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Sosa Bautista, Dylan Adolfo (2023). Desarrollo de un chorizo a base de carne de camarén

blanco (Litopenaeus vannamei). Trabajo profesional supervisado por tesis de grado

ingenieria en Tecnologia Alimentaria, facultad de Ciencias Tecnologicas, Universidad

Nacional de Agricultura. Catacamas, Olancho, Honduras, C.A. 48 pp.
RESUMEN

La creciente demanda de alimentos procesados tanto en el mercado nacional como
internacional, hace que los paises deben de fomentar su matriz productiva, de tal manera que
se aplique valor agregado a las materias primas que estos mismos producen. El desarrollo de
nuevos productos se realiza con el objetivo de saciar las necesidades de los consumidores o
bien darles valor agregado a las materias primas del pais. El objetivo de este trabajo de
investigacion fue desarrollar un embutido tipo chorizo como alternativa de consumo del
camarén blanco, brindandole asi valor agregado a esta materia prima local. La investigacion
se realizd en las instalaciones de la Universidad Nacional de Agricultura, ubicada en
Catacamas Olancho. Para este fin, se realizaron 17 distintas formulaciones de chorizo a base
de carne de camaron, con ayuda del disefio optimo combinado haciendo uso del programa
Design Expert; donde en dichas formulaciones se variaron las cantidades de 5 ingredientes
diferentes (sal, fosfato, hielo, fécula de maiz y aceite vegetal). Asimismo, las distintas
formulaciones se sometieron a evaluaciones sensoriales empleando una escala hedoénica de 7
puntos para conocer el nivel de aceptacién por parte de los jueces, las evaluaciones
sensoriales se realizaron con la cantidad de 30 jueces semi-entrenados, para conocer si existia
diferencia entre las formulaciones. Los resultados de esta investigacion demostraron que
existe diferencia estadisticamente significativa entre las formulaciones, dando como
resultado que la formulacion “D”, fue la mejor aceptada por parte de los jueces. Con
puntuaciones en aroma de 5.60 + 1.00”, sabor con 5.57 + 0.94BC€, textura 5.57 + 0.944, y
aceptabilidad general con 5.53 + 0.73”. Al final de la investigacion se logré desarrollar un
chorizo a base de carne de camardn con notarias propiedades sensoriales sobresalientes,
siendo este producto carnico una excelente alternativa de consumo del camardn blanco

brindandole de esta manera valor agregado a esta materia prima.

Palabras clave: embutido, camar6n blanco, disefio optimo combinado, pruebas sensoriales
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I. INTRODUCCION

Cruz, J (2015), nos dice que las personas que consumen una mayor cantidad de carne
procesada con regularidad corren un mayor riesgo de morir por enfermedades
cardiovasculares y cancer. Esto méas que todo se debe a la cantidad excesiva de los nitritos y
nitratos son frecuentemente utilizados para la conservacion de embutidos. Su efecto es evitar

la presencia de microorganismos, estabilizar el color y favorecer el desarrollo de aromas.

Las exportaciones de los camaroneros por parte de Honduras alcanzaron una cifra de 187.8
millones de ddlares, un 17,1% por encima de las reportadas hasta septiembre de 2020, hace
un par de afos. Este ejercicio positivo ha sido asociado a un efecto combinado del incremento
en los volimenes exportados (vinculado a condiciones climaticas favorables para la
produccidn) y de mejores precios internacionales alcanzados en los ultimos meses (Panorama
Acuicola, 2022). De acuerdo con los reportes realizados por el Panorama Acuicola de
Honduras (2022), nos dice que las exportaciones de la actividad camaronicultora destaca el
aumento en las exportaciones de camarones, especialmente con destino a México y el Reino
Unido.

A pesar de la creciente demanda de alimentos procesados tanto en el mercado nacional como
internacional, se debe fomentar la matriz productiva del pais aplicando valor agregado a
materias primas. En efecto, el valor agregado depende de las destrezas de personas
innovadoras que buscan encaminar al consumidor a adquirir nuevos productos utilizando
recursos disponibles en el pais (Moya & Aleman 2014). Por lo tanto, en dicha investigacion
se desarrollé un chorizo a base de carne de camardn blanco mediante la elaboracion de
distintas formulaciones midiendo la aceptabilidad de dicho producto por medio de

evaluaciones sensoriales, para determinar si es aceptado por el consumidor.



I1.  OBJETIVOS

2.1  Objetivo general

Desarrollar un chorizo como alternativa de consumo del camarén blanco.

2.2  Objetivos Especificos

Establecer formulaciones de chorizo a base de camarén con diferentes variaciones

en los ingredientes.

Evaluar las caracteristicas organolépticas de las formulaciones mediante

evaluaciones sensoriales.

