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El mejor tratamiento se determiné en funcién de la calidad de la grasa (acidos grasos
monoinsaturados, polinsaturados y saturados), andlisis fisico-quimicos, analisis microbiolégicos y
analisis sensoriales siendo T6 (1.03%) con menor contenido de &cidos grasos saturados y no
contiene grasas trans. En los analisis fisico-quimicos se obtuvo un pH de 6,1; contenido de grasa
total 2,49%, contenido de proteina 17,71% clasificandolo como producto tipo 1 conforme a la
NTE INEN 1338. Los analisis microbioldgicos realizados al mejor tratamiento estan dentro de los
rangos que establece la NTE INEN 1338 para came y productos camicos. Con la incorporacion
de pulpa de aguacate en la salchicha tipo Frankfurt se obtuvo como resultado que a mayor
contenido de este ingrediente, la presencia de acidos grasos saturados es menor en el producto

final.
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Elaboracion de salchicha tipo Frankfurt mediante la sustitucion de grasa animal por pulpa de aguacate
Persea americana Mil de las variedades Hass y Fuerte.

Autora:
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1. Resumen

El Ecuador tiene una gran variedad de productos
agropecuarios de alto valor nutritivo, de produccion
comercial y autoconsumo para obtener productos
procesados de buena calidad.

La presente investigacion se realizd en las
Unidades Eduproductivas de Carnicos de la carrera
de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Técnica del Norte. En el desarrollo de la
investigacion se planted elaborar un producto
carnico sustituyendo la grasa animal por pulpa de
aguacate (Persea americana Mill) de las variedades
Hass y Fuerte, se evalué la incidencia del tipo de
carne, variedad de aguacate y porcentaje de pulpa
de aguacate. Para definir la mejor férmula, se
realizaron ensayos preliminares de elaboracion del
producto con la pulpa de aguacate en diferentes
porcentajes a fin de encontrar la composicion

definitiva.

La metodologia en el desarrollo de la investigacion,
se basé en pruebas preliminares y luego se aplicé
el disefio completamente al azar con arreglo
factorial A x B x C + 1. El mejor tratamiento se
obtuvo en base a los andlisis de calidad de grasa
(menor contenido de 4&cidos grasos saturados),
andlisis fisico-quimicos, analisis microbiolégicos y
evaluacién sensorial del producto final. La
incorporacion de pulpa de aguacate en la salchicha
tipo Frankfurt resultdé que a mayor contenido de
este ingrediente 100%, la presencia de &cidos
grasos saturados es menor 1,03% en el producto

final, correspondiente al tratamiento T6.

2.

Coautor:

Ing. Angel Satama

Palabras clave

Emulsién, grasas trans, nutricion, conservacion,

tripa artificial

Frankfurter sausage processing by replacing
animal fat by avocado pulp Persea americana

Mill of Hass and Fuerte varieties.

Abstract

Ecuador has a variety of agricultural products of
high nutritional value, commercial production and
consumption for processed products of good

quality.

This research was conducted in the Eduproductivas
Meat career Units Agroindustrial Engineering at
the Technical University of the North. In the course
of the investigation it was proposed to draft a meat
product replacing animal fat avocado pulp (Persea
americana Mill) of the Hass and Fuerte varieties,
the incidence of the type of meat was evaluated
variety of avocado and percentage of avocado pulp
. To define the best formula, preliminary tests of
product development with avocado pulp in
different percentages in order to find the final

composition is made.

The methodology in the development of research,
quality analysis of fat (lower was based on

preliminary tests and then design was applied



3.

completely randomized factorial arrangement A x
B x C + 1. The best treatment was obtained based
content of saturated fatty acids), physical-chemical
analysis, microbiological analysis and sensory
evaluation of the final product. The avocado pulp
incorporating in Frankfurt sausage type was that
the higher the content of this ingredient 100%, the
presence of saturated fatty acids is less 1.03% in

the final product, corresponding to T6.

Keywords:

Emulsion, trans fats, nutrition, conservation,

artificial gut

Introduccion

A nivel local existe la produccion de aguacate Hass
y Fuerte, se propuso innovar la salchicha tipo
Frankfurt,
reemplazando a la grasa animal. El aguacate

agregando  pulpa de aguacate
constituye un gran aporte calérico favoreciendo la
produccion de colesterol bueno (HDL), ademas
posee un alto contenido de 4cidos grasos
esenciales, necesarios para evitar enfermedades

cardiovasculares.

