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OBJETIVO GENERAL

Elaborar salchicha tipo Frankfurt
utilizando carne de pato (Pekin)y
pollo (Broiler) con almidon de
papa (Solanum tuberosum)




OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer el proceso de elaboracion de salchicha tipo
Frankfurt utilizando carne de pato y pollo con almidon de

papa

e Caracterizar la carne de pato en lo que respecta a:
capacidad de retencion de agua (CRA), capacidad
gelificante (CG), grasa, proteina, pH.

. . . -
e Evaluar la calidad microbiolégica del producto: recuento

estandar en placa (R.E.P), Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, Sthaphylococcus aureus y Salmonella.




n

e Evaluar la calidad organoléptica del producto
terminado: (olor, color, sabor, textura)

4

e Evaluar la calidad del producto final mediante analisis
Fisico — Quimico: (grasa total, proteina, cenizas, pH
CRA) de los tres mejores tratamientos.

_

~N

e Determinar el rendimiento del producto final y su
respectivo costo de produccion.




HIPOTESIS

e El tipo de carne, el porcentaje de
tocino y almidén de papa no
inciden en las propiedades fisico
guimico y organoléptico de la
salchicha tipo Frankfurt.

e El tipo de carne, el porcentaje de

HIPOTESIS tocino y almldon de papa |nIC|d.en
en las propiedades fisico quimico

AEREHNENEAES |y organoléptico de la salchicha
tipo Frankfurt.




EMBUTIDOS

Productos carnicos elaborados con
carne, sangre o una mezcla de ambas




SALCHICHA FRANKFURT

Embutido Salchichas de
escaldado 12 cm. de
(75 a 802C) largoy 2 cm.

\ de ancho




K ALMIDON ( C6H1005)n

Proporciona el 70-
80% de las calorias
consumidas.

Polisacarido de
reserva alimenticia

Se obtiene de las
semillas de cereales,
de algunas raices y

Multiples funciones

tubérculos.

Utilizado en |la

' fabricacion de
embutidos y fiambres |

de baja calidad.




e Polvo fino y sin
sabor de
“excelente

textura”.

e Poseedora de la
mas baja
temperatura de
inicio de
gelatinizacion
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Aylesbury

Muscovies




Pekin

Son
atractivos.

La mejor | Razacon Uno de los
raza para la alto mas
produccion contenido consumidos
de patitos de grasa en en todo el
“verdes”. su canal mundo.
>
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CARNE DE PATO

e E| pato es una de las aves mas
caldricas.

\
e | a carne de pato destaca por su

contenido de proteinas, aporte
vitaminico y de minerales.
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Tabla de composicion quimica por 100
gramos de porcion comestible de

carne de pato y pollo sin piel

Agua | Ener | Proteina | Grasa Acidos Acidos Acidos Coles | Hierro | Vit. B12
(2) gia (g) (2) grasos grasos grasos terol (mg) (mg)
Kcal satura- mono poli (mg)
dos saturados | saturados
(8) (8) (8)
Pato | 54,3 132 19.6 6 2.30 1.60 0.76 85 2.1 1.30
Pollo 70 115 23 2 0.84 1.13 0.38 69 1.1 0.4




MATERIALES Y METODOS

« CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

La investigacion se realizé en el laboratorio de Carnicos de las unidades edu-
productivas de la Universidad Técnica del Norte:

UBICACION DEL AREA DE ESTUDIO

Provincia IMBABURA

Canton Ibarra

Parroquia El Sagrario

Unidades  Edu-Productivas de

Sie Agroindustrias — FICAYA — UTN
Altitud 2250 m.s.n.m.
HR
0
Promedio &

Fuente: “Departamento de Meteorologia de la Direccién General de la Aviacién Civil DAC (2010)”



MATERIALES Y EQUIPOS

Equipos

Molino para carne
Cutter
Embutidora
Cuarto frio

Materias Primas e Insumos
Carne de pollo
Carne de pato

Tocino de cerdo Instrumentos
Condimento salchicha Balanza digital
Polifosfato Termémetro