Seleccionar la formulacion que presente la mejor aceptacion sensorial.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1 Camardn

Guerrero, B. M. (2013), nos dice que, el Camaron, es un crustaceo decapodo marinos o de
agua dulces, pertenecientes al infra orden de los Caridea, de unos 10 a 15 centimetros de
longitud, patas pequefia, bordes de las mandibulas fibrosos, cuerpo comprimido, cola muy
prolongada en relacién al cuerpo, coraza poco consistente y color grisaceo. Los camarones
se crian en grandes estanques de por lo menos un metro de profundidad. EI mantenimiento
de la calidad del agua es un aspecto esencial de la acuacultura de los camarones, los cuales
son particularmente sensibles a la concentracion de oxigeno disuelto en el agua. Por lo tanto,

los estanques deben ser lavados y desaguados con frecuencia (Instituto Nacional, 2018).

3.2 Camarén blanco

Godinez, S et al., (2011), menciona que el camarédn blanco es nativo de la costa oriental del
Océano Pacifico, desde Sonora, México al Norte, hacia Centro y Sudamérica hasta Tumbes
en Peru, en aguas cuya temperatura es normalmente superior a 20 °C durante todo el afio.
Penaeus vannamei se encuentra en habitats marinos tropicales. Los adultos viven y se
reproducen en mar abierto, mientras que la postlarva migra a las costas a pasar la etapa
juvenil, la etapa adolescente y pre adulta en estuarios, lagunas costeras y manglares (Instituto
Nacional de Pesca, 2018).

De acuerdo con la investigacién realizada por Méndez, S. (2012) acerca de la evaluacion de
las respuestas fisiologicas y estatus energético del camarédn blanco, Litopenaeus vannamei,
por efecto de distintos procedimientos de muestreo en cultivo intensivo., los machos maduran

a partir de los 20 g y las hembras a partir de los 28 g en una edad de entre 6 y 7 meses. Cuando



Litopenaus vannamei pesa entre 30 y 45 g libera entre 100,000 y 250,000 huevos de
aproximadamente 0,22 mm de didmetro. La incubacion ocurre aproximadamente 16 horas
después del desove y la fertilizacion. En la primera etapa, la larva, denominada nauplio, nada

intermitentemente y es fototactica positiva.

3.3  Beneficios del consumo de camaron

Fiallos, B. et al., (2023) en su investigacion acerca de las acciones educativas sobre el valor
nutritivo y beneficios del pescado y camardn en el Canton Santo Domingo, afirman que,
desde el punto de vista nutricional, los camarones se destacan por su bajo aporte energético,
su relevante contenido proteico, por la positiva relacién de grasa poliinsaturada sobre
saturada y por el interesante aporte de minerales. Posee un elevado contenido en colesterol:
200 miligramos por cada 100 gramos, que dobla e incluso triplica al de los embutidos y

carnes.

Moreiras y Col (2013), expresan que, debido al bajo contenido de grasa, caracteristico de
estos crustaceos, puede ser facilmente desaprovechado por los métodos de cocimiento, por

ejemplo, algunas personas los preparan fritos en aceite o salteados en mantequilla.

Las grasas de los camarones son, en su mayoria poli-insaturadas, contienen cantidades
moderadas del acido graso Omega-3, un componente altamente solicitado y encontrado
exclusivamente en los alimentos del mar (Moreiras y Col, 2013), de igual manera sefialan
que el valor nutritivo de los camarones varia de acuerdo con la alimentacion, ubicacion
geografica, especie y edad, y el mismo es igual a cualquier otra proteina animal. En general

los camarones son ricos en proteinas y bajos en calorias.



3.4

3.5

Composicion nutricional

Tabla 1. Valor nutricional del camarén blanco

Composicion Nutricional Por 100g de porcion comestible
Energia (Kcal) 17.6
Lipidos totales (g) 0.6
AG Saturados (g) 0.1
AG Monoinsaturados (g) 0.2
AG Poliinsaturados (g) 0.1
C18:2 Linoleico 0.005
Colesterol (mg/1000 Kcal) 195
Hidratos de carbono 1.5
Agua (9) 80.3

Moreiras y Col, 2013

Clasificacion de embutidos

3.5.1. Embutidos frescos

Se entiende por embutidos frescos a aquellos que han sido elaborados con carnes y
subproductos crudos, con el agregado de sal, especias y aditivos de uso permitido, que
no hayan sido sometidos a procesos térmicos o de ahumado (de Ofia Baquero, 2012). Los
embutidos frescos seran mantenidos a temperaturas entre-2 C y 5 °C y la fecha de
vencimiento, acorde con el criterio técnico del elaborador, no podra exceder los siete (7)

dias.

3.5.2. Embutidos secos y semi-secos

Se entiende por embutidos secos, aquellos embutidos crudos que han sido sometidos a
un proceso de deshidratacion parcial para favorecer su conservacion por un lapso

prolongado. Para Garabello (2017), los embutidos secos son carnes curadas, fermentadas



y desecadas al aire, pueden ahumarse antes de desecarse. Se sirven frias (Ejemplos:

3.6

Salami de Génova, pepperoni, salchichon).

