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OBJETIVO GENERAL

Evaluar la lenteja como

=N, €Xtensor carnico en reemplazo

-~ ) de la carne porcina para la
=’ elaboracion de chorizo.




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar el efecto ligante y secuestrante de la lenteja

Evaluar los tres mejores tratamientos mediante analisis

proteico

Determinar la estabilidad de los 3 mejores tratamientos

mediante un monitoreo a los 0, 8, 15 y 30 dias
Evaluar la calidad organoléptica del producto

Analizar los costos de produccion y rendimiento a nivel

experimental



HIPOTESIS

Hipotesis alternativa (Hi):

Los diferentes porcentajes utilizados en la sustitucion de carne
porcina por lenteja como extensor carnico, inciden en las
caracteristicas organolépticas, bromatologicas y microbiologicas

del producto final.
Hipotesis nula (Ho):
Los diferentes porcentajes utilizados en la sustitucion de carne

porcina por lenteja como extensor carnico, no inciden en las
caracteristicas organolépticas, bromatologicas y microbiologicas

del producto final.



EXTENSOR CARNICO

Los extensores carnicos son materiales de
origen proteico que nos permitiran
“extender” la carne y por efecto de
complementacion rendiran un producto mas
economico de calidad nutricional adecuada;
se diferencian de los rellenos por su aporte
proteico (Navarro, 2013) y (Vera, 2010).




MATERIALES
Y
METODOS




Provincia Imbabura
U ,
n Canton |Ibarra
é Parroquia El Sagrario
Altitud 2256 m.s.n.m.
8 Longitud 78° 07" 56" Oeste
LLl Latitud 00° 19" 47"S
O !  Temperatura 17.7 °C
CZD HR promedio 72%
O Velocidad del aire 30Km/h desde el norte
<{ | Precipitacion 52.5mm
@ . ., .
> Direccion del viento Norte
> | Fuerza del viento 16m/s

Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia — Estacion Ibarra — Yuyucocha, (2015)
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MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Pulpa de cerdo
Lenteja

Tocino

Sal curante
Paprika

Ajo molido
Oregano molido
Comino molido
Agua

Tripa natural

EQUIPOS

Refrigeradora
Potenciometro
Balanza digital

Termometro
INSTRUMENTOS

* Molino de carne
Embutidora

Probeta

Bandejas de plastico
Cuchillos



METODOLOGIA

FACTORES EN ESTUDIO
FACTOR A FACTOR B

CONDICION DEL EXTENSOR PORCENTAJE DE REEEMPLAZO

R1: 25%

E1: Pasta de Lenteja cruda.

o 0
E2: Pasta de Lenteja cocida. R2: 50%

R3: /5%



TRATAMIENTOS

Tratamientos Factor (A) condicion  Factor (B) % de  Simbologia

del extensor reemplazo del
extensor
T1 E1 R1 E1R1
T2 E1 R2 E1R2
T3 E1 R3 E1R3
T4 E2 R1 E2R1
T5 E2 R2 E2R2
T6 E2 R3 E2R3

T7 - - TESTIGO



TIPO DE DISENO

Se utilizo el Diseno Experimental
Completamente al Azar, con arreglo
factortal A x B+1. El numero de
tratamientos es de 6 mas 1 testigo, con 3
repeticiones de cada tratamiento, dando
un total de 21 unidades experimentales.



CARACTERISTICAS DEL
EXPERIMENTO

Numero de repeticiones: Tres (3)
Numero de tratamientos: Siete (7)

Numero de unidades experimentales:

Veintiuno (21) Y
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i Cada unidad experimental tuvo
el peso aproximado de 660g de
8|8 producto elaborado con pasta de
L [enteja, empleada como
B extensor carnico en reemplazo

P de carne porcina.




ANALISIS FUNCIONAL

Para los tratamientos se realizo la prueba de
Tukey al 5% y D.M.S. para los factores en los
cuales se observo significancia estadistica.

Para las variables no paramétricas se realizo la
prueba de Friedman al 5 %.