En la industria de alimentos y de manera particular
en la produccion de embutidos, se utiliza
cantidades relativamente altas de 4&cidos grasos
saturados, que inciden en el incremento del
contenido de grasa saturada en la elaboracion de

productos cérnicos.

Con la implementacion de esta nueva innovacion
para la salchicha tipo Frankfurt, se obtuvo un
producto final con excelente perfil de &cidos grasos

insaturados.

4. Materiales y Métodos

4.1 Localizacién

Tabla 1.Caracterizacion del area de estudio.

Caracteristicas generales y datos
meteorolégicos

Canton Ibarra

Provincia Imbabura
Parroquia El Sagrario
Altitud 2.226,26 m.s.n.m
Latitud 00°19° 47’ N
Longitud 78°07° 56 O
;lér:]i(;?g relativa 7906
Precipitacion media anual 52,5 mm
Temperatura media 17,7°C

Presion media 781,6 hPa
Fuente:  INAMI.-  Estacion  meteoroldgica

Yuyucocha. Universidad Técnica del Norte

4.2 Materiales

Tabla 2. Materiales.

Materias primas  Insumos Materiales Equipos ~ Maquinaria
Carne de res Condimento  Cuchillos  Termémetro Molino
Recipiente de Bl
. anza
Carne de cerdo  Polifosfato acero digital Cutter
inoxidable igita
Grasa animal de . Bandejas de .
cerdo Hielo plastico Embutidora
Pulpa de
P Sal curante Refrigeradora
aguacate
Fécula
Tripa artificial




4.3  Diagrama de proceso

CARNE DE RES

RECEPCION
Temperatura 4 °C

Matriz con perforaciones de 2 mm didmetro

Pulpa de aguacate, fécula, sal curante,
hielo, polifosfato y condimento
min

CUTERADO

EMBUTIDO

A
Tamafio 10 a 12 cm TORSIONADO

A 4

ATADO
. v
70-75 °C por 15 min ESCALDADO
v
Aguaa 22 °C ENFRIADO

EMPACADO

y
4°C ALMACENADO

SALCHICHA

5. Resultados

5.1 Determinacién de porcentajes de pulpa
de aguacate en la elaboracion de

salchicha tipo Frankfurt.

Los porcentajes de reemplazo de pulpa de aguacate
utilizados en la elaboracién de la salchicha tipo
Frankfurt en la formula fue de 50, 75 y 100%.

Para definir la mejor formula, se realizaron ensayos
preliminares de elaboracion del producto con la
pulpa de aguacate en diferentes porcentajes a fin

encontrar la composicion definitiva.

52 Analisis de la calidad de grasa del

producto final.

Tabla 3. Datos de la calidad de grasa de los 13
tratamientos.

Acidos Acidos Acidos
Grasa Grasa
. Grasos Grasos Grasos
Tratamientos Total Saturados Monoinsatu Polinsatura Trans
(%) (%)

(%) rados (%)  dos (%)

T1 7,58 32 31 1,28 0
T2 7,48 3,65 2,95 0,88 0
T3 3,99 122 2,18 0,59 0
T4 11,65 6,21 4,13 131 0
T5 4,22 1,47 2,32 043 0
T6 2,83 1,03 1,64 0,16 0
T7 15,7 6,47 6,52 2,71 0
T8 10,29 431 4,57 141 0
T9 7,76 331 3,64 0,81 0
T10 14,21 73 4,48 2,43 0
Ti1 10,67 5,69 34 158 0
T12 9,72 4,6 3,89 123 0
T13 17,07 8,71 539 2,97 0

Realizados los andlisis de calidad de grasa a los 13
tratamientos, se obtuvo como resultado que T6
(Carne de res + variedad Hass +100% pulpa de
aguacate), T5 (Carne de res + variedad Hass + 75%
pulpa de aguacate) y T3 (Carne de res + variedad
Fuerte +100% pulpa de aguacate) son los 3 mejores
tratamientos por su menor contenido de &cidos

grasos saturados.

53 Evaluacién de las caracteristicas
microbioldgicas y fisico-quimicos de los 3
mejores tratamientos.

5.3.1 Analisis microbioldgico de los 3 mejores

tratamientos

Tabla 4. Analisis microbioldgicos.