3.5.3. Embutidos cocidos

Se entiende por embutidos cocidos, los embutidos, cualquiera sea su forma de
elaboracion, que sufren un proceso de cocimiento en estufa o agua. Se indica que los
embutidos cocidos son carnes curadas o no, picadas, condimentadas, embutidas en tripas,
cocidas y a veces ahumadas. Generalmente se sirven frias (Ejemplos: Embutidos de
higado, queso de higado, mortadela) (Chaparro, 2014).

Aditivos empleados en la produccion de embutidos

> Fosfato

Mencia, A (2010), no expone que la principal funcion de los fosfatos es el incremento
de retencion de humedad de las proteinas. Los fosfatos permiten que la carne retenga
la humedad durante la coccion, por lo que el producto no perderd demasiado peso
durante este proceso. es un aditivo alimentario que se utiliza para favorecer la liga de
los productos finales. Ademas, cumple las siguientes propiedades, amortiguador de
pH, agente emulsionante y modificador de proteina (Mayer, Bertoluzzo y Bertoluzzo,
2011).

Glutamato monosodico

Maluly, H et al., (2013), menciona que el glutamato monosddico es un aminoacido
natural no esencial presente en casi todos los alimentos, especialmente en aquellos
ricos en proteinas, como los productos lacteos, la carne, el pescado y numerosas
hortalizas. .Es un potenciador de sabor de sobra conocido por todos, esta en la
mayoria de snacks industriales y en los pre-cocinados, por supuesto también en

muchos fiambres y preparados carnicos (Carbonero, 2013).



Hielo
El hielo se usa para reducir e inhibir los cambios fisicos, bioquimicos y

microbiologico que afecte la calidad del embutido (ITV, 2020).

Sal
La aplicacion de cloruro de sodio afecta directamente el sabor, textura y vida util de
los productos cérnicos, ya que la sal activa las proteinas para incrementar su

capacidad de liga y retencion de agua mejorando la textura (Castelli, 2019).

Maicena o fécula de maiz

La fécula es una de los ingredientes favoritos al momento de elaborar carnes
emulsionadas, grandes cantidades de almidones se utilizan como absorbentes y
agentes ligantes de agua, especialmente en la industria de calcinado. Esto se debe a
su capacidad para retener humedad durante el procesamiento de los productos, lo que
permite lograr la estabilizacidn de la emulsidn en cuanto a humedad, grasa y proteina.
(Laje, S. 2012).

Ajo en polvo
El ajo en polvo se emplea con el fin de generar aroma y sabor a los alimentos.
Ademas, de ser un potente conservante. Este producto debe ser almacenado en un

ambiente fresco y seco (Leioa, 2016).

Chile en polvo

El chile en polvo es el fruto seco y pulverizado de una o mas variedades de chile, a
veces con la adicion de otras especias. Se utiliza como especia para afiadir acritud y
sabor, el cual se obtiene moliendo chiles que previamente se han deshidratados

Veldzquez-Samano et al., (2019).



Proteina de Soja

Se emplean en los productos céarnicos para incrementar la retencién de agua y grasa
y mejorar los valores nutricionales (mas proteinas, menos grasas). Para disefiar una
formulacién de embutidos, chorizo u otro producto similar de base carne de bovino,
porcino o pollo, se debe considerar la cantidad de PTS a incorporar y normativa
aplicable vigente de acuerdo al pais, el costo objetivo de la formulacion y el segmento

de mercado al que se dirige el producto carnico de (Luna Jiménez, A. 2006).

Cominos

El comino es una especia muy aromatica y penetrante, por lo que se emplea en
diversos alimentos salinos para realzar las caracteristicas organolépticas del producto
final (Delirante, 2017).

Pimienta negra

La aplicacion de pimienta negra en los embutidos se lo utiliza con el fin de potenciar
el sabor, por su actividad antioxidante y antimicrobiana. La pimienta negra da un
sabor frutal y especiado, su aroma picante consigue un toque de calidez, realzando la
calidad (Portal de Chachinado, 2011).

Nuez moscada

Utilizada como condimento gracias a que tiene un aroma de matices dulces y un sabor
un tanto picante, ideal para verduras, legumbres, carnes y pescados (Gonzalez, L. Q.,
& Mufioz, N. H, 2011).

Aceite vegetal

Los aceites vegetales se utilizan como ingrediente o componente en muchos
productos manufacturados, su uso es fundamental en la coccidén de embutidos (Duran
Aglero et al., 2015).



» Funda Sintética
La funda sintética ofrece una alternativa muy eficiente en la industria cérnica, debido
a su facil manipulacion ante el proceso de embutido, no requieren previo lavado y no
posee imperfecciones en comparacion con las tripas naturales. Su composicion es a
base de “proteina animal, el coldgeno, lo que confiere que sea digerible (Cocinista,
2020).