VARIABLES CUANTITATIVAS

ANALISIS FISICO -

3 QUIMICO METODO

g .<—E, pH Método del potenciometro

©_ 1] Capacidad de absorcion .

© Ede agua Metodo empleado por Aldapa, 2010
D 1l Capacidad Gelificante  Metodo empleado por Lugo,2011

(C .

= ~—TCapacidad

. Metodo citado por Gutierrez, 2009
emulsionante

Proteina Norma AOAC 920.87



VARIABLES CUANTITATIVAS..:Continuacién

LLE ANALISIS FISICO - .

Z QUIMICO METODO

< N

< < Método del

Gl pH —p Ip

§= potenciometro
s

an . , -

< 5 Capacidad Método citado por
2 emulsionante Gutierrez, 2009
>

Proteina ——Norma AOAC 920.87



VARIABLES CUANTITATIVAS....Continuacion

ANALISIS FISICO - METODO
O QUIMICO
2 pH Método del potenciometro
Z Peso Empleando una balanza
E Rendimiento Balance de materiales: Peso final/Peso inicial x
L 100
— Analisis

O Microbiolégico
I_ Recuento: Mohos, levaduras AOAC 997.02

O

a Aoronios Messtis.  AOAC 989.10
O
(o'

Escherichia coli

a1 Staphylococcus aureus AO A 975 . 5 5
Ausencia /Presencia Salmonella AOAC 967.26



VARIABLES CUANTITATIVAS...Continuacion

ANALISIS METODO

9 Humedad AOAC 925.10
<E - . S i
< An?“S.IS Flsico Extracto etéreo < AOAC 920.85
s Quimico
o Proteina AOAC 920.87
|_
IC_D Cenizas AOAC 923.03
O w
:D> NItritos AOAC 973.31
O .
a: Analisis Zz?gftifgrresabor Prueba de

Sensorial ! ’ " Friedman al 5%

textura)



COSTOS DE PRODUCCION A
NIVEL EXPERIMENTAL

Se realizo el analisis de costos a los

tres mejores tratamientos. f )



RESULTADOS



pH: Lenteja (Lens culinaris Medik)

pH Inicial= 6.45

Pasta cocida Pasta cruda
Tiempo de pH después del Tiempo de remojo pH
coccion (min) molido (h) despues
del molido
o P1 10 6,51 1 6,48
% P2 20 6,53 2 6,52
® p3 30 5,55 3 6,54
= P4 40 6,56 4 6,57




pH: Lenteja (Lens culinaris Medi

pH de lenteja cruda

6,58 6,57

El pH en la pasta de
lenteja cruda se
Incrementa conforme se
Incrementa el tiempo de
remojo. De la lenteja
desde una a cuatro horas,
presentandose un
Incremento  directamente
4 proporcional.

6,56

6,54
6,54
6,52
6,52
6,5
Z 6,48
6,48
6,46
6,44
6,42
6,4
2 3

TIEMPO DE REMOJO (HORAS)

pH inicial (m.p.) ®pH despues del molido



PH: Lenteja (Lens culinaris Med.

pH de lenteja cocida

6,59 Conforme se Iincrementa

- 6,55 — el tiempo de coccién de
6,54 651 ’ la lenteja el pH en la
o misma Se Incrementa,
6,49 definiendose un
¢ ¢ : : Incremento directamente

10 20 30 40

s proporcional.

Tiempo de coccion (minutos)
B pH inicial m.p. ® pH despues del molido



C.A.A: Lenteja (Lens culinaris Medik)

Peso de material seco= 200g

Pasta cocida Pasta cruda
Tiempo de Peso Tiempo de Peso
coccion (min)  material remojo (h) material
cocinado (C.AA) remojado (C.AA)
(g) %) (g) ”
o1 10 345 42,03 1 314 36,31
%PZ 20 411 51,34 2 344 41,86
Op3 30 489 59,10 3 353 43,34
E|:>4 40 525 61,90 4 362 4475



C.A.A: Lenteja (Lens culinaris Medik)

