En la tesis realizada en la facultad de ciencia e ingeniera de
alimentos “Uso de almidén de papa (Solanum tuberosum) como aglutinante en el proceso
de elaboracion de salchichas tipo Frankfurt”. La autoria concluyo que la utilizacion de
almidon de papa en muy buena alternativa para ser usado dentro de la linea de los carnicos
debido a que en la composicién en la salchicha no es promisorio y su efecto es poco
palpable.

Segun (Vivas & Morrillo, 2017) En su tesis de grado titulada “Efecto del almidon de papa
y tiempo de cutterizado sobre las caracteristicas fisicas-quimicas y organolépticas en una
salchicha de calamar”. El objetivo general fue Evaluar el efecto del almidon de papa y
tiempo de cutterizado sobre las caracteristicas fisicas-quimicas y organolépticas de una

salchicha de calamar.

La autoria concluyo que en lo que respecta a las caracteristicas organolépticas, color, olor,
sabor, apariencia y consistencia, no se observo diferencia estadistica significativa entre
los tratamientos evaluados, la calificacion obtenida fue de algo agradable por parte de los

catadores entrenados.

Para las propiedades texturales se encontrd diferencia significativa entre tratamientos
para las variables elasticidad, masticabilidad y cohesividad y para las demas
estadisticamente fueron similares. Evidenciando al factor tiempo de cutterizado el cual

tuvo mayor influencia sobre las variables antes mencionadas.

3.2 Extensores permitidos en la industria carnica

Los extensores pueden ser de origen animal o vegetal, tales como el plasma sanguineo,
los derivados de la soya (harinas, concentrados, texturizados y aislados), almidones como
ser patata, yuca camote, caseinato de sodio, coprecipitado lacteo, las proteinas del suero
de la leche, gluten de maiz, amaranto, quinoa y proteina de guisantes, entre otros
(Fernandez, 2019).



3.2.1 Almidon de papa

El almidon de papa es un producto en polvo blanco y fino derivado de la patata. Al igual
que otros almidones, se usa con frecuencia para espesar, gelificar, texturizar y dar a los
productos una textura mas crujiente. Las patatas tienen un contenido de almidén que
oscila entre el 15y el 20 % en peso y un alto contenido de fosforo del 0,08 %. Debido a
sus propiedades de gelificacion a baja temperatura, resistencia a la degradacion
enzimatica y baja tendencia a retrogradarse, este almiddn es un componente crucial en el
procesamiento de alimentos y se utiliza como materia prima en la industria. Tiene una
alta viscosidad y una fuerte capacidad de retencion de agua, ademas de no tener sabor

cereal (pardo et al., 2019).
3.2.2 Propiedades del almidon de papa

Las caracteristicas funcionales y fisicas de los almidones revelan que aumenta la
solubilidad, el poder de hinchamiento, la translucidez y otras propiedades de los
almidones, la retrogradacion del almidon es el procedimiento que sigue al almidén, en
otras palabras, sucede a medida que se enfria la dispersion de almiddn. Este proceso es a
través de los grupos hidroxilo, las cadenas lineales de almidon se comunican entre si a
través del enlace de hidrégeno, se produce un precipitado que es insoluble, para mantener
el agua en los espacios entre las moléculas de almiddn. Hay numerosos estudios que
mencionan el efecto de acetilacion sobre las caracteristicas de los almidones de diversas
fuentes acetilacién Los granulos se descomponen debido al almidén, lo que da como
resultado una disminucion relativa de la cristalinidad adicionalmente a la caida de
temperatura y entalpia de gelatinizacion. Ademas, segun el estudio, la acetilacion del
almidén de taro aumentd la capacidad del gréanulo para hincharse, aunque también
redujeron la temperatura de formacion del almidén, disminuye la solubilidad del almidén,

pasta, asi como la entalpia y temperatura de gelatinizacion (Martinez et al., 2019).

3.2.3 Aspectos legales

Relacionado directamente con la identidad del producto, ya que este debe llevar una
proporcién de extensores hasta un nivel compatible que permita mantener la identidad
del producto original, de lo contrario, es recomendable desarrollar un producto nuevo,

cuya proporcién de extensores responda Unicamente a la aceptacion de los consumidores;



sin olvidar por supuesto que este se debe ajustar a la legislacion vigente, sea cual sea el

caso (Gonzélez, 2018).

3.2.4 Uso de almiddn de papa

Segun el articulo 251 de la Secretaria de Agricultura y ganaderia, se permite la adicion
proteinas y féculas alimenticias como ser harinas de cereal, fécula o almidon en una

proporcién maxima permitida de 3.5% en productos carnicos embutidos (SAG, 2016).