» Colorante
Los colorantes naturales para alimentos son aditivos sin compuestos artificiales ni
toxicos que ayudan a darle color, sabor y, en algunos casos, textura a la comida,

haciéndola més atractiva y sabrosa para el consumidor (Beltrdn Ramirez, C. A. 2014).



IV. MATERIALESY METODOS

4.1 Descripcion y localizacion y del &rea de investigacion

El trabajo de investigacion se realizé en las instalaciones de la Universidad Nacional de

Agricultura (Figura 1), ubicada a 6 km de la ciudad de Catacamas, departamento de Olancho,

Honduras, carretera que conduce al municipio de Dulce Nombre de Culmi.

Laboratorio de Procesamiento/Acuicola

- Planta purificadora ™™
de agua UNAG

§ 1

'iloorr;}tonds‘ws -
dl

Universidad Nacional -
dejAgricultura

4
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Figura 1. Ubicacion del area de investig

4.2  Materia Prima

Camaron

El camaron utilizado para la elaboracion de las distintas formulaciones de

chorizo fue comprado en diferentes supermercados ubicados en la ciudad de

Catacamas Olancho



4.3

Aditivos

Tabla 2. Aditivos usados en la investigacion

Aditivos

Descripcion

Fosfato

La principal funcién de los fosfatos es
el incremento de retencion de
humedad de las proteinas.

Hielo

El hielo se usa para reducir e inhibir
los cambios fisicos, bioquimicos y
microbiologico que afecte la calidad
del embutido.

Sal

La sal activa las proteinas para
incrementar su capacidad de liga y
retencion de agua mejorando la
textura.

Maicena

Se utiliza para darle consistencia al
producto

Ajo en polvo

Se emplea con el fin de generar aroma
y sabor a los embutidos.

Cebolla en polvo

Se usa para potenciar los aromas y
sabores.

Chile en polvo

Se utiliza como especia para afadir
acritud, color y sabor.

Pimienta negra

Se utiliza con el fin de potenciar el
sabor, por su actividad antioxidante y
antimicrobiana

Aceite vegetal

Se utilizan como ingrediente o
componente de los embutidos

Fundas sintéticas para embutir

Permite conservar la forma del
embutido en perfectas condiciones
con la temperatura mas adecuada.
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Materiales y equipo

Tabla 3.

Materiales y equipos usados en la investigacion

Materiales y equipos

Descripcion

Cuchillos

Preferiblemente de acero inoxidable

Tabla para picar

Capacidad mediana para picar

alimentos

Molino para carne

Capacidad de hasta 6kg con embudo

[IPS4)

serie “c” marca Gashe.

Embutidora manual

Acero inoxidable capacidad de 3 Ibs.

Pailas plasticas

Capacidad de 15 Its

Mesas de acero inoxidable

Dimensiones de 2x2 metros

Congelador

Modelo GRCGF150 de 5 pie.

Bolsas de polietileno

Disefiadas para el almacenamiento

Ollas de acero inoxidable

35x35cm, capacidad de 33 Its.

Balanza digital

CAS Modelo ED-H

Estufa de gas

Capacidad de 4 quemadores modelo
EM7641BAIBO

Cucharones de metal

Preferiblemente de acero inoxidable

12



4.5

Metodologia

Para el cumplimiento de los objetivos se contemplaron tres fases experimentales descritas a

continuacion:

45.1

Fase |

Disefiar distintas formulaciones con variaciones

en los ingredientes

l

Fase Il

Elaboracién de las distintas formulaciones.

Fase 1. Disefiar distintas formulaciones con variaciones en los ingredientes

Tabla 4.

l

Fase 111

Realizacion del analisis sensorial y
analisis estadistico de los datos obtenidos.

Figura 2. Fases de la investigacion.

Formulacion base para la elaboracion de embutido a base de camaron.

Ingredientes y aditivos

Cantidad (%)

Camaron 75
Sal 2
Fosfato 0.5
Aceite vegetal 8
Hielo )
Fécula de maiz 8
Pimienta en polvo 0.2
Ajo en polvo 0.4
Cebolla en polvo 0.4
Chile dulce en polvo 0.3
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Tabla 5. Ingredientes variables en relacion al 96.7% para la elaboracion del

embutido a base de carne de camarén.

Ingredientes Variables Valor minimo (%) | Valor maximo (%o)
Camaron 75 80
Fosfato 0.2 0.5
Hielo 2 5
Aceite vegetal 5 10
Fécula de maiz 5 8
Tabla 6. Ingredientes fijos 3.3% para la elaboracion del embutido a base de

carne de camaron.