Lenteja cruda

400 50,00
44,75

380 41,86 43,34 45,00

360 36,31 _ 43(’)2 40,00

340 71 = 35,00 La C.A.A. del grano de
~ 320 30,00 % lenteja depende del tiempo
) S -~ 0 .
8 300 314 25,00 & de remojo de la misma.
g 280 20,00 <

g *

260 15,00

240 10,00

220 5,00

200 0,00

1 2 3 4

Tiempo de remojo (horas)

CAA (%) -<-Peso material remojado (g)



C.A.A: Lenteja (Lens culinaris Medik)

Lenteja cocida

550

500

450

400

Peso (g9)

350

300

250

200

59,10
$
51,34 o
° ?
42,03
[ J L
A
[ J
LN
E
10 20 30

Tiempo de coccion (minutos)

® - Peso material cocido (g) o CAA (%)

o e
525

61,90

40

70,00

60,00

50,00

40,00

A. (%)

A

30,00

C

20,00

10,00

0,00

Conforme se Incrementa
el tiempo de coccidn
tambiéen se incrementa la
C.A.A del producto hasta
llegar a la saturacion



C.G: Lenteja (Lens culinaris Medik)

enteja cruda y cocida

En los vegetales Ila
capacidad de

W ) N ) gelificacion depende del
Muestras de ebullicion de formacién expresada como contenido almidén.

(°C) de gel (°C) positiva o

Capacidad de

Temperatura Temperatura gelificacidon

negativa (+); (-)
Lenteja cocida. 93 20 +

Lenteja cruda. 96 20 +



C.Em: Lenteja (Lens culinaris Medik)

_enteja cruda y cocida

ml de capa Volumen

G
E emulsificada total
S
=
(ml) (ml)
Pasta cruda 3 27
Pasta cocida 3,2 27

Capacidad de

emulsificacion

%
11,11

11,85

 oleculns do gyose
0 Moléculn do ague
0 Emussuonin

|
LC,'upo arofl

rup0 it



Proteina: Lenteja (Lens culinaris Medik)

Las proteinas de
origen vegetal como
la globulina y

Parametro Unidades Lenteja Lenteja albumina Neolp
cocida cruda  o,lubles en agua y
Proteina % 13,04 13,68 sensibles al calor, lo

que provoca una
disminucion en su
contenido de
proteina.

Laboratorio Escuela de Ciencias Agricolas y Ambientales. PUCESI (2014)



pH, Proteina \'4 C.Em: carne Porcina

’ La capacidad de
pH Proteina CEM  emulsificacion de la
carne porcina depende
7 7 de la cantidad de
proteina que
5.3 19,07 18,52 contenga.

Laboratorio Escuela de Ciencias Agricolas y Ambientales. PUCESI (2014)



9H: Producto terminado

Prueba de Tukey para el pH.
Simbologia Tratamientos PROMEDIO RANGOS

Testigo T7 6,127 a
E2R2 T5 5,973 a
E2R3 T6 5,970 C
E2R1 T4 5,933 d
E1R1 T1 5,797 e
E1R3 T3 5,787 f

F1R? T2 5 753 o]



OH: Producto terminado

Prueba D.M.S. al 5% para la condicion del

extensor (Factor A) La condicion del extensor

hace que aumente o0
disminuya el valor de pH;

Simbologia Factor PROMEDIO Rango valores  bajos  son

adecuados para la
E2 A2 5. 96 3 conservacion  de  los
alimentos y valores altos
E1l Al 5,78 b cercanos a la neutralidad

hacen que el alimento sea
un excelente sustrato para
los microorganismos



OH: Producto terminado

pH

El pH en los alimentos

6,20 6,13 depende de la naturaleza
6,10 de los mismos, en este
5,97 5,97 producto ademas se

(8]
O
o

pH promedio
S

o

6,00 5’93
| observa que el
o 9,75 5,79 3,80 porcentaje de carne
5,70 empleada en su formula
. contribuye con el
aumento de su valor.
T4 T6 T5 T7