3.2.5 Funcion del almidén de papa

El almiddn es muy utilizado en la industria alimentaria debido a sus propiedades tales
como su baja temperatura de gelatinizacion y su baja tendencia a la retrogradacion, es un
ingrediente importante en la industria alimentaria; se utiliza como aglutinante, espesante,
gelificante, humectante y texturizante; en la fabricacion de salchichas y otros tipos de

embutidos cocidos se emplea para dar consistencia al producto (Torres & Montero, 2019).
3.2.6 Calidad gelificante

El contenido de amilosa de los agregados de cristales de almidon esta relacionado con el
proceso de gelificacion. Segun la relacidn amilosa/amilopectina, estos agregados
producen texturas gelatinosas que aumentan su rigidez. Los almidones ricos en
amilopectina pueden volverse mas cohesivos (estos agregados varian mucho entre los
diferentes almidones). La cantidad de amilosa que contiene un almidén determina qué tan
alta sera la calidad del producto final porque los altos niveles de amilosa fomentan una
mayor solubilidad, viscosidad, claridad de la pasta y retrogradacion del gel. En base a lo
anterior, se puede concluir que es preferible preparar diferentes productos alimenticios
carnicos con un alto contenido en amilosa, como el que ofrecen estos almidones (Solarte
Montufar et al., 2019).

3.2.7 Capacidad de retencion de agua

Los almidones modificados tienen una capacidad de retencidn de agua cinco veces mayor.
Por ello, los almidones son un ingrediente muy rentable para la retencion de agua en la
carne. También son un excelente sustituto no proteico libre de alérgenos, estables en los
procesos de congelacion y descongelacion y apreciados por los consumidores en niveles

bajos y altos. Sin embargo, tienen un sabor similar al maiz o tierra, por lo que se ha



decidido que no es suficiente usar mas del 2,5 por ciento de almidones en un producto
terminado (Rocha, 2021).

3.3 Ingredientes de chorizo parrillero

En la elaboracion de chorizo parrillero segun sea su preferencia los ingredientes a utilizar
podrian variar, pero los mas comunes para su fabricacion son carne magra de cerdo,
tocino, sal nitrificada, sal yodada, pimienta, ajo en polvo, fosfato, y algun tipo de almidén

que aporte la capacidad de extension en el producto (Portal, 2023).
3.3.1 Carne de cerdo

El valor nutricional de la carne de cerdo ha mejorado recientemente, particularmente a la
luz de la reduccidn sustancial del contenido de grasa. Dicha pérdida ha sido méas acusada
en los cortes carnicos de mayor valor comercial, como el jamon, la paleta, el lomo y el
solomillo, restringiendo su deposito mayoritario a cortes particulares, como la panceta.
Solo del 2 al 11 por ciento de la grasa en las carnes magras como el solomillo, el lomo,
las costillas y las piernas de cerdo se encuentra por via intramuscular. Alrededor del 70
por ciento de la grasa en la carne de cerdo es subcutanea, por lo que es fécil de eliminar
(Carbajal & Cabrera, 2013).

3.3.2 Embutido

En general se entiende por embutidos a los productos derivados carnicos preparados a
partir de una mezcla de tejido muscular crudo y tejido graso finamente picado, agua, sales,
aditivos y condimentos, introducidos en tripas naturales o artificiales. En la fabricacion
industrial de estos productos se utiliza un tipo de funda de celulosa, que resulta comestible
(Sambrano, 2017).

3.3.3 Composicion de embutido

Desde un punto de vista nutricional se puede decir que se componen de agua, proteinas y
grasas. La proporcién de agua dependera del tipo de curado, pudiendo llegar desde un
70% en los productos frescos hasta un 10% en aquellos que han sido curados por secado.
Tras estos ingredientes béasicos se suele afiadir diferentes especias, seguin la region y las

tradiciones culinarias (Sambrano, 2017).



3.3.4 Chorizo

Segun la (FAO, 2014) EI chorizo es un embutido crudo originario de Espafia, en sus
caracteristicas no difiere mucho de las salchichas, esta hecho por una mezcla de carne de
cerdo picada, sal, especias, nitrato, el cual se embute en funda de tripa de cerdo en piezas
de 10 a 25 cm.

3.3.5 Caracteristicas de embutidos

Las caracteristicas de los embutidos estan en funcién de su corte, apariencia, forma, color,
peso, sabor y textura, esto dependera de los componentes utilizados por el fabricante,
contiene valores nutricionales, por regla general se distinguen por su presencia de
proteina, fibra, carbohidratos, minerales (hierro, potasio, yodo, zinc, magnesio),
Vitaminas B (B1, B2, B3, B7, B9), cierto porcentaje de colesterol y grasa (Gonzales
Tenorio et al., 2013).