Ingredientes Fijos Cantidad (%)
Sal 2
Pimienta en polvo 0.2
Ajo en polvo 0.4
Cebolla en polvo 0.4
Colorante 0.3

14



Tabla 7. Formulaciones de chorizo a base de carne de camaroén blanco.
Pimienta | Ajoen Cebolla | Colorante
Tratamiento | Camarén | Fosfato | Aceite Vegetal | Hielo | Fécula de Maiz | Sal | enpolvo | polvo en polvo
A 0.78 0.002 0.07 0.04 0.08 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
B 0.79 0.002 0.08 0.03 0.07 002 | 0.002 0.004 0.004 0.003
C 0.80 0.002 0.07 0.05 0.05 002 [ 0.002 0.004 0.004 0.003
D 0.77 0.005 0.10 0.05 0.05 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
E 0.78 0.002 0.09 0.04 0.06 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
F 0.77 0.002 0.10 0.02 0.08 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
G 0.78 0.004 0.07 0.05 0.06 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
H 0.80 0.003 0.07 0.02 0.08 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
| 078 0.004 0.07 0.05 0.06 002 | 0.002 0.004 0.004 0.003
J 0.80 0.005 0.07 0.04 0.06 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
K 077 0.005 0.08 0.03 0.08 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
L 0.77 0.002 0.08 0.05 0.07 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
M 0.77 0.005 0.07 0.05 0.08 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
N 0.79 0.005 0.10 0.02 0.05 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
0 0.78 0.002 0.10 0.04 0.05 0.02 [ 0.002 0.004 0.004 0.003
p 0.77 0.004 0.10 0.03 0.07 0.02 | 0.002 0.004 0.004 0.003
Q 0.80 0.004 0.08 0.03 0.05 0.02 0.002 0.004 0.004 0.003
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45.2 Fase 2. Proceso de elaboracion de las distintas formulaciones.

Compra de Materia Prima

J

Descongelar el camaron

(=

Pesado de los ingredientes

(=

Molienda del camaron

(=

Mezclado

(=

Embutido

(=

Empaquetado y Almacenado

J

Freido

Figura 3. Flujograma para la elaboracion de chorizo a base de camaron.

Agregar los aditivos
en orden
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Compra de materia prima:
El camardn utilizado en la investigacion fue adquirido en la tienda Frutas Del Mar

ubicada en la ciudad de Catacamas, Olancho.

Descongelar el camaron

Descongelamiento del camarén
Se dejaron escurrir los camarones para eliminar el exceso de agua.

Los camarones se lavaron con agua potable limpia.

Pesado de los ingredientes

Cada uno de los ingredientes se pesd en sus cantidades respectivas segun la

formulacién. De igual manera se peso el camardn segun la formulacion

Molienda del camaron

La molienda del camaron se hizo en el molino eléctrico, para posteriormente pasar al

mezclado en el procesador de alimentos

Mezclado

Posterior al molido, la carne se transfirio al cutter o procesador, se agregaron los
condimentos y aditivos en orden, siendo de la siguiente manera: Sales y fosfatos,
hielo y aceite, maicena y condimentos. El tiempo de mezclado fue de 10-15 segundos
hasta obtener una masa homogénea y uniforme; con textura similar a los chorizos

comerciales.

Embutido
Una vez obtenida la masa posterior al mezclado, esta se traslado a la embutidora;

donde se embutid con tripa sintética y de esta manera se le dio el tamafio deseado.

Empaque
Los embutidos se empacaron en bolsas de polietileno.

17



> Freido

e La parte de la fritura de los chorizos se realizé cuando estos mismos estaban adn

un poco congelados, esto para que al momento de freirlos estos no se expandieran

perdiendo de esta manera su forma.

453 Fase 3. Realizacién del analisis sensorial

El andlisis sensorial del chorizo de camar6n se realizé con una cantidad de 30 jueces semi-

entrenados, donde las variables evaluadas fueron: Aroma, sabor, textura y aceptabilidad

general. Se utilizo la escala Heddnica o de satisfaccion de 7 puntos, que va desde me gusta

muchisimo hasta me disgusta muchisimo, la escala es impar, es decir con un punto intermedio

de ni me gusta, ni me disgusta. Los panelistas marcaron la respuesta que mejor reflejo su

opinidn sobre el producto, de acuerdo a la siguiente numeracion.

Puntaje

Significativo

1

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta moderadamente

~N|j]ojloajlh~jwlN

Me gusta mucho

18



4.6

46.1

4.6.2

4.6.3

4.6.4

Variables evaluadas

Aroma

Segn Manfugas, J. (2020), el olor es una sustancia volatil percibida por el sentido
del olfato y por la accién de inhalar. En muchas ocasiones, este término tiene una
connotacion desagradable, ya que los que generalmente se consideran agradables
reciben el nombre de aromas. El aroma es una propiedad organoléptica que viene
dada por diferentes sustancias volatiles presentes en los alimentos, bien de manera

natural u originadas durante su procesado.

Sabor

De igual manera Manfugas, J. (2020), describe al sabor como la sensacion que ciertos
compuestos producen en la superficie de la lengua, el paladar y los receptores
trigeminales, si bien una persona puede percibir cientos de sabores distintos. Cuando
se habla de sabor, en realidad se refiere a una respuesta compuesta por muchas

sensaciones y cuyo resultado es aceptar o rechazar el producto.