Microbiol6gicos T6 T5 T3
Aerobios meséfilos UFC/g 2,1x10% 1,240 2,7x10°
Escherichia Coli UFC/g 0 0 0
Salmonella pres/ausencia 0 0 0

Staphylococcus aureus UFC/g 0 0 0




Realizados los analisis microbioldgicos de aerobios
mesofilos UFC/g, a los tres mejores tratamientos se
obtuvo como resultado que el producto final esta
dentro de los rangos establecidos en la norma NTE
INEN 1338 mientras que hubo ausencia de

Salmonella y Staphylococcus aureus.

5.3.2 Anadlisis fisico-quimicos de los tres

mejores tratamientos

Grasa Total (%)
6 - 5,15%
5 4
4 -
3 L7249% 2927 2,5%
2 4
1 4
0 T T
T6 T5 T3  Testigo

Grafico. 1 Contenido de grasa total (%)

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de
aguacate, se observo la reduccion del 2,8% de grasa
total en la salchicha tipo Frankfurt T6 el mejor
tratamiento en relacién al tratamiento testigo
5,15%.
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Grafico. 2. pH del producto final

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de
aguacate, el pH esta entre 6,08 — 6,2 en la salchicha
tipo Frankfurt en relacion al tratamiento testigo
6,05. Es decir, la pulpa de aguacate no influye en el

pH en la elaboracién de salchichas tipo Frankfurt.

Proteina (%o)

178 717,71 17,74
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17,6
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Gréfico. 3. Contenido de proteina (%)

La incorporacion de pulpa de aguacate en la
elaboracién de salchichas disminuy6 el 0,10% en el
mejor tratamiento con respecto al tratamiento
testigo (17,74%). Esto se debe a que el aguacate
contiene pequefia cantidad de proteina.

5.4 Evaluacion de las caracteristicas
sensoriales.
5.4.1 Andlisis sensorial de los 3 mejores

tratamientos.

Tabla 5. Andlisis sensorial de los 3 mejores
tratamientos

Tratamientos Color Olor Sabor Textura

T6 2,6 2,79 2,45 1,12
T5 1,31 1,62 2,02 1,45
T3 2,1 1,69 1,52 1,06

Al realizar el andlisis sensorial de los 3 mejores

tratamientos se obtuvo como resultado que el



tratamiento 6 (Carne de res + variedad Hass +100%
pulpa de aguacate) fue el que mayor aceptabilidad
presento por parte de los panelistas por su color,
olor, sabor. Mientras g la textura fue suave no fue

aceptable.

6. Discusion

Determinacién de porcentajes de pulpa de
aguacate en la elaboracion de salchicha tipo
Frankfurt.

Una vez realizado los ensayos preliminares
mediante formulaciones; se obtuvo como resultado
que los porcentajes de sustitucion fueron de 50%,
75% y 100%, de acuerdo con los requisitos que

establece la NTE INEN 1338.

e Analisis de la calidad de grasa del producto
final.

La incorporacién de pulpa de aguacate en la
salchicha tipo Frankfurt resulté a mayor contenido
de este ingrediente, los acidos grasos saturados es
menor en el producto final, conforme se incrementd
el porcentaje de pulpa de aguacate el contenido de
acidos grasos saturados disminuye. Sin embargo, la
investigacion de Yildiz & Serdaroglu, (2012).
Reportan resultados similares a los presentados en
este estudio respecto al perfil lipidico de salchichas,
los autores indican una disminucién del contenido
de AGS en la salchicha elaborada utilizado un 90
% de aceite de avellana en sustitucion de la grasa
dorsal de cerdo. Adicionalmente muestran un
aumento del contenido de AGMI en relacion a su

tratamiento

e Evaluacion de las caracteristicas
microbioldgicas y fisico-quimicos de los 3

mejores tratamientos

Andlisis microbiologicos

Segin el analisis microbiolégico de aerobios
meséfilos UFC/g, que se realizd a los tres mejores
tratamientos se obtuvo como resultado que el
producto final estd dentro de los rangos
establecidos en la norma NTE INEN 1338:12, lo
que indica que se aplico las buenas practicas de
manufactura en el proceso de elaboracion de la

salchicha tipo Frankfurt.