3.4 Aditivos

Cualquier componente que normalmente no se consume como alimento se considera un
aditivo. Independientemente de su valor nutricional, no se utiliza como alimento ni como
ingrediente basico en la alimentacion. cuyas fases implican la adicion intencional de
tecnologia a los alimentos (incluidos los organolépticos). produccién, procesamiento,
manejo, tratamiento, empaque, transporte, o el almacenamiento, ya sea directa o
indirectamente, da como resultado o puede esperarse razonablemente que resulte. un
ingrediente alimentario o un factor que afecta las caracteristicas de este ya sea por si
mismo o sus subproductos (CODEX STAN, 2021).

3.5 Analisis

Es un estudio profundo de un sujeto, objeto o situacién con el fin de conocer sus
fundamentos, sus fundamentos, justificaciones y causas primarias de origen. Un éarea
externa del problema se incluye en un analisis estructural, donde se establecen los
parametros y condiciones que seran el foco de una investigacion mas profunda y se
identifican y delimitan las variables que deben ser objeto de una investigacidn exhaustiva
(Martinez, 2021).



3.6 Analisis de perfil de textura

El analisis de perfil de textura nos ayuda a medir y a cuantificar pardmetros tales como la
dureza, gomosidad, masticabilidad, elasticidad, elasticidad, cohesividad entre otros que
se relaciona a su vez con variables como la tasa de deformacion aplicada y la composicion

del producto (Torres Gonzalez & Gonzalez Morelos, 2015).
3.6.1 Dureza

En los alimentos la dureza, es la fuerza requerida para comprimir una sustancia con los
dientes molares o con la lengua y el paladar. Actualmente la forma de medir la dureza 'y
de los alimentos es por medio de la mordida humana que es bastante diciente para la

persona que lo realiza (Zufiga et al., 2018).
3.6.2 Firmeza

La firmeza es un atributo de la textura que esta estrictamente relacionada con la calidad
para su comercializacion y el procesamiento. Este atributo esta ligado con los cambios
fisicoquimicos y estructurales, se define la firmeza de un material como la fuerza
necesaria para romper los tejidos carnosos, y esta vinculada con los diferentes estados

durante el proceso de maduracion (Zapata et al., 2017).
3.6.3 Elasticidad

Es la propiedad que describe la habilidad del producto para retornar a su forma original
después de la primera compresion, y se mide a través del punto de contacto del 'golpe' de

la segunda compresion, y la duracién de esta segunda compresion (CarneTec, 2019).
3.6.4 Método mecénico de fuerza de cizalla

La metodologia utilizada para medir textura en carne es el método mecanico de fuerza de
cizalla mediante la célula Warner-Bratzler, esta metodologia determina la fuerza maxima
necesaria para cortar un cilindro de carne (dureza). A mayor fuerza, mayor dureza de la
carne, este atributo de textura es uno de los descriptores de calidad mas determinante para

el consumidor (Morales, 2020).

3.7 Andlisis sensorial

El uso de la evaluacion sensorial reduce los posibles efectos de sesgo de la identidad de
la marca y otra informacion que podria afectar la percepcion del consumidor. La

evaluacion sensorial es un conjunto de técnicas para medir con precision como reaccionan
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las personas a los alimentos. Como resultado, se esfuerza por separar las caracteristicas
sensoriales de los alimentos y ofrece a los desarrolladores, cientificos de alimentos y
administradores informacion crucial y practica sobre las propiedades sensoriales de sus
productos (lawless, 2021).

3.7.1 Sabor

El sabor es una de las caracteristicas organolépticas mas valoradas de la carne, junto con
el olor, el color y la ternura. Este se determina por la percepcidn de sensaciones en los
receptores de las papilas gustativas correspondientes a los sabores basicos: salado, dulce,
acido, amargo y el considerado como el quinto sabor, el umami. Cabe destacar que el
sabor y el aroma estan estrechamente relacionados, por lo que las variaciones en uno u

otro suelen ir a la par (Menjivar, 2020).
3.7.2 Color

El color de la carne es uno de los primeros criterios en el cual el consumidor se basa a la
hora de comprar el producto, esta relacionado directamente con el contenido de
mioglobina, el color de la carne varia también segun la parte muscular de procedencia
(Méndez, 2019).