Textura

Velasco & Garcia (2014), define la textura de un alimento como aquel conjunto de
caracteristicas que este posee, que podemos lograr percibir a través de la masticacion,
el tacto, la vista y el oido. De igual manera la textura de los alimentos se define como
las propiedades de un alimento que se detectan al entrar en contacto en nuestra boca

y cuando logramos percibirlo con las manos.

Aceptabilidad general

De acuerdo con Ahued, M. (2014), describe la aceptabilidad general como una
medicion que intenta cuantificar la preferencia de los sujetos por un producto,
midiendo cuanto les gusta o les disgusta, es decir, el grado de satisfaccion. En pruebas

sensoriales la aceptabilidad general se mide de tal manera en que el consumidor o
19



juez en este caso, diga de manera numérica cuanto acepta el producto que estd
degustando.

4.7  Disefio experimental y analisis estadistico

Para el desarrollo de las distintas formulaciones se utilizo el programa Designe Expert,
haciendo uso del disefio optimo combinado, designando valores minimos y maximos a los 5
ingredientes que se variaron en la formulacion. Para el analisis de los resultados obtenidos
de las evaluaciones sensoriales se realizé un analisis de varianza (ANOVA), en el programa
INFOSTAT. Donde de igual manera se realizaron pruebas de comparaciones multiples con
la prueba de Duncan, correlacionando con gréficos de indice de aceptabilidad para cada

atributo sevaluado, el cual se calcul6 con la siguiente formula:

. . Promedio de cada atributo
Indice de Aceptabilidad = ( ) 00

Valor maximo de escala hedonica
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

En la investigacion realizada se basaba en desarrollar un embutido tipo chorizo como
alternativa de consumo del camardn blanco, brindandole asi valor agregado a esta materia
prima local, en los resultados previstos se determino el nivel de agrado por partes de los
jueces hacia las distintas formulaciones, de igual manera se obtuvieron resultados alentadores
acerca de la aceptabilidad en general de dicho producto, al igual resultados acerca de las
distintas variables evaluadas (sabor, aroma, textura). A continuacion, se presentan las tablas
de resultados para cada atributo evaluado junto a su respectivo grafico de indice de

aceptabilidad y una breve discusion de dichos resultados.

Tabla 8. Comparacion del aroma evaluado en las diferentes formulaciones de

un chorizo de camarén (n=30)

Formulacion Aroma

5.13 + 1.148¢
5.17 +1.378¢
5.33 + 1.068¢
5.60 + 1.00*
5.37 + 1.078¢
5.37 + 1.228¢
5.37 + 1.338C
4.70 + 1.348
5.33 + 1.358¢
5.40 + 1.308¢
5.10 + 1.248¢
5.33 +1.128¢
5.13 + 1.368¢
5.03 + 1.665¢
5.13 + 1.208¢
4.93 + 1.458€
5.17 + 0.958¢

A, B, C Letras diferentes en la misma columna representa diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos (P
>0.05)
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Figura 4. indice de aceptabilidad del aroma en las distintas formulaciones de chorizo a

base de carne de camarén

Tal y como se detallaen la Tabla 7, se observa la caracteristica del aroma, el cual fue evaluado
entre las diferentes formulaciones del chorizo a base de camaron, el cual nos dice que existe
diferencia estadisticamente significativa entre las formulaciones, observando que la
formulacion D (80% de camardn, 0.2% de fosfato, 7% de aceite, 5% de hielo y 5% de fécula
de maiz), fue la que obtuvo mayor aceptacion por parte de los consumidores. De igual manera
en el grafico de aceptabilidad, se muestra de una manera diferente que dicha formulacion fue

la més aceptada a comparacion de las demas.
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Tabla 9. Comparacion del sabor evaluado en las diferentes formulaciones de

un chorizo de camarén (n=30)

Formulacion Sabor
5.23 + 0.967B¢
4.77 +£1.24°
553+ 1.218¢
5.57 + 0.948¢
5.17 + 1.02A8C
5.63 + 1.36"
5.00 + 1.067B¢
4.83+ 0.97BC
5.23 + 1.32ABC
5.33 + 1.02A8C
4.90 + 1.27A8C
5.00 +1.12A8¢
5.43 + 1.02ABC
5.33 + 1.15A8C
5.40 + 1.13ABC
5.13 + 0.97ABC
5.37 + 1.07ABC

A, B, C Letras diferentes en la misma columna representa diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos (P
>0.05)
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Figura 5. indice de aceptabilidad del sabor en las distintas formulaciones de chorizo a

base de carne de camarén
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De igual manera se detalla en la Tabla 8, donde se logra apreciar el sabor como atributo
evaluado entre las diferentes formulaciones del chorizo a base de camardn, se observa que
existe diferencia estadisticamente significativa entre las formulaciones, observando que la
formulacién F (77% de camaron, 0.2% de fosfato, 10% de aceite, 2% de hielo y 8% de fécula
de maiz), fue la que obtuvo mayor aceptacion por parte de los consumidores en el atributo de
aroma, sin dejar de lado la formulacion D, que también obtuvo una aceptabilidad cercana a
la formulacion de mayor aceptacion; de igual manera en el gréafico de aceptabilidad, se
muestra que dicha formulacion fue la mejor a comparacion de las demas, siempre teniendo
en cuenta la formulacion D (80% de camardn, 0.2% de fosfato, 7% de aceite, 5% de hielo y

5% de fécula de maiz), presentd valores cercanos a la formulacion F.