5,50
T2 T3 T1

Tratamientos



Peso: Producto terminado
Prueba de Tukey del peso

Simbologia Tratamientos PROMEDIO RANGOS

E1R3 T3 600,67 a
E1R2 T2 585,67 b
Testigo T7 584,00 C
E1IR1 T1 567,67 d
E2R3 T6 518,33 e

E2R2 15 496,33 e




Peso: Producto terminado

Prueba de DMS para Ila
condicion del extensor (factor A)

Simbologia Factor A Promedio
E1 A1 584,67
E2 A2 493,11

Rango

La condicion del extensor es
el factor que hace que el
peso del producto final
aumente o  disminuya,
debido a que en la lenteja
cocida la C.A.A estaba
saturada mientras que en la
cruda el calor hace que la
masa del embutido al
escaldarla retenga mayor
cantidad de agua
obteniéndose asi un peso
mayor después del
escaldado.




Peso: Producto terminado

Peso Se deduce que a
mayor cantidad de

600,67 pasta cruda
incorporada en la

formula del chorizo
mayor es el peso
obtenido en el
producto final.

570,00

« 550,00
o

D 530,00
=

o
510,00

490,00
464,67 ‘
470,00

450,00

496,33

T4 T5 T6 T1 T7 T2 T3
Tratamientos




Rendimiento: Producto terminado

Prueba de Tukey para el 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 /8,54 e
E2R2 15 75,2 e
E2R1 T4 70,4 e




Rendimiento: Producto terminado

Prueba DMS para la condicion del extensor

El rendimiento depende
(factor A) p

directamente de la
condicidon del extensor
Simbologia Factor Promedio Rango Y del porcentaje en el
que fue empleado en la
formula.

E1 A1 88,58 a
) A2 74,71 b




Rendimiento: Producto terminado
Rendimiento

100,00

90,00

80,00

Promedio de
rendimiento

70,00

60,00

50,00

91,01

T3

88,74

T2

88,48

T7

86,01

T1

Tratamientos

78,54

T6

75,20

T5

70,40

T4

Se deduce que a
mayor cantidad de
pasta cruda
incorporada en la
formula del chorizo
mayor es el peso y
rendimiento
obtenidos en el
producto final.




Analisis microbioldgico

Recuento de Aerobios mesofilos

800
700
600
500
400
300
200
100

0

UFC/g

700

500

T6

microbiano.

T5

300

T7

300

T3

Tratamientos

El valor de pH obtenido en los tratamientos T6,T5 y T7 t6, incide

220

-

T2

200

-

T1

200

-

T4

en la proliferacion



Analisis fisico quimico (Proteina
PROMEDIO

22,00
20,00
% PROTEINA{g g
16,00
14,00
12,00

10,00

= PROMEDIO

20,60

El porcentaje de reemplazo y
la condicion del extensor son
factores que afectan al
contenido de proteina del
producto final; debido a que a
menor porcentaje de
reemplazo de carne por lenteja

mayor es el contenido de
proteina.




Analisis sensorial

Variable valor
calculado
Color 15,71 *
Olor 4,77 ns
Sabor 6,53 ns

Textura en boca 5,57 ns
Aceptabilidad

2 Mejores tratamientos

5%

12,6
12,6

12,6

12,6

Valor Tabular

1%

16,8
16,8

16,8

16,8

17

T5

15

17

T5

T7

T1

T4

17

T6

17

T5

Mejores tratamientos

T3

17

T6

T5

T6

T6

En las variables no
parametricas se observa
significancia estadistica solo
para el color; por lo que se

asume que para los
degustadores todos los
tratamientos presentaron
Iguales caracteristicas

organolepticas de olor, sabor y
textura al momento de degustar
el producto.



Analisis Fisico- Quimico

Parametro

analizado

Humedad
Proteina
Grasa
Cenizas

Nitritos

Unidad Mejores tratamientos

T7 T5
% 47,14 53,68
% 20,6 149
% 18,75 8,6
% 2,11 1,93
mg/1000g 3,1 2,85

T6
50,7
16,5
6,01
2,12
2,56

NTE INEN 1344,
1996)
Minimo Maximo

12
25

125

COVENIN  2126:
2001

Minimo Maximo

13
40

120




Al comparar los resultados obtenidos tanto con la Normas
Tecnicas INEN 1344:1996 y COVENIN 2126:2001; se
observa que los tres tratamientos estan dentro de lo
establecido por las mismas.