3.7.3 Textura

La textura de la carne depende del tamafio de los haces de fibras musculares, es decir, del
namero y didmetro de las fibras, asi como de la cantidad de tejido conectivo que forma
el perimisio tisular. Su dureza o blandura depende de la mayor o menor dificultad que
presente a ser troceada durante la masticacion, siendo una funcion de la cantidad de tejido

conectivo que exista y de la grasa intermuscular que contenga (Carvajal et al., 2018).
3.7.4 Muestra

Muestra es una porcion de la totalidad de un fenémeno, producto o actividad que se
considera representativa del total también Ilamada una muestra representativa (Gonzélez,
2018).

3.7.5 Panel

El proposito de la evaluacion sensorial es medir las propiedades sensoriales y determinar

la importancia de estas, con el fin de predecir la aceptabilidad del consumidor, con lo cual



brinda a la industria, la oportunidad de aprovechar y aplicar estas mediciones (INCAP,
2020).

3.8 Disefio completamente aleatorizado

Este tipo de disefio se llama completamente al azar porque todas las repeticiones
experimentales se realizan en orden aleatorio completo, pues no se han tenido en cuenta
otros factores de interés. Si durante el estudio se hacen N pruebas, éstas se deben realizar
al azar, de forma que los posibles efectos ambientales y temporales se vayan repartiendo
equitativamente entre los tratamientos (Piqueras, 2013).

3.9 Rendimiento
Segun (Lopez, 2021) El rendimiento es la rentabilidad obtenida en una inversion,
normalmente medida en porcentaje sobre el capital invertido, por esto el rendimiento es

el beneficio obtenido en relacién con los recursos utilizados
3.9.1 Evaluacion de Rendimiento

En la industria carnica se realizan pruebas de rendimiento, donde se hace una evaluacién
puntual del proceso de corte y empacado de carne, midiendo ciertas variables que
permiten el célculo de los rendimientos esperados. Para realizar una prueba de
rendimiento es importante definir la finalidad para la cual se va a realizar y las decisiones
gue se tomaran en base a los resultados, esto permitira determinar los recursos que se

utilizaran y establecer las condiciones para dicha prueba (BEEF, 2019).
3.9.2 Beneficio

Es la ganancia que se obtiene de una inversién o actividad comercial. Para su célculo se
debe determinar el costo del problema y el de la solucién. Esta Gltima constituye una
expresion para designar la ganancia que se obtiene en una actividad determinada. El valor
del beneficio se obtiene deduciendo los costos totales de los ingresos totales. Por tanto,
la diferencia entre lo que se gasta en la produccion o prestacion de un servicio y el precio

de la venta es la ganancia obtenida (Aguilera, 2017).
3.9.3 Costo

El costo se define, generalmente, como el conjunto de recursos sacrificados o dados a

cambio de alcanzar un objetivo especifico. Se mide en unidades monetarias que deben
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ser pagadas para adquirir bienes o servicios. Por tanto, es un valor empleado para la
elaboracion de un producto o la prestacion de un servicio. La incursion en los diferentes

costos se realiza para obtener beneficios presentes o futuros (Aguilera, 2017).
3.9.4 Relacién Beneficio costo

Representa la relacion global entre los costos y beneficios durante un periodo
determinado. En esencia, se trata del beneficio total propuesto en efectivo dividido por
los costos totales propuestos en efectivo. Pero para que el calculo sea mas dindmico, debes
calcular el valor actual neto de los costos y beneficios durante el ciclo de vida planificado
para tu proyecto. Si la relacién de beneficio-costo es mayor a uno, significa que los

beneficios superan a los costos (MacNeil, 2022).
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IV. MATERIALES Y METODOS

La investigacion se llevd a cabo en el Laboratorio de Ciencia de la Carne de la
Universidad Nacional de Agricultura ubicada en barrio El Espino en la ciudad de
Catacamas, Olancho. Se determino la aceptabilidad sensorial y propiedades texturales de
3 tratamientos con inclusién de almidon de papa, donde el factor de estudio fue el almidon
de papa al (1%, 2% y 3%). Se analizo mediante un disefio completamente aleatorizado
en el que el porcentaje de almidon de papa fue el Unico ingrediente variable en las

formulaciones.

4.1 Materiales y equipo

Materia carnica: La obtencion de la carne se llevo a cabo mediante la cosecha de los
cerdos que ingresan a el Laboratorio de Ciencias de la Carne de la Universidad Nacional
de Agricultura, realizando los procesos estandarizados del LCC para la obtencion y
clasificacion de los recortes que forman parte de la formulacion del chorizo parrillero.
Posteriormente los cortes seleccionados se colocaron en refrigeracion con el objetivo de

que la carne conservara sus propiedades sensoriales, en la elaboracion del producto.

Materiales: Almidon de papa e ingredientes de la formula estandarizada por el LCC.

Materiales complementarios: Bolsas, papel, lapices, libreta, charolas de metal,

cuchillos, canastas plasticas, platos plasticos, vasos plasticos.