Tabla 10. Comparacion de la textura evaluada en las diferentes formulaciones

de un chorizo de camarén (n=30)

Formulacion Textura
5.10 + 0.96”B¢
4.80 +1.24¢
4.83+1.2178
557 +0.94
4.83+1.02°8
4,77 +1.36"8
470+ 1.0678
457 +0.97¢
4.83 +1.32A8C
5.00 + 1.02A8¢
5.03 + 1.27ABC
4.83+ 1.12BC
5.30+ 1.02°8
4.83+ 1.15BC
4.87 +1.138C
4,77 +0.978C€
4.87 +1.07BC

A B, C Letras diferentes en la misma columna representa diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos (P
>0.05)

OQUOZZIrXe—IOTMmMITO®>»
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Figura 6. Indice de aceptabilidad de la textura en las distintas formulaciones de

chorizo a base de carne de camarén

Tal y como se detalla en la Tabla 9, se observa la textura como atributo evaluado entre las
diferentes formulaciones del chorizo a base de camardn, se observa que existe diferencia
estadisticamente significativa entre las formulaciones, observando que la formulacion D
(80% de camaron, 0.2% de fosfato, 7% de aceite, 5% de hielo y 5% de fécula de maiz), sigue
siendo la formulacion que presenta las mejores calificaciones, y donde fue la que obtuvo
mayor aceptacidn por parte de los consumidores en el atributo de la textura, de igual manera
en el grafico de aceptabilidad, se muestra de una manera diferente que dicha formulacion fue
la mejor a comparacion de las demas. Sin embargo, hay formulaciones que presentan valores

cercanos a la formulacion D.
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Tabla 11.

Comparacion de la aceptabilidad general evaluada en las diferentes

formulaciones de un chorizo de camarén (n=30)

Formulacion

Aceptabilidad General

OUVOZIrX«—IOTMMDO®>»

5.03 + 1.0778
490 + 1.16"8
5.23 + 1.1078
5.53+0.73%
5.20 + 0.96"B
5.37 + 1.25°8
5.10 + 1.037B
497 +1.1978
5.20 + 1.16”B
5.40 + 1.00°8
4,87 +1.1478
5.30 + 1.06"B
5.43 + 0.9478
4.97 + 1.25°8
5.33 + 1.037B
4.83+1.028
497 +1.0778

A, B, C Letras diferentes en la misma columna representa diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos (P

>0.05)
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base de carne de camarén

indice de aceptabilidad general de las distintas formulaciones de chorizo a
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Tal y como se detalla en la Tabla 10, donde se observa la aceptabilidad general como atributo
evaluado entre las diferentes formulaciones del chorizo a base de camardn, se observa que
existe diferencia estadisticamente significativa entre las formulaciones, observando que la
formulacién D (80% de camaron, 0.2% de fosfato, 7% de aceite, 5% de hielo y 5% de fécula
de maiz), fue la que obtuvo mayor aceptacion por parte de los consumidores en el atributo de
la aceptabilidad, asi mismo, también se observa que las formulaciones F, J, L, M, muestran
valoraciones cercanas a la valoracion de la formulacion mayor aceptada, de igual manera en
el grafico de aceptabilidad, se muestra de una manera diferente que dicha formulacién fue la
mejor a comparacion de las demas, sin dejar atras las formulaciones que presentan valores

cercanos.

De acuerdo con Cedillo, C et al., (2018) cuya investigacion trataba sobre la evaluacion
sensorial de una formula desarrollada a base de carne de pollo y camarédn para un embutido
carnico tipo salchicha, la cual tenia por objetivo obtener una formula desarrollada mediante
la mezcla de carne de pollo y camaron para elaborar un embutido carnico tipo salchicha. Las
variables evaluadas fueron olor, color, sabor y textura. Dicho autor menciona obtener
resultados alentadores acerca la evaluacion sensorial de dichos embutidos, para é€l, los
tratamientos 1 (21% carne de pollo y 49% carne de camaron) y el tratamiento 2 (28% carne
de pollo y 42% carne de camardn), obtuvieron una buena aceptacion por parte de los jueces
no entrenados. Comparando ambas investigaciones, Cedillo, C et al., (2018) como mi
investigacion, ambas obtuvieron formulaciones que fueron mayormente aceptadas por los
jueces, para Cedillo, C las mejores fueron el tratamiento 1 y 2, mientras que en mi caso fue
la formulacion D. Por lo tanto, podemos afirmar que los embutidos a base de carne de
camaron permiten establecer que este tipo de producto pueda competir en el mercado con

marcas existentes y de buena aceptacién por parte del consumidor.