Ademas, la cantidad de nitritos en el producto final
depende directamente del porcentaje empleado de carne en
la formula, debido a que los nitritos tienen mayor afinidad
por la proteina de origen animal.



UFCl/g

Estabilidad del alimento

100000

90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

0

8 15
Dias de almacenamiento
—T6 =T7 -T5

90000

50000

27000

30

100000

90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000
0

UFClg



Costos de produccion a nivel experimental

Tratamientos

TS
T6
17

Mano de

Materia obra

prima
2,37
1,9
3,29

directa

2,567
2,567
2,567

Suministros y costos

indirectos

0,768
0,768
0,768

Total

Utilidad

UDS / kg (25%)

5,705
5,235
6,625

1,426
1,309
1,656

Costo

experimental

7,132
6,544
8,282



Conclusiones

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

Los analisis fisicos quimicos senalan que hubo disminucion
del porcentaje de proteina para la pasta cocida en 0,64% en
comparacion con la pasta cruda; concluyéndose que el
tratamiento termico afecta esta propiedad tecno-funcional.



Conclusiones

La estabilidad del producto se la midio realizando analisis
microbiologicos a los 0, 8, 15 y 30 dias posteriores a su
elaboracion, concluyéendose que el chorizo elaborado con
pasta de lenteja cocida es apto para el consumo humano
hasta los 30 dias.

Del analisis sensorial se concluye que el producto elaborado
con pasta de lenteja cocida en reemplazo de la carne
porcina no presento diferencia significativa, no sucediendo
asi en el producto con pasta de lenteja cruda.



Conclusiones

Dentro del analisis de costos de los tres mejores
tratamientos se concluye que el tratamiento Té6 seguido
por T5 presentan menor costo de produccion a nivel
experimental, es decir la inclusion de la pasta de lenteja
cocida tiene efecto en el costo del embutido ya que al
aumentar el porcentaje de reemplazo se disminuye el
costo de produccion del chorizo.



Conclusiones

Del analisis microbiologico del producto terminado se
concluye que se aplico correctamente Buenas Practicas 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

Dentro del proceso de obtencion de pastas se recomienda
no sobrepasar los 30 minutos de coccion ya que se obtiene
una pasta cocida con un porcentaje de agua superior a
59.10, haciendola 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, debido a que pasado este
periodo de tiempo su capacidad de absorcion de agua es
minima.



De los tres mejores tratamientos evaluados con relacion al
costo de produccion 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, organolepticos vy
microbiologicos.

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 de obtener un extensor con mayor
porcentaje de proteina vegetal.



Gracias



METODOLOGIA

p H , se utilizo el metodo del potencidometro (electrodo) establecido

en la norma NTE INEN 783 tomando una muestra del compuesto a
analizar.

Procedimiento:

* Pesar 10g de muestra y anadir 100 ml de agua destilada

* Moler la mezcla en una licuadora por un minuto

* Mezclar hasta homogenizar

 Filtrar el contenido utilizando papel filtro

« Lavar los electrolitos con agua destilada

« Estandarizar el potenciometro utilizando la solucion buffer 6

 Introducir el potenciometro en el vaso de precipitacion que
contiene la mezcla

« Sacar el potenciometro del recipiente y leer los datos




METODOLOGIA

Lacapacidad de absorcion de agua de la lenteja (Lens culinaris Medik)

se obtuvo siguiendo el proceso descrito por (Aldapa, 2010)

Procedimiento:
« Pesar 200g de granos de lenteja en una balanza

electronica con precision de 0.01g para determinar el
peso del material seco (pms), proceder a remojar el
grano en agua durante 1, 2, 3 y 4 horas respectivamente
a temperatura ambiente.

« Pasado el tiempo expuesto drenar con el fin de eliminar
el exceso de agua excedente por medio de un colador. .
Pesar nuevamente para obtener el peso del material
remojado (pmr) y determinar la capacidad de absorcion
de agua de la lenteja con la ecuacion siguiente (Aldapa,
2010).