Equipos e instrumentos: mesas de acero inoxidable, Molino industrial para carne,
Balanza digital, mezcladora, embutidora industrial, Texturémetro digital, botas hule,

equipo de proteccion personal.
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4.2 Metodologia
La investigacion se realiz6 en cuatro etapas, las cuales se describen a continuacion.

lustracion 1. Estepa de la investigacion

Etapa I: Desarrollo de las
formulaciones con

almidon de papa.

Etapa II. Analisis del

efecto de los diferentes

niveles de inclusion de

almidon de papa en el

chorizo parrillero. Etapa III Determinar el
tratamiento de mayor
aceptacion segun el nivel
de inclusion de almidén de Etapa IV: Determinar el

papa. rendimiento de extension
del tratamiento con mayor
aceptabilidad.

4.2.1 Etapa l. Desarrollo de las formulaciones con almidén de papa.

En la primera fase se desarrollaron cuatro formulaciones con diferentes niveles de
inclusion de almidén de papa de 1%, 2% y 3% de inclusion de almiddn siendo este el
unico ingrediente que varia en las formulaciones mas un testigo, utilizando 20 libras de
carne para cada una de las corridas experimentales realizando 3 repeticiones de cada uno

de los tratamientos teniendo asi 12 unidades experimentales.

En la tabla 1 se muestran las concentraciones de almidén de papa de los diferentes

tratamientos.

Tabla 1. Formulaciones con inclusién de almidon de papa
Tratamientos % de almidon de papa
T1 1
T2 2
T3 3
T4 0
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4.2.2 Proceso de elaboracion de chorizo parrillero

[ Recepcion de materia prima ]

v

Pesado

v

Molido

v

Mezclado

v

Embutido

v

Ahumado

v

Enfriamiento

v

Pesado y empaque

v

[

Almacenamiento

llustracion 2. Diagrama de procedo de elaboracion de chorizo parrillero

N Actividad descripcion
1 | Recepcidn de materia Verificacion de condiciones adecuadas y ausencia de
prima afecciones u objetos extrafios en la carne.

2 | Pesado de ingredientes Pesado de carne, almidon de papa y otros ingredientes de
acuerdo con las formulaciones establecidas.

3 | Molido de la carne Proceso de molido de la carne en un molino industrial.

4 | Hidratacion y mezcla Hidratacién del almidén y mezcla con otros ingredientes y
aditivos para obtener una mezcla homogénea.

5 | Proceso de embutido Utilizacion de funda de colageno para obtener chorizo de 10
cm de largo con un peso de 101 gramos.

6 | Ahumado Ahumado durante 1 hora con 10 minutos a una temperatura de
40 °C hasta alcanzar 72 °C internos como limite critico.

7 | Enfriamiento Una vez alcanzados los 72 °C se procede al enfriamiento hasta
alcanzar una temperatura ambiente.

8 | Pesadoy empaque Se pesan en presentacion de 3 Ibs con su etiqueta y se empaca
al vacio.

9 | Almacenamiento Se Almacena en el cuarto frio de producto terminado del LCC
a-18 °C.

Tabla 2. Elaboracion de chorizo parrillero.
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4.2.3 Etapa Il. Analisis del efecto de los diferentes niveles de inclusion de almidén
de papa en el chorizo parrillero.

La aplicacion del andlisis para determinar el efecto de almidon de papa se llevo a cabo de

acuerdo con los siguientes pasos.

[ Andlisis sensorial ]

'

[ Analisis de perfil de textura ]

lustracion 3. Analisis para determinar el efecto del almidon de papa.

4.2.4 Aplicacion de analisis sensorial

Se aplico una prueba de escala heddnica de 9 puntos (anexo 6) con la que se evalud la
aceptabilidad sensorial del chorizo parrillero, en una escala de 1 a 9, donde 1 representa
me disgusta muchisimo y 9 me gusta machismo del atributo. Cada muestra se designo
con un codigo de 3 digitos, donde la variable de respuesta fue la aceptacidn sensorial, la
unidad experimental el chorizo parrillero y como factor de estudio el porcentaje de
inclusion de almidon de papa. Se utilizaron 70 jueces no entrenados, los cuales evaluaron
las muestras con un tamafio de 3 centimetros y se presentaron de forma aleatorizada a
temperatura de consumo, en platos desechables, acompafiadas de agua, entre cada

muestra, con el fin de neutralizar el sabor de la muestra evaluada.

4.2.5 Variables evaluadas

Dentro de las variables en el analisis sensorial se evalué el color, sabor, textura y
aceptacion general por parte de los consumidores.