Andlisis fisico-quimicos

Grasa Total

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de
aguacate, se observo la reduccion del 2,8% de grasa
total en la salchicha tipo Frankfurt T6 el mejor
tratamiento en relacién al tratamiento testigo
5.15%, es altamente significativa, sin embargo en
la investigacion de Yildiz-Turp & Meltem (2012)
menciona que al sustituir la grasa dorsal de cerdo
Unicamente con aceite de avellana, se alcanz6 una
reduccion entre 0.05 - 0.13 % en el contenido de
grasa total de los ensayos experimentales
contrastando con el contenido del tratamiento
testigo, al tener este porcentaje bajo en grasa total
los autores declaran que no existieron diferencias
significativas en el contenido de grasa total al

utilizar aceite de avellana.

pH

Al sustituir la grasa animal de cerdo por pulpa de
aguacate, el pH esta entre 6,08 — 6,2 en la salchicha
tipo Frankfurt en relacion al tratamiento testigo
6,05 es altamente significativa, sin embargo, en la
investigacion Montafiez & Perez(2011) menciona
que los valores de pH obtenidos oscilan entre 6,6 —
6,8 lo cual asegura la capacidad de fijacion del

agua en el producto en salchichas Frankfurt.



Proteina

La incorporacion de pulpa de aguacate en la
elaboracion de salchichas disminuyé el 0,10% en
el mejor tratamiento con respecto al tratamiento
testigo (17,74%) el cual estadisticamente no es
significativo, mientras que en la investigacion de
Yildiz-Turp & Meltem, (2012) menciona que al
remplazar la grasa dorsal de cerdo por aceite de
avellana en un 60 — 90 % en la elaboracion de
salchichas, existio una variacion en el contenido de
proteina de los tratamientos evaluados, sin embargo
no representd una diferencia estadisticamente

significativa.

e Evaluacion de las caracteristicas sensoriales.
Color

La adicion de pulpa de aguacate en las salchichas
tipo Frankfurt no alterd el color caracteristico de las
salchichas, sin embargo, en la investigacién de
Chugé Vizcaino(2011), los valores obtenidos del
color en el pastel mexicano tienen diferencia
significativa de acuerdo a la prueba de Friedman,
esto se debe a que va cambiando el color palo rosa
muy apetecido por los degustadores a un blanco

cremoso, menos apetecido.

Olor

La adicion de pulpa de aguacate en las salchichas
tipo Frankfurt no altero el olor caracteristico de las
salchichas, mientras que en la investigacion de
Chuga Vizcaino(2011), hace referencia los valores
obtenidos de la variable organoléptica olor,
presentaron diferencias altamente significativas de
acuerdo a la prueba de Friedman, debiéndose
principalmente a la presencia de palmito el cual

desprende un olor que no lo hace muy apetecible.

Sabor

La incorporacién de pulpa de aguacate en
porcentajes de 75 y 100 % en las salchichas tipo
Frankfurt no influy6 el sabor del producto, mientras
que en la investigacion de Chuga Vizcaino(2011),
menciona que los valores obtenidos de la
calificacion de sabor del pastel mexicano no
evidenciaron diferencia significativa de acuerdo a
la prueba de Friedman, es decir que la presencia del

palmito no afecta el sabor del embutido.

Textura

La incorporaciébn  de pulpa de aguacate en
porcentajes del 75 y 100 % en las salchichas tipo
Frankfurt influyo en la textura de las salchichas sin
embargo en la investigacién de Rey Rodriguez &
Gualdron (2011), menciona que los resultados de
grasas y de textura se puede observar que a medida
que el porcentaje de aceite aumenta en el producto
disminuye la dureza, esta es una relacion real ya
que si aumenta el aceite, disminuye la cantidad de
carne en el producto asi como la fibra muscular y
por consiguiente la dureza y la emulsién tiende a

Ser mas suave.

La menor cantidad de grasa animal de cerdo no
mejoré las caracteristicas de textura de las

salchichas con pulpa de aguacate.

7. Conclusiones

1. Los mejores porcentajes de sustitucion de grasa
animal por pulpa de aguacate fueron 100% y
75% que corresponden a los tratamientos T6,
T3 y T5, decision tomada en base al menor
contenido de acidos grasos saturados 1.03, 1.22

y 1.47% en el producto final.



. El perfil lipidico del aguacate muestra que, el
contenido de acidos grasos insaturados en la
pulpa, son mayores en relacion a la grasa
animal, mientras que los &cidos grasos

saturados se encuentran en menor proporcion.

