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Resumen

La investigacidn de la lenteja como fuente de proteina vegetal para la elaboracidon de embutidos,
tiene la finalidad de reducir costos de produccién y obtener un producto de calidad aceptable.
El disefio experimental propuesto fue completamente al azar, con seis tratamientos, un testigo
y tres repeticiones; en T1 se empled pasta de lenteja cruda al 25% de reemplazo, en T2 al 50%
de reemplazo, en T3 al 75% de reemplazo, mientras que en T4, T5 y T6 se empled pasta de
lenteja cocida al 25%, 50% y 75% de reemplazo respectivamente, se denomind T7 al tratamiento
sin lenteja. El desarrollo experimental se realizé en la Unidad Edu-productiva de Carnicos de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte. Al finalizar la
investigacion, se llegd a la conclusidn que mientras mayor es el porcentaje de reemplazo de
pasta de lenteja cocida en el embutido elaborado se incrementa el contenido de proteina;
ademas se disminuye el costo de produccidn. Al comparar los resultados nutricionales y
microbioldgicos de los 3 mejores tratamientos con las normas NTE INEN 1344:96 y COVENIN
2126:2001, se observa que el chorizo elaborado utilizando diferentes porcentajes de pasta de
lenteja cocida y cruda estd dentro de los parametros establecidos en las normas.

Palabras clave: Extensor carnico, Emulsién, Remojo, Molido, Chorizo.

SUMMARY

The research is guided to the lentil use (Lens culinaris Medik) as a protein source for the
formulation of sausages, with the aim of reducing production costs but obtaining an accepted
product by the consumer and also to comply with existing standards such as: NTE INEN 1344: 96
and Norma Venezolana COVENIN 2126: 2001.The proposed experimental design was completely
randomized of six treatments plus a control, with three repetitions; T1 (E1R1) paste raw lentil
was used at 25% replacement, T2 (E1R2) paste raw lentil was used at 50% of replacement inside,
T3 (E1R3) paste raw lentil was used at 75% replacement while in T4 (E2R1), T5 (E2R2) and T6
(E2E3) lentil cooked pasta was used 25%, 50% and 75% it was respectively used as a replacement
it is called the witness T7 which contains lentil. The experimental development was performed
in the Meat Unit of the Agroindustry Engineering Career at the Technical University of the North
and it lasted one month. After the investigation they concluded that the more percentage
replacement paste lentil is cooked in stuffing, the more percentage of protein is obtained in the
final product, also their production cost is decreased. When comparing both nutritional and
microbiological results of the 3 best treatments with current standards as NTE INEN 1344: 96
and Norma Venezolana COVENIN 2126: 2001. It is concluded that the sausage which is made
using different percentages of lentil paste is within the parameters required by the Regulations.
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Introduccién

En Latinoamérica y el Caribe es necesario
impulsar la erradicacion definitiva del
hambre, objetivo aun muy lejano, debido a
que 47 millones de personas todavia la
padecen, ademas, 7.1 millones de nifios
menores de 5 afios sufren desnutricion
cronica, baja talla y cerca de 1.9 millones
tienen bajo peso (FAO, 2014)

En Latinoamérica en los Ultimos afos la
obesidad y el sobrepeso son epidemias que
han cobrado la vida de 5 millones de
personas, segln la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), en
Ecuador afecta al menos uno de cada dos
adultos y 3 de cada 10 nifios en edad
escolar tienen sobrepeso. Por ello, se han
disefiado algunos proyectos para evitar que
los pequefios se alimenten indebidamente,
como son, los controles en los bares
escolares y la inclusién del etiquetado de los
productos, son mecanismos que buscan
garantizar el consumo de productos
balanceados, inocuos y  nutritivos.