C.A.A= (pmr-pms/pmr) X 100




METODOLOGIA

La Capacidad gelificante del extensor, se

considera positivo cuando se observa la formacion de gel y negativo cuando
no se observa la formacion de gel a la concentracion utilizada empleando el
método utilizado por (Lugo K. 1., 2011).

Procedimiento:

e Obtener el almidon de lenteja (Lens culinaris Medik).
e Hacer soluciones en agua destilada al 8% de almidon.
e Colocar la solucion en un tubo de ensayo.

e Llevar a calentamiento a bafio Maria Yy observar a que
temperatura hierve.

e Enfriar a temperatura ambiente y registrar el dato.

e Observar la formacion o no de gel.




METODOLOGIA

Capacidad emulsificante del extensor Segdn (Yasumatsu y col., 1972)
citado por (Gutiérrez, 2009), la capacidad de emulsificacion se define como el
volumen de aceite (ml) que puede ser emulsificado por cada gramo de proteina, antes
de que se produzca la inversion de fases.

Procedimiento:

Pesa 1g de muestra, anadir 20ml de agua destilada y agitar.

A la mezcla anterior afiadir 7 ml de aceite de maiz y nuevamente agitar.
Centrifugar la muestra durante 1 hora a 200-3000 rpm.

Para realizar la determinacion de la capacidad emulsionante se realiza la
medicion de la capa emulsificada respecto al volumen total

Capacidad de emulsificacion=ml de aceite emulsificado/mg de proteina emulsificadd



METODOLOGIA

El PESO de la materia prima se [

determind en una balanza digital con
precision de 0,01g, esta actividad se
realizo al inicio de cada etapa del
proceso donde era necesario medirla,
con el fin de establecer diferencias de
variacion de peso en los tratamientos.




METODOLOGIA

P rOte| na, este analisis ayuda a conocer que cantidad de amoniaco

contiene el producto, para determinar el porcentaje de proteina se utilizo el
método descrito en la Norma AOAC 920.87, que consiste en la mineralizacion
de la proteina, posterior destilacion y titulacion del amoniaco formado.

Meétodo Kjeldahl.

Se pesa 1 g de muestra en una balanza analitica y se transfiere a un matraz Kjeldahl, se afiade 2 g
de la mezcla catalizadora, para acelerar la reaccion del acido sulfirico con la materia organica, 15
ml de &cido sulfdrico concentrado (H,SO,) y 4 perlas de ebullicion (volumen aproximado de 0.52
cm?). Después se coloca el matraz en el digestor y se calienta cuidadosamente a baja temperatura,
hasta que todo el material se carbonice.

Posteriormente se aumenta la temperatura lentamente hasta que la solucién quede completamente
clara y se deja por 30 minutos mas en el digestor. Una vez frio se afladen 200 ml de agua destilada
para disolver completamente la muestra. Se agregan 6 granallas de zinc y 5 ml de una solucién al
40% de hidroxido de sodio (NaOH) por cada ml de acido sulfurico (H,SO,) mas 10ml de exceso.

Luego, se conecta al aparato de destilacion y se recibe el destilado en un matraz Erlenmeyer de
500ml, el cual contiene 50ml de una solucion al 4% de acido bérico (H;BO;) y 3 gotas de
indicador de Wesslow. Como siguiente paso la muestra se destila hasta separar todo el amoniaco
(NH,). Por ultimo se titula el destilado con una solucion al 0.1N de acido clorhidrico (HCI).




METODOLOGIA

Rendimiento

Para la  determinacion  del
rendimiento tomo en cuenta el
balance de materiales misma que se
detalla en el siguiente diagrama.