. Con la incorporacion de pulpa de aguacate en la
salchicha tipo Frankfurt se obtuvo como
resultado que a mayor contenido de este
ingrediente 100%, la presencia de acidos grasos
saturados es menor 1,03% en el producto final,

correspondiente al tratamiento T6.

. Los andlisis realizados a la salchicha tipo
Frankfurt determinaron los tres mejores
tratamientos en funcion de la calidad de la grasa
(acidos grasos monoinsaturados, polinsaturados
y saturados). Los mejores tratamientos son T6,
T3 y T5 (1.03, 1.22 y 1.47%) con menores
contenidos de &cidos grasos saturados y no
contienen grasas trans en el producto final

segun el reporte de anélisis de laboratorio.

. Los resultados de los analisis microbioldgicos
realizados a los tres mejores tratamientos
reportaron Aerobios mesdfilos 2,1x10? (T6),
1,2x10? (T5) y 2,7x10% (T3) UFC/g, los mismos
se encuentran por debajo del limite permisible
de laNTE INEN 1338:12, 5,0x10° UFC/g.

. En los andlisis fisicos quimicos se comprobd
gue con la adicion de pulpa de aguacate el pH
se mantuvo dentro del rango permitido 6,1 por
la NTE INEN 1338, contenido de grasa total
2,49% en salchichas tipo Frankfurt. En cuanto
el contenido de proteina alcanzé un valor de
17,71% esto se debe a que la pulpa de aguacate

presenta pequefias cantidades de proteina; por

tanto, se considera como salchichas Frankfurt

tipo | por su contenido de proteina.

. El tratamiento T6 obtuvo las mejores

caracteristicas sensoriales de color, olor y sabor
similares a las salchichas comerciales, mientras
que la textura fue suave no tuvo mucha
aceptabilidad en el producto final por parte del

panel degustador.

. Se realiz6 el andlisis de costos del mejor

tratamiento T6, en el cual se determin6 que las
salchichas Frankfurt tipo I de 500 g tienen un
costo de $ 4.82, el mismo tiene una ventaja
competitiva en relacion a productos similares
que existen en el mercado (salchicha Frankfurt
tipo 11 los 500 g $ 3,80).

. Se determiné que el tipo de carne, el porcentaje

de pulpa y la variedad de aguacate inciden en el
valor nutricional y conservacién de la salchicha
tipo Frankfurt por lo tanto se acepta la hipotesis

alternativa (Hi).

Recomendaciones

Las salchichas elaboradas con pulpa de
aguacate no presentaron cambios visibles a los
16 dias con almacenamiento a 4 ° C, sin
embargo, se recomienda realizar un estudio de
estabilidad y vida atil con la finalidad de

determinar su tiempo de conservacion.

. Se debe realizar el anélisis de grasas trans a los

productos carnicos que hayan recibido un
tratamiento térmico extremo o alcanzado su
punto de ebullicibn en el proceso de

elaboracion.



3. Continuar con la investigacion utilizando
ligadores y extensores de carne en salchichas a

fin de optimizar la textura.

4. Realizar investigaciones en salchichas tipo
Frankfurt, incorporando pulpa de aguacate con

diferentes estados de madurez.

9. Bibliografia.

Acosta Moreno, M. C. (2011). Evaluacion vy
escaldamiento del proceso de estraccion
de aceite de aguacate utilizando
tratamiento  enzimatico.  Universidad
Nacional de Colombia , Departamento de
Ingenieria Quimica y Ambiental, Bogota.

Alvarado, C. (15 de 10 de 2014). Emulsiones:
Ingredientes usados en el manejo del agua.
CarneTec.

Anderson, H., Cabrera, S., Lozano, R., &
Génzalez, L. (2009). Efecto del consumo
de aguacate (Persea Americana Mill)
sobre el perfil lipidico en adultos con
dislipidemia. Anales Venezolanos de
Nutricion, Vol. 22, 84-89.

Ballesteros-Vasquez, M. N., Valenzuela-Calvillo,
L. S., Artalejo-Ochoa, E., & Robles-
Sardin, A. E. (2012). Acidos grasos trans:
un analisis del efecto de su consumo en la
salud humana, regulacién del contenido en
alimentos y alternativas para disminuirlos.
Scielo, 54-64.