(Comercio, 2014)

La desnutricion esta ligada con la pobreza y
se vincula directamente con la insuficiencia
de ingresos econdmicos, limitantes al
momento de adquirir la canasta basica, que
por su alto valor es inaccesible para la
poblacion de medianos y escasos recursos,
lo cual determina la ingesta de una dieta
inadecuada e insuficiente para mantener un
estilo de vida saludable (FAO, 2014)

En la industria carnica el costo de la carne

representa entre 90 — 95 % en el caso de la

elaboracion primaria (sacrificio, despiece,
deshuese), y aun en la elaboracion de
productos carnicos, en la que se emplean
también otros ingredientes mas baratos, el
alto costo de la materia prima carnica eleva
el valor promedio de las materias primas
hasta representar mas del 70 % del total
(Andujar, Guerra y Santos 2009).

Objetivo General:

. Evaluar la lenteja (Lens culinaris
Medik) como extensor carnico en reemplazo
de la carne porcina para la elaboraciéon de

chorizo.
Objetivos Especificos:

. Evaluar el efecto ligante vy
secuestrante de la lenteja (Lens culinaris
Medik).

. Evaluar los tres mejores

tratamientos mediante andlisis proteico.

. Determinar la estabilidad de los tres
mejores  tratamientos  mediante  un

monitoreo a los 0, 8, 15y 30vo dia.

. Evaluar la calidad organoléptica del
producto.
. Analizar los costos de produccién y

rendimiento a nivel experimental.
Materiales y Métodos
Area de Estudio

El desarrollo experimental se realizé en la
Unidad Edu-productiva de Cérnicos de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Técnica del Norte. Se

realizaron pruebas con pasta de lenteja



cruda y cocida, con el fin de obtener la pasta
adecuada.

Se aplico el disefio completamente al azar
(DCA), AxB+1l, se evaluaron siete

tratamientos con tres repeticiones.

Tabla 1. Ubicacion geogréfica del proyecto.

Provincia Imbabura
Canton Ibarra

Parroquia El Sagrario
Altitud 2256 m.s.n.m.
Longitud 78° 07" 56" Oeste
Latitud 00° 19" 47" S
Temperatura 17.7°C

HR promedio 2%

. . 30Km/h desde el
Velocidad del aire norte
Precipitacion 52.5mm
Direccion del viento  Norte
Fuerza del viento 16m/s

Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia —
Estacion Ibarra — Yuyucocha, (2015).

Proceso de elaboracion de chorizo.

. Materia prima.- Para la
elaboracion de chorizo se utilizd
carne porcina, lenteja, tocino e
insumos. La carne, extensor y
tocino deben estar en refrigeracién
a6°C

. Recepcion y pesaje.- Se peso la
materia prima e insumos con el fin
de conocer la cantidad que

ingresa al proceso.

. Inspeccibn y troceado.- Se
eliminaron las partes extrafas,
huesos, tendones, grasa Yy

cartilagos. La carne y tocino se

trocearon en fragmentos
pequefios.
o Molido.- La carne y tocino fueron

introducidas en el molino con

matriz de 3mm de diametro.

Pesaje.- Unavez molidala carne y
tocino se peso cada uno, con el fin
de determinar la disminucién del

producto en esta operacion.

Refrigeracion.- Se mantuvo la
camme y el tocino a wuna
temperatura de 6°C hasta que

sean requeridos en el proceso.

Mezclado.- Se mezclé carne,
extensor, sustancias curantes,
especias y condimentos, para

obtener una masa homogénea.

Embutido y atado.- La masa
obtenida fue embutida en tripa
natural y se procedié a segmentar
el embutido en porciones de 6 cm

de largo aproximadamente.

Pre-maduracién.-  El producto
proveniente de la anterior
operacion se almacendé por 24
horas a temperatura entre 6-8°C
antes del escaldado.

Escaldado.- Se escaldo el
producto durante 25 minutos a
temperatura que puede variar
entre 65-70 °C.

Enfriamiento.- Se realizé en agua
a temperaturas de 2°C.

Empacado. Se utilizé fundas de
alta densidad y se empledé una

empacadora al vacio.

Almacenamiento. Se almacen6

bajo refrigeracion a 4°C.



Diagrama de bloques para la elaboracion
de chorizo.
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Variables Evaluadas:
Materia prima:

a) Lenteja (Lens culinaris Medik) cruda y
cocida

* pH
* Capacidad absorcién de agua (C.A.A)
* Capacidad gelificante (C.G.)