4.2.6 Diseilo experimental

Se utilizo un disefio completamente al Azar (DCA) evaluando 3 tratamientos con

diferentes niveles de inclusion de almidon de papa mas una muestra control en la

elaboracion de chorizo parrillero, aplicando un analisis de varianza (ANOVA) utilizando
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el software Infostat version 2020, mediante el modelo estadistico de Tukey con un nivel

de confianza del 95% para determinar la diferencia estadistica entre los tratamientos.

4.2.7 Aplicacion de Andlisis de perfil de textura

Se realizd un analisis de cizalla por compresion mediante la utilizaciéon de un
texturometro digital TA.XT Plus. Stable micro systems modelo, las cuchillas que se
utilizaron son una de cizalla Warner Bratzler y una de mordaza VVolodkevich realizando
6 repeticiones por cada tratamiento para obtener curvas de evaluacién mas precisas, las
muestras tenian un tamafio uniforme de 5 centimetros y se evaluaron a temperatura de

consumo de 40 °C.

4.2.8 Variables evaluadas

Las variables evaluadas en el analisis de perfil de textura fueron la fuerza de corte, terneza
y la fuerza de ruptura.

4.2.9 Etapa Ill. Determinar el tratamiento de mayor aceptacion segun el nivel de
inclusién de almidon de papa.

1. Una vez realizado el andlisis de los datos en el software Infostat se procedio a
analizar las tablas de (ANOVA) para observar la interaccion entre cada uno de los
tratamientos, determinado cuél obtuvo la mayor aceptacion por parte de los

panelistas.

2. En el TPA se registraron las curvas que se registren en el software del
texturémetro, los datos obtenidos se tabularon en Excel y se analizaron en el
programa estadistico de Infostat determinando si estadisticamente existe
diferencia entre las muestras que fueron analizadas, ademas en base a las curvas

se determind el tratamiento con las mejores caracteristicas texturales.
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4.2.10 Etapa IV. Determinar el rendimiento de extension del tratamiento de mayor
aceptabilidad.

Para conocer el rendimiento de extension de los diferentes tratamientos se utilizo la
siguiente ecuacion matematica donde: el porcentaje de rendimiento es igual al peso final
del producto en este caso el chorizo parrillero con inclusion de almidén de papa esto
dividido entre el peso de la pieza base, siendo esta la muestra control que no cuenten con
ningun porcentaje de almidén de papa, dando como resultado el tratamiento con mayor
extension y se realizé un analisis de beneficio costo para determinar la factibilidad de la

utilizacion del almidon en la elaboracion del chorizo parrillero.

llustracién 4. Formula a de rendimiento.

Peso producto final

%0 de rendimiento = X 100

Peso de la pieza base

4.2.11 Relaciéon Beneficio-costo
Para determinar la relacion beneficio costo se analizé el beneficio de la utilidad neta,

sobre los costos que implique su produccion para lo cual se tomaron en cuenta los

siguientes criterios.

llustracién 5. Formula de Beneficio-costo.

Ingresos
B/C = 19resos
Egresos

B/C > 1 Se da cuando los ingresos son mayores que los egresos, entonces el proyecto es

rentable.

B/C =0 Se da cuando los ingresos son iguales que los egresos, entonces el proyecto no

tiene ni pérdidas ni ganancias.

B/C < 1 Indica que los ingresos son menores que los egresos, en este caso el proyecto no

es rentable.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Pruebas preliminares
Se desarrollo una prueba preliminar para ajustas los equipos e instrumento con la

finalidad de estandarizar el proceso de elaboracion.

5.2 Pruebas sensoriales

El andlisis sensorial se realizé con 70 jueces no entrenados los cuales evaluaron cuatro
muestras, cada una con diferente inclusion de almidén de papa, las variables evaluadas

fueron color, sabor, textura y aceptacion general.

Color

T1-1% T2-2% T3-3% T4-0%

Nivel de aceptacion
P N W s ol OO N

Tratamientos

llustracién 6. Resultado de media en variable de respuesta color.

Se observa que el tratamiento T3 con 3% de inclusion de almidon de papa obtuvo una
mayor puntuacién respecto a los demas, debido a que el almidén forma un gel que no es

apreciado visualmente en comparacion al tratamiento testigo T4 con 0% de inclusion.
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Sabor

T1-1% T2-2% T3-3% T4-0%

Nivel de aceptacion
P NWdOOIloO)N O O

Tratamientos

llustracién 7. Resultado de media en variable de respuesta sabor.

Se muestra la aceptabilidad de sabor de los tratamientos, donde el tratamiento 3 con 3%
de inclusion de almiddn de papa obtuvo una mayor puntuacion con respecto al tratamiento
testigo T4, factor que podria estar estrechamente relacionado a que el almidén en las dosis

remendadas aporta una mejora en esta caracteristica.