ENTRADA

DETALLE
Pulpa de cerdo
Lenteja (extensor)
Lardo ( tocino)

Sal curante
Pimenton (paprika)
Ajo molido
Orégano molido
Comino molido
Agua

TOTAL

%
32,50
32,50
27,00
125
1,80
0,18
0,18
0,18
450
100

21431
21431
178,04
824
1187
119
119
119
29,67

PROCESO

MATERIA PRIMA

MEZCLADO

\4

EMBUTIDO

PRODUCTO

l

ESCALDADO

l

PRODUCTO TERMINADO

% g
214,31
65,00
’ 214,31
100 660
PERDIDAS
100 660 g %
> 66,40 10,06
89,94 593.6
>
78,33 517 76,6 11,61
78.33 517

143,00

21,67




METODOLOGIA

Cenlzas, Este analisis nos permite determinar la cantidad de

minerales presentes en el producto, se lo realizo siguiendo la técnica de la
AOAC 923.03, se tomo muestras del producto terminado.

Procedimiento:

« Con la ayuda de una pinza se pesa los crisoles en una balanza
analitica, despues se pesa las muestras de 1.5g dentro de los crisoles.
Enseguida las muestras (1.50 a 1.70 g) seran colocadas en una
parrilla y las muestras quemadas lentamente hasta que el material no
desprenda mas humo, evitando que la muestra se proyecte fuera del
crisol. Posteriormente, se introduce el crisol en una mufla a 550°C y
se efectta la calcinacion completa, en un tiempo de
aproximadamente entre 3 a 4 horas. Transcurrido el tiempo, los
crisoles se dejan enfriar en la mufla hasta llegar a la temperatura
adecuada, los crisoles se transfieren a un desecador para su completo
enfriamiento. Por altimo se pesa el crisol con la ceniza.




METODOLOGIA

Extracto etéreo, esté analisis ayuda a determinar el porcentaje de grasa total en el producto, se lo realiz6

siguiendo el procedimiento descrito en la AOAC 920.85, se tomd una muestra del producto.
Este analisis se lo realizd mediante extraccion con éter de petroleo usando el método Soxhlet.

Procedimiento.

Pesar 2g de muestra seca en una balanza analitica y se colocarla en un
cartucho o dedal, el cual es cubierto con una porcion de algodon. Se
transfiere el cartucho dentro del extractor Soxhlet. En la parte inferior
del extractor se ajusta un matraz con perlas de ebullicion (llevados
previamente a peso constante por calentamiento a 100-110°C, en un
horno y en la parte superior del extractor se coloca un refrigerante de
rosario.

Posteriormente, se aflade eter de petréleo por el extremo superior del
refrigerante en cantidad suficiente para tener 2 o 3 descargas del extractor
(alrededor de 60ml por descarga) luego se hacen circular agua por el
refrigerante. Se calienta (60 a 70°C) la parrilla del equipo Soxhlet hasta
que se obtiene una frecuencia de 2 gotas por segundo y se deja
ejecutando la extraccion durante un periodo de 4 a 5 horas. Finalmente,
se deja evaporar el éter a 65°C en horno estufa y se pesan los matraces.




METODOLOGIA

Analisis microbioldgico

Para los analisis microbioldgicos, se utilizo el muestreo aleatoriamente y se tomaran muestras de
120g de cada unidad experimental, esto se realizo en el producto final, después de haber sido
escaldado.

e Para la determinacion Aerobios Mesoéfilos, Coliformes Totales, Escherichia coli
se utilizo el proceso basado en AOAC 989.10

e Para la determinacion Mohos y levaduras se empleo el metodo de ensayo AOAC
997.02 tomando muestras del producto.

e Para la determinacion de Staphylococcus aureus se siguio el metodo de ensayo
AOAC 975.55.

e Para la determinacion de ausencia o presencia de Salmonella spp se empled 25¢
de la muestra y se procedié al analisis siguiendo el metodo de en
AOAC967.26 W



Producto terminado

Analisis de varianza del pH

pH

Total
Tratamientos
Factor A

Factor B

A*B

Testigo vs Otros

Error Experimental

G.L.

20

R DD N PO

14

S.C.

0,348
0,323
0,146
0,001
0,005
0,171
0,025

C.M.

0,054
0,146
0,000
0,003
0,171
0,002

F.Cal.