Por otra parte, Salazar & Abad, (2012). En su trabajo de investigacion acerca de la
determinacion del mejor porcentaje de carne de pescado tilapia ahumada (Oreochromis

niloticus) y camardn (Palaenon serratus) en la elaboracion de chorizo marinero, donde

buscaban el tiempo optimo del ahumado de dicho embutido y por consiguiente buscaban

determinar la aceptacion de los atributos sensoriales que presentaba el embutido. En los
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resultados obtenidos de la investigacion mostraron que el mejor tiempo de ahumado fue de
20 minutos, y donde por parte de las pruebas sensoriales determinaron que la mejor
formulacién que presento los mejores resultados en las variables evaluadas (aroma, sabor,
textura, jugosidad, aceptabilidad) fue la que presentaba porcentajes de camaréon del 65% y
35% de tilapia, y de igual manera afirman que el producto terminado cumple con todos los
requerimientos establecidos, lo que garantiza que es un producto apto para el consumo

humano.
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VI. CONCLUSIONES

La concepcién y ejecucion de las diversas formulaciones se simplificaron mediante la
utilizacion del programa Design Expert. La asignacion de valores minimos y maximos a cada
ingrediente facilitd la creacién de las formulaciones para el embutido tipo chorizo a base de
carne de camarén blanco. Como resultado, se generaron 17 formulaciones distintas como

punto de partida para la elaboracion del embutido tipo chorizo.

Las diversas evaluaciones sensoriales realizadas para cada formulacion revelaron que
aproximadamente cuatro variantes obtuvieron puntuaciones equiparables a la mejor
formulacién. Este resultado sugiere que el chorizo elaborado a partir de camarén blanco
posee un nivel de aceptabilidad considerable entre los potenciales consumidores. Este

hallazgo respalda la viabilidad de producir y comercializar este tipo de alimento.

Segun los resultados derivados de las evaluaciones sensoriales, se identifico que la
formulacién D destacé en la mayoria de los atributos evaluados, como sabor, olor, textura y
aceptabilidad general. Esta formulacion, compuesta por un 80% de camaron, 0.2% de fosfato,
7% de aceite, 5% de hielo y 5% de fécula de maiz, emergié como la méas sobresaliente. No
obstante, es relevante sefialar que las formulaciones J (80% de camarén, 0.5% de fosfato, 7%
de aceite vegetal, 4% de hielo y 6% de maicena) y M (77% de camaron, 0.5% de fosfato, 7%
de aceite vegetal, 5% de hielo y 8% de maicena), también dieron resultados prometedores,
posicionandose justo después de la formulacién D. Estos hallazgos sugieren que el embutido

a base de carne de camardn es altamente aceptado por los evaluadores.



VII. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar estudios de vida Gtil al embutido a base de carne de camarén, para
determinar cuanto tiempo mantiene con sus cualidades fisico-quimicas, microbioldgicas y de

calidad.

De igual manera, se recomienda realizar anélisis fisico-quimicos, para que sirva de ayuda

caracterizar este alimento desde el punto de vista nutricional y toxicologico,

Para las futuras evaluaciones sensoriales del estudio de la vida Util, y analisis fisico-quimicos,
se recomienda realizar dicha evaluacion con una mayor cantidad de jueces para obtener

resultados mas confiables.

Para la elaboracion de distintas formulaciones de cualquier producto que se pretenda
elaborar, se recomienda usar el disefio optimo combinado, haciendo uso del programa Design

Expert, debido a la facilidad que presenta para la realizacion de formulaciones.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de Evaluacion Sensorial
Universidad Nacional de Agricultura
Facultad de Ciencias Tecnoldgicas

Fecha /] Edad Sexo: F[] M []

Indicaciones:
Por favor enjuague su boca antes de probar cada una de las muestras que se le presentan,
indique su nivel de agrado marcando con una X en la casilla en blanco para medir el nivel de
aceptacion acorde al sabor que usted considere de su agrado.

Puntaje Significativo
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta moderadamente
3 Me disgusta poco
4 No me gusta ni me disgusta
5 Me gusta poco
6 Me gusta moderadamente
7 Me gusta mucho
Muestra
Atributo 1 2 3 4 5 6 7
Aroma
Sabor
Textura
Aceptacion general

Antes de analizar la siguiente muestra, por favor, limpie su paladar con agua para borrar el
sabor de la muestra anterior.



Muestra

Atributo 1 2 3 4 5 6

Aroma

Sabor

Textura

Aceptacion general

Anexo 2. Molienda del camaron

Anexo 3. Mezclado de los ingredientes
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Anexo 4.

Anexo 5.

Embutido

Freido de los chorizos
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Anexo 6. Evaluacién sensorial
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