Banda Padilla, D. M. (2010). El Efecto de la
sustitucion de grasa animal (cerdo) por
grasa vegetal (Danfat FRI-1333) en la
formulacién de salchichas Frankfurt.
Ambato.

Banda, D. (2010). El Efecto de la sustitucion de
grasa animal (cerdo) por grasa vegetal
(Danfat FRI — 1333) en la formulacién y
elaboracion de salchichas Frankfurt.
Ambato.

Baraona, M., & Sancho, E. (s.f.). Aguacate y
mango fruticultura especial Il. Editorial
Universidad Estatal a Distancia.

BMC. (2013). Consumo de embutidos en la salud.
BMC (BioMed Central de Medicine ).

Chugéd Vizcaino, L. E. (2011). Evaluacién de
embutido cocido tipo pastel maxicano
utilizando palmito (Bactris gasipaes),
como sustituto de la carne de cerdo.
Centro de Investigacion, Transferencia
Tecnologica y Emprendimiento (CITTE),
6.

CORPEL. (2009). Perfil de aguacate.

CORPOICA. (2008). Tecnologia para el cultivo de
aguacate. Colombia.

Doolaege E.H.A., V. E. (Abril de 2012). Effect of
rosemary extract dose on lipid oxidation,
colour  stability  and antioxidant
concentrations, in reduced nitrite liver
patés. Meat Science, 90(4), 925-931 .

Editores de CarneTec. (29 de 10 de 2015). Estudio
cientifico clasifica a la carne procesada
como alimento carcingeno. CarneTec.

Gil, A. (2010). Tratado de Nutricion. Medica
Panamericana.

Gil, A. (2010). Tratado de nutricion: composicion
y calidad nutritiva de los alimentos (Vol.
2). Madrid: Medica panamericana.

Gimferrer, N. (2007). Embutidos crudos curados.
EROSKI CONSUMER.

La obesidad en el Ecuador. (2013). Revista Vistazo
Ecuador.

Marroquin, T. (2011). Elaboracién de salchicha
tipo Frankfurt utilizando carne de pato
(Pekin)y pollo (Broiler) con almidén de
papa (Solanum tuberosum). Ibarra.

Morales Irigoyen, E. E. (Noviembre de 2009).
Efecto de la reduccion de grasa sobre las
propiedades fisicoquimicas y de textura de
paté de higado de cerdo. Nacameh, 3(2),
57-70.

Moreno Vaca, R. A. (2014). Efecto de la
sustitucion parcial de grasa animal (grasa
dorsal de cerdo) por aceite vegetal (aceite
de aguacate) en la ciudad de salchichas
de pollo tipo suiza. Universidad
Tecnologica Equinoccial, Quito.

Navarro, A. A., Ordéfiez Pereda, J. A., Arboix
Arzo, M., Centrich Escarpenter, F., Jurez
Iglesias, M., Palou Oliver, A., . . . Marin
Tapia, M. T. (2007). Relacion con el



riesgo de la posible presencia de N-
nitrosaminas en productos carnicos crudos
adobados cuando se someten a
tratamientos culinarios de asado o fritura.
Revista del Comité Cientifico de la
Agencia Espafiola de Seguridad, 9-10.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 338:12.
(2012). Carne y productos Ccarnicos.
Productos  carnicos  crudos,productos
carnicos curados - madurados Yy
productos carnicos precocidos - cocidos.
Requisitos . Quito.

Nutricion, C. N. (2011).

OMS. (2012). Exceso de sobrepeso por mala
alimentacion.

OMS. (2014). Estudio sobre la necesidad de una
regulacion econémica mas estricta para
revertir la epidemia de obesidad. OMS.

Ospina Meneses, S. M., Restrepo Molina, D. A., &
Lépez Vargas, J. H. (2011). Derivados
carnicos como alimentos funcionales.
Revista La Sallista de Investigacion, 8(2),
163 - 172.

Quilez, J., & Salas-Salvadoa, J. (27 de Febrero de
2013). La ingesta de sal y el consumo de
pan. Una visién amplia de la situacion en
Espafia. Revista Espafiola de Nutricion
Humana y Dietética, 61-72.

Restrepo, A. (2012). Alternativas para la
conservacion de  aguacate  (Persea
americana Mill,. Corporacion
Universitaria LASALLISTA.