Textura

T1-1% T2-2% T3-3% T4-0%

Nivel de aceptacién
R N W bk~ OO N

Tratamientos

llustracion 8. Resultado de media en variable de respuesta textura.

Se observa la aceptabilidad en cuanto a textura de los diferentes tratamientos, el
tratamiento 3 con 3% de inclusion de almidon de papa es el tratamiento que obtuvo la

mayor puntuacion, esto se debe a que el almidon se transforma en gel proporcionando
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una mayor suavidad en comparacion al tratamiento testigo T4 que no tiene ningun

porcentaje de inclusion.

Nivel de aceptacién

P NN W b 01O N 0

T1-1%

T2-2%

Aceptacion general

T3-3%

Tartamientos

T4-0%

llustracion 9. Resultado de media en variable de respuesta aceptacion general.

Los jueces evaluaron si estuviesen dispuestos a comprar el producto al estar disponible

en el mercado, en la ilustracion el tratamiento T3 con 3% de inclusion de almidon de papa

obtuvo la mayor puntuacién en comparacion a los demas tratamientos.

Tratamientos color sabor textura  Aceptacion general
T1 6.09+2.17%  6.23+2.23* 6.04+2.142 5.97+2.132
T2 6.73+1.67% 6.43+1.79a 6.34+2.07% 6.37+1.86°
T3 7.99+0.84° 8.07+0.84° 7.81+0.82° 7.96+0.81°
T4 5.09+0.83° 4.91+0.70° 4.33+1.15° 5.1+0.84°¢

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).

Tabla 3.

Resultados en general de analisis sensorial.

En esta tabla se muestran los resultados en general de las medias de las variables de

respuesta que se evaluaron en las pruebas sensoriales.
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5.3 Analis de perfil de textural
Se realizaron 6 repeticiones por cada tratamiento utilizando una cuchilla Warner Bratzler
y una Volodkevich con la ayuda de un texturometro digital T.A XT plus para determinar

el perfil de textura del chorizo parrillero, el andlisis se realizo a temperatura de consumo.

Fuerza de corte

5.00
4.00
[%2}
S 3.0
2 200
Z
1.00
T3-3% T4-0%
Trataminetos
lustracién 10. Resultado de media en variable de respuesta fuerza de corte

Se observa como el tratamiento T3 con 3% de inclusion de almidén tiene una fuerza de
corte ligeramente menor en comparacion al tratamiento testigo T4, lo que esta relacionado
a la capacidad de retencion de agua del almidén y la cantidad afiadida, debido a que esta
materia prima absorbe més cantidad de agua, es probable que esté reteniendo la que
deberia, por ende, afecte la textura del producto final aumentando la dureza, no obstante

no existe diferencia estadistica entre los tratamientos (Anexo 4).

Terneza

3.00
w 250
S
S 200
[«5)
Z 150

1.00

T3-3% T4-0%
Tratamientos
lustracion 11. Resultado de media en variable de respuesta terneza.
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Se observa como el tratamiento T3 con 3% de inclusion presenta ligeramente una menor
terneza en comparacion al tratamiento testigo T4 con 0% de inclusion de almidon de

papa, sin embargo, no existe una diferencia estadistica entre los tratamientos (Anexo 4).

Fuerza de ruptura

Newtons

= N W B O

T3-3% T4 - 0%
Tratamientos

lustracién 12. Resultado de media en variable de respuesta fuerza de ruptura.

Se observa como el tratamiento T3 tiende a tener una menor fuerza de ruptura en
comparacion a el T4, pero no existe diferencia significativa entre los tratamientos, a pesar
de la percepcidn del panel sensorial no entrenado, siendo algo positivo, ya que no existe

un efecto negativo del nivel de almidén en comparacion al testigo (Anexo 5).

Tratamientos  Fuerza de corte (n)  Terneza (n) Fuerza de ruptura (n)
T3 4.16+0.28° 2.32+0.11% 4.05+0.59°
T4 4.46+0.32° 2.56+0.11° 4.51+0.16°

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05).

Tabla 4. Resultados en general analisis de textura.

Se muestran los resultados de las medias de las variables de respuesta que se evaluaron
en el andlisis de cizalla con la cuchilla Warner Bratzler determinando la fuerza de corte,
terneza y la Mordaza Volodkevich para determinar la fuerza de ruptura a lo cual no se
encontré diferencia estadistica entre los tratamientos concordando los resultados de

(Marulanda, 2016) en el que las variables de textura no presentaron diferencias
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significativas para las diferentes muestras, siendo esto positivo ya que son variables

determinantes en la calidad del producto terminado.