* Capacidad emulsificante (C.Em)

* Proteina

b) Carne porcina

* pH

* Proteina

* Capacidad emulsionante (C.Em)
Producto terminado:

* pH

* Peso

* Rendimiento.

*  Analisis  microbiolégico  (Recuento
Aerobios Mesdfilos, Mohos, Levaduras,
Coliformes Totales, Escherichia caoli,
Staphylococcus aureus y Salmonella).

* Andlisis sensorial (color, olor, sabor,
textura)

* Andlisis fisico quimico (Cenizas, Extracto
etéreo, Proteina, Humedad y Nitritos).

Variables cualitativas

* Color

* Olor

* Sabor

* Textura

Resultados y discusiones
pH

Tabla 2. Prueba de tukey para el pH.

Simbologia Tratamientos Promedio Rangos

Testigo T7 6,127 a
E2R2 T5 5,973 a
E2R3 T6 5,97 c
E2R1 T4 5,933 d
E1R1 T1 5,797 e
E1R3 T3 5,787 f
E1R2 T2 5,753 g

La tabla 2 muestra los resultados de los
tratamientos, observandose que al mezclar
la carne con pH: 5,3 con la pasta de lenteja
con valores de pH superiores a 6,45 se
obtiene un embutido con pH promedio de
5,91; valor que se encuentra dentro de lo
establecido por la (NORMA INEN 1338:
2010), la cual exige maximo 6,2 para chorizo
escaldado.

Tabla 3. Prueba D.M.S. al 5% para la
condicién del extensor (Factor A)

Simbologia  Factor

Promedio Rangos

E2 A2 5, 96 a

El Al 5,78 b

Luego de realizar la prueba D.M.S. para la
condicion del extensor (factor A) se
establecen dos rangos, notdndose que la
coccion del extensor tiene efecto en la
variacion de pH.



Rendimiento

Tabla 4.Prueba de tukey para Rendimiento

Simbologia Tratamientos Promedio Rangos

E1R3 T3 91,01 a
E1R2 T2 88,74 b
Testigo T7 88,48 C
E1R1 T1 86,01 d
E2R3 T6 78,54 e
E2R2 T5 75,2 e
E2R1 T4 70,4 e

Los resultados de la prueba de significancia
DMS para la condicion del extensor (factor
A) muestran que la pasta de lenteja cruda
presenta mayor efecto en la variable
rendimiento en el producto final.

Obteniéndose mayor rendimiento al emplear
pasta de lenteja cruda en reemplazo de la
carne porcina para la elaboracion de
chorizo.

Tabla 5. Prueba DMS para la condicion del
extensor (factor A)

Simbologia  Factor Promedio  Rango

El Al 88,58 a

E2 A2 74,71 b

Los resultados de la prueba de significancia
DMS para la condicion del extensor (factor
A) muestran que la pasta de lenteja cruda
presenta mayor efecto para la variable de
rendimiento en el producto final.

Conclusiones

. Del analisis de capacidad
emulsionante y gelificante se
concluye que la leguminosa al ser
cocida no pierde las propiedades
funcionales, demostrandose esto
en los resultados del producto
final el cual sefiala que la adicién
de pasta de lenteja tiene efecto
positivo sobre la composicién
proximal del embutido.

o Los andlisis fisicos quimicos

sefialan que hubo disminucion del

porcentaje de proteina para la
pasta cocida en 0,64% en
comparacién con la pasta cruda;
concluyéndose que el tratamiento
térmico afecta esta propiedad

tecno-funcional.

La estabilidad del producto se la
midio realizando andlisis
microbiologicos alos 0, 8, 15y 30
dias posteriores a su elaboracion,
concluyéndose que el chorizo
elaborado con pasta de lenteja
cocida es apto para el consumo

humano hasta los 30 dias.

Del andlisis sensorial se concluye
que el producto elaborado con
pasta de lenteja cocida en
reemplazo de la carne porcina; no
presenté diferencia significativa,
no sucediendo asi en el producto

con pasta de lenteja cruda.