Restrepo, A. (2012). Alternativas para la
conservacion  de  aguacate  (Persea
americana Mill,variedad Hass) en la
inhibicion del pardeamiento enzimatico.
Corporacion Universitaria LASALLISTA.

Restrepo, A., Londofio, J.,, Gonzédlez, D.,
Benavides, Y., & Cardona, B. (2012).
Comparacion del aceite de aguacate
variedad Hass cultivado en Colombia,
obtenido por fluidos supercriticos y
métodos convencionales: una perspectiva
desde la calidad. Revista Lasallista de
investigacion, 9(2), 151-161.

Rey Rodriguez, J. F., & Gualdron, L. (2011).
Evaluacion de la sustitucion de grasa
animal por grasa vegetal insaturada en la
elaboracion de un embutido de carne de
bufalo (Bubalus bubalis). Scielo, 43 - 53.

Riobo, P., Breton, |, & Federacién Espafiola de
Sociedades Cientificas de Alimentacion,
N. y. (29 de Abril de 2014). Ingesta de
grasas  trans;situacion en  Espafia.
Nutricién Hospitalaria, 29(4), 704-711.

Rivera Ruiz, 1. (2012). Reducciéon de grasa y
alternativas para su sustitucion en
productos. Nacameh, 6(1), 1-14.

Rivera Ruiz, I. N.,, & Totosaus, A. (2011).
Sustitucion de grasa animal por una
manteca de semilla de calabaza en batidos
carnicos. Scielo, 14.

Rocha de McGuire, A. E. (2011). Fisiologia de la
marinacion;;Que sucede en la carne?
CarneTec, 32-41.

Rocha de McGuire, A., & C., M. (2012). Creando
exitosos productos emulsionados.
CarneTec, 26-31.

Rocha McGuire, A. E. (10 de 02 de 2010).
Formulando masas cérnicas bajas en grasa
para salchichas y mortadelas. CarneTec.

Rocha, A. (2010). La ciencia del curado natural.
CarneTec, 30-31.

Rocha, A. (2012). Creando exitosos productos
emulsionados bajos en grasa. CarneTec,
26-31.

Rueda Lugo, U., Gonzlles Tenorio, R.,, &
Totosaus, A. (Abril-Junio de 2006).
Sustitucion de lardo por grasa vegetal en
salchichas. Ciéncia e tecnologia de
alimentos, Campinas, 26(2), 441-445.

Rueda, U., Gonzales, R., & Totosaus, A. (2006).
Sustitucion de lardo por grasa vegetal en
salchichas: incorporacion de pasta de
aguacate efecto de la inhibicion del
oscurecimiento enzimatico sobre el color.
Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 441-
445,

Sebranek, J. (2014). Principios y equipo para
productos emulsificados. CarneTec.

Serna, 1. (2010). Guia de Nutricién y Alimentacion
Saludable: Los Macronutrientes: Hidratos
de Carbono, Grasas y Proteinas.

Sindelar, J. J. (15 de 07 de 2015). Factores
importantes para estabilidad de la vida de
anaquel. CarneTec.



Sindelar, J. J. (28 de 10 de 2015). Mejores préacticas
de inocuidad alimentaria en el curado
alternativo de la carne. CarneTec.

Tamayo V, A., Cordova G, O. d., & Londofio Z, M.
E. (2008). Tecnologia para el cultivo del
aguacate. Bogota.

Terrasa, A. (2012). Alternativas tecnoldgicas
aplicables al desarrollo y conservacion de
productos carnicos cocidos (Patés)
durante el almacenamiento refrigerado.
Buenos Aires.

Totosaus, A. (2011). Aceites y grasas vegetales
como ingrediente funcional en productos
carnicos. Nacameh, 5, 108-118.

Totosaus, A., & Cuerpo Académico de Bioquimica
de Alimentos, T. d. (2011). Aceites y
grasas  vegetales como ingrediente
funcional en  productos  carnicos.
Nacameh, 5, 108-118.

Vinueza, E. (2011). Estudio de factibilidad para la
exportacion de aceite de aguacate extra
virgen de la empresa UYAMA FARMS,
hacia el mercado estadounidense. Ibarra.

Yildiz-Turp, G., & Serdaroglu, M. (2012). Partial
Substitution of Beef Fat with Hazelnut Oil
in Emulsion Type Sausages: Effects on
Chemical, Physical and Sensorial Quality.
Journal of Food Technology, 37.