Rendimiento de extension

95%
(5]
& 90%
c
S 85%
S
o

80%

-1% -2%  T3-3% - 0%
Tratamientos
llustracién 13. Resultado de variable de respuesta rendimiento de extension.

Se muestran los rendimientos de los diferentes tratamientos a lo cual el tratamiento T1
con 1% de inclusion de almidon de papa obtuvo un 85% obteniendo el rendimiento més
bajo y para el tratamiento T3 con 3% de inclusién de almidén se obtuvo un rendimiento

de 94% siendo este el tratamiento de mayor extension en su elaboracion.

5.4 Beneficio costo
Para realizar el analisis beneficio costo se tomaron en cuanta cada uno de los costos de la
materia prima utilizada en la produccion de cada tratamiento, comparando entre cada uno,

para determinar cual tratamiento tiene los mejores resultados.

Relacion benficio/costo

1.40
1.35
S 1.30
m 125
1.20
1.15
T1-1% - 2% - 3% - 0%
Tratamientos
lustracion 14. Resultados de variable de respuesta relacién Beneficio/costo.
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En la ilustracion se observan los resultados de la relacion beneficio costo de cada uno de
los tratamientos, donde el B/C fue >1 para todos los tratamientos , pero el tratamiento T3
obtuvo los mejores resultados con un B/C > 1.40 ya que los ingresos de venta son mayores

que los gastos de produccion.
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VI. CONCLUSIONES

Mediante la elaboracién de chorizo parrillero se logré determinar que la inclusién de
almidon de papa como agente extensor no tuvo un efecto significativo en comparacion al
tratamiento testigo en cuanto las propiedades texturales evaluadas por el texturometro
digital TA.XT plus. Por lo tanto, no existe deterioro ni mejora en los atributos comparado

con resultados de testigo

Desde la percepcion sensorial de los consumidores inclusion de almidon de papa tuvo un
efecto positivo para el perfil sensorial del chorizo ya que mejoro el sabor, el color y la
textura presentando las mejores caracteristicas en el tratamiento T3 con 3% de inclusion

en comparacion con los demas tratamientos.

La inclusién de almiddn de papa como extensor obtuvo un resultado positivo en cuanto a
sus rendimientos de elaboracion, por lo cual su implementacidn desde un punto de vista
econdmico se considera una buena alternativa, en cuanto a la relacion benéfio/costo se

obtuvieron resultados positivos, por lo que su utilizacion es rentable para el proyecto.
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VII.RECOMENDACIONES

Desarrollar un anélisis de vida Util para el producto debido al porcentaje de agua que este

presenta.

Se recomienda realizar el andlisis de textura luego de un periodo de almacenamiento, para

determinar la posible variacion de resultados.

Realizar un analisis nutricional para determinar las propiedades nutricionales del
producto.
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ANEXOS

Anexo 1. Elaboracién del chorizo
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Analisis sensorial

AnNexo 2.

Andlisis Textural

Anexo 3.
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Anexo 4. Fuerza de mordida y terneza

Tratamiento 4 con 0% de inclusion de almiddn de papa.
Fuerza (g)1 2
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Tratamiento 3con 3% de inclusion de almiddn de papa.
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Anexo 5.

Tratamiento 4 con 0% de inclusion de almiddn de papa.

Fuerza (g)
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2250
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Tratamiento 3 con 3% de inclusion de almiddn de papa.

Fuerza (g)
3500+

3250
3000
2750+
25004
2250
2000
17504
1500
1250+
1000+

750+

500

250+

e e e
Ve 10 12
Tiempo (seg)
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Anexo 6. Formato de evaluacioén sensorial

Fecha: Edad:

Sexo: F: |:|M: |:|

Instrucciones: Por favor enjuague su boca antes de empezar. Hay cuatro muestras a
evaluar. Los atributos por evaluar son color, textura y sabor prueba cada una de las
muestras codificadas en la secuencia presentada de izquierda a derecha.

Indique su nivel de agrado marcando el nUmero que corresponda a su puntaje en la escala
heddnica de 1 a 9, siendo el valor 1 més bajo y 9 el mas alto.

Calificaciéon hedénica

Calificacién numérica

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta bastante

Me disgusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta ligeramente

Me gusta bastante

Me gusta mucho

o ~N| o g & w| N e

Me gusta muchisimo

©

Cadigo

Calificacion para cada atributo

N Color

Textura

Sabor

Aceptacion General

285

420

649

270

Observaciones:
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Tabla 5.

Relacion beneficio-costo.

Inversion

Ingresos

Total

Fuente: Iza Rosa, Llumitasig Oscar (2021)
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