30,120
81,648

0,227
1,465

95,687

*x

**

NS

NS

*x

F. Tabular
5% 1%
2,85 4,46
4,6 8,86
3,74 6,51
3,74 6,51
4,6 8,86



Peso

F.V.

Total
Tratamientos
Factor A

Factor B

A*B

Testigo vs Otros

Error Experimental

Producto terminado

Analisis de varianza del peso

G.L. S.C. C.M. F.Cal.

20 63570,667
6 48958,667 8159,778 7,818 o
1 37720,889 37720,889 36,141 e
2 5673,444 2836,722 2,718 ns
2 331,444 165,722 0,159 ns
1 5232,889 5232,889 5,014 *

14 14612,000 1043,714

F. Tabular

5%

2,85
4,6
3,74
3,74
4,6

1%

4,46
8,86
6,51
6,51
8,86




Producto terminado

Rendimiento

Analisis de varianza del rendimiento

F.V.

Total
Tratamientos
Factor A

Factor B

A*B

Testigo vs Otros

Error Experimental

G.L.

20

6

14

S.C. C.M.
1459,336
1124,127 187,355
866,112 866,112
130,341 65,171
7,603 3,801
120,071 120,071

335,208 23,943

F.Cal.

7,825
36,173
2,722
0,159

5,015

*%

%*%

ns

ns

*

5%

2,85
4,6

3,74
3,74

4,6

1%

4,46
8,86
6,51
6,51

8,86




Elaboracion de Chorizo empleando Lenteja
(Lens culinaris Medik) en su formulacion

1.- Adecuacion de la Lenteja (Lens culinaris Medik) para
la obtencion de pasta

2.- Formulacion del embutido

3.- Elaboracion del producto



Elaboracion de la pasta de lenteja

EXTENSOR CARNICO
LENTEJA (Lens culinaris
Medil)

|

RECEPCION Y
Cﬂ]].tl'\'ﬂl d.E Cl.lj.d.ld. ——" PES...‘EDD

v

Lq_"_f‘m 0 —-__ I'III.P'I.I.'I' eXaAs

v

30 minm — g COCCTON

v

TAMIZADO ——— - Agua

v

PESATMW

v

AMOLITCr

v

PESATM

v

REFRIGERACTOMN 6-8°C

v

PASTA DE LENTEJA

Dvisco de Imam de
diametro




Ingredientes
Pulpa de cerdo
Lenteja
(extensor)

Lardo ( tocino)
Sal curante
Pimenton
(paprika)

Ajo molido
Orégano molido

Comino molido
Agua
TOTAL

%
32,5

32,5
27,2
1,25

1,8
0,18
0,18
0,18
4,5
100



En terminos generales se les puede clasificar

en cuatro categorias:

1.- Especial hechos con lomo o jamoén puros;

2.- Categoria Iindustrial, que contienen 50% de lomo o jamon de
cerdo y 50% de carne de ternera

3.- Tercera, elaborada con un 75% de carne de vacuno y 25% de
cerdo; de cuarta o tipo economico, que lleva carne de vacuno,
otros tipos de carne o sustitutos de carne, adicionadas con grasa

de cerdo




Chorizo empleando pasta de lenteja
como extensor carnico

MATERIA 1A (C: ) EXTENSOR CARNICO (Lens culinaris Medik)
Control de calidad - RECEPCION Control de calidad =  RECEPCION
PESADO
PESADO
Desengrasado ¥
PREPARACION troceado
Temperatura de la carne inferior a 8°C — MOLIDO Disco de Imm de
diametro
PESADO
REFRIGERACION 6-8°C REFRIGERACION 6-8°C

Tocino { troceado ¥ refrigerado a 4°C)
Sal curante
Piprika
Ajo molido —_— CUTERADO
Orégano molido
Comino molido
Agua '

EMBUTIDO Y ATADO

. 24 horas
PRE-MADURACION 8-10°C
T0-T5°C
ESCALDADO durante 45 minutos
ALMACENAMIENTO

CHORIZO



Fiambres, embutidos y carnes en la mira
de la OMS por riesgo de cancer