Del andlisis de costos de los tres
mejores tratamientos se concluye
que el tratamiento T6 seguido por
T5 presentan menor costo de
produccién a nivel experimental,
es decir la inclusién de pasta de
lenteja cocida tiene efecto en el
costo del embutido ya que al
aumentar el porcentaje de
reemplazo se disminuye el costo

de produccién del chorizo.

Del analisis microbiolégico del
producto terminado se concluye
gue se aplicd correctamente
Buenas Préacticas de Manufactura
en el proceso de elaboracion del

chorizo, esto se muestra en los



resultados expuestos en el anexo
6 al compararlos con la NTE INEN
1338:2010 y Norma Técnica
Venezolana COVENIN

2126:2001.

Del pH del chorizo se concluye
que los mejores tratamientos son
aquellos que presentaron valores
de pH inferiores o iguales a 6.2,
debido a que en valores
superiores de pH la proliferacion

de microorganismos aumenta.

Recomendaciones:

En el proceso de obtencion de
pasta de lenteja cocida se
recomienda no sobrepasar 30
minutos de cocciobn ya que se
obtiene una pasta con un
porcentaje de agua superior a
59.10%, haciéndola inapropiada
debido que se busca que la pasta
sea similar en textura a la carne
molida en matriz de 3mm.

En cuanto al tiempo Optimo de
remojo de la lenteja para la pasta
cruda es de 2 horas, pasado este
periodo la capacidad de absorcién
de agua es minima.

De los tres mejores tratamientos
evaluados con relacion al costo de
producciébn y en base a su
rendimiento se recomienda llevar
a la industrializacion al tratamiento
pasta de lenteja cocida, 50% de
reemplazo ya que cumple con los
parametros nutricionales,
organolépticos y microbiolégicos.

Se recomienda realizar ensayos
con diferentes leguminosas con el
fin de establecer comparaciones
con esta investigacion en lo
referente a la aceptabilidad del
producto por el consumidor.

Se recomienda realizar mezclas
entre leguminosas con la finalidad

Libros

de obtener un extensor con mayor
porcentaje de proteina vegetal.
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REMACHE LIMAICO INES MARGARITA. “EVALUACION DE LA LENTEJA (Lens culinaris
Medik) COMO EXTENSOR CARNICO EN REEMPLAZO DE LA CARNE PORCINA PARA LA
ELABORACION DE CHORIZO’/TRABAJO DE GRADO. Ingeniera Agroindustrial. Universidad

Técnica del Norte. Carrera de Ingenieria Agroindustrial. Ibarra. EC. Diciembre 2015. 90 p.

DIRECTOR: Ing. Satama Tene Angel Edmundo.

La investigacion de la lenteja como fuente de proteina vegetal para la elaboracion de embutidos,
tiene la finalidad de reducir costos de produccion y obtener un producto de calidad aceptable. El
disefio experimental propuesto fue completamente al azar, con seis tratamientos, un testigo y tres
repeticiones; en Tl se empled pasta de lenteja cruda al 25% de reemplazo, en T2 al 50% de
reemplazo, en T3 al 75% de reemplazo, mientras que en T4, T5 y T6 se empleé pasta de lenteja
cocida al 25%, 50% y 75% de reemplazo respectivamente, se denominé T7 al tratamiento sin lenteja.
El desarrollo experimental se realizdé en la Unidad Edu-productiva de Carnicos de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte. Al finalizar la investigacidn, se llegé a
la conclusién que mientras mayor es el porcentaje de reemplazo de pasta de lenteja cocida en el
embutido elaborado se incrementa el contenido de proteina; ademéas se disminuye el costo de
produccion. Al comparar los resultados nutricionales y microbiolégicos de los 3 mejores tratamientos
con las normas NTE INEN 1344:96 y COVENIN 2126:2001, se observa que el chorizo elaborado
utilizando diferentes porcentajes de pasta de lenteja cocida y cruda esta dentro de los parametros

establecidos en las normas.
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