Hielo Bandejas de plastico

Sal curante ( azucar, sal comun, nitritos)
Almidoén de papa
Tripa artificial



Factores en estud

FACTOR A: Tipo ‘.'.?{‘ '
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Al1B1C1 | A1B1C2 | AIB1C3 | A1B2C1 | A1B2C2 | A1B2C3 | A1B3C1 | A1B3C2 | A1B3C3
C.pato 534 % | 52.9 52.4 48.4 47.9 47.4 43.4 42.9 42.4
C.pollo
Tocino 20 % 20 20 25 25 25 30 30 30
Sal 220% | 220% | 220% | 220% | 220% | 220% | 2.20% | 2.20% | 2.20%
curante
P.Blanca | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30 %
Ajo 0.50% | 0.50% | 0.50% | 0.50% [ 0.50% | 0.50% | 0.50% | 0.50% | 0.50 %
Almidon | 3.5 % 4 4.5 3.5 4 4.5 3.5 4 4.5
Hielo 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00% | 19.00%
Cebolla | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 % | 0.60 %
Aji 020% | 0.20% | 0.20% | 0.20% | 0.20% | 0.20% | 0.20% | 0.20% | 0.20 %
Polifos 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% [ 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30% | 0.30 %
fato

% Carne de Pato= 100 — (% Tocino + % Almidon de papa + % Especias)




TRATAMIEN

OS

Tratamientos y o Factc_)r B Fg clape Combinaciones
(Carne) (Tocino) (%0Almidon de papa)
T1 Al (pato) B1 (20%) C1 (3,5 %) Al1B1C1
T2 Al (pato) B1 (20%) C2 (4%) A1B1C2
T3 Al (pato) B1 (20%) C3 (4,5%) A1B1C3
T4 Al (pato) B2 (25%) C1 (3,5 %) Al1B2C1
T5 Al (pato) B2 (25%) C2 (4%) A1B2C2
T6 Al (pato) B2 (25%) C3 (4,5%) A1B2C3
T7 A2 (pollo) B1 (20%) C1 (3,5 %) A2B1C1
T8 A2 (pollo) B1 (20%) C2 (4%) A2B1C2
T9 A2 (pollo) B1 (20%) C3 (4,5%) A2B1C3
T10 A2 (pollo) B2 (25%) C1 (3,5 %) A2B2C1
T11 A2 (pollo) B2 (25%) C2 (4%) A2B2C2
T12 A2 (pollo) B2 (25%) C3 (4,5%) A2B2C3
T13 A3 (pato- pollo) B1 (20%) C1 (3,5 %) A3B1C1
T14 A3 (pato- pollo) B1 (20%) C2 (4%) A3B1C2
T15 A3 (pato- pollo) B1 (20%) C3 (4,5%) A3B1C3
T16 A3 (pato- pollo) B2 (25%) C1 (3,5 %) A3B2C1
T17 A3 (pato- pollo) B2 (25%) C2 (4%) A3B2C2
T18 A3 (pato- pollo) B2 (25%) C3 (4,5%) A3B2C3




DISENO EXPERIMENTAL

Diseno Completamente al azar, con un arreglo factorial AxBxC

CARACTERISTICAS DEL EXPERIMENTO

Numero de repeticiones: Tres (3)
Numero de tratamientos: Dieciocho (18)
Numero de unidades experimentales: Cincuenta y cuatro (54)

UNIDAD EXPERIMENTAL

Cada unidad experimental tuvo un peso de 500g de
producto elaborado de salchicha de pato y pollo.



Analisis Estadistico

Esquema del analisis de varianza

Fuentes de variacion G. L.

Total 53

Tratamientos 17

A

B

C

AxXB

AXC

BxC

A DN P IDNIDNIEPIDN

AxBxC

Error experimental 36




ANALISIS FUNCIONAL

e Al detectarse diferencia estadistica significativa en los

tratamientos se realizd Prueba de tukey 5% y DMS para
factores.

e Para las variables no parameétricas se realizdo la Prueba de
Friedman al 5 %.



VARIABLES EVALUADAS

VARIABLES CUANTITATIVAS

PARA EL PRODUCTO FINAL

pH

Peso

Cenizas

Grasa total

Proteina

Rendimiento

C.R.A ( capacidad de retencién de agua)

C.G ( capacidad gelificante)

Analisis microbioldgico (Escherichia coli; R.E.P,;
Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus y Salmonella).




PARA LA CARNE:

* CRA ( capacidad de retencion de agua)
e CG (capacidad gelificante)

e (@rasa
e Proteina
° pH

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

Ademas se determino el rendimiento y costo de produccion de los tres
mejores tratamientos.



DIAGRAMA DE BLOQUES PARA LA ELABORACION DE SALCHICHA TIPO FRANKFURT UTILIZANDO

CARNE DE PATO Y POLLO CON ALMIDON DE PAPA
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pH EN EL PRODUCTO ALMACENADO

ADEVA
F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. FT5% | ET 1%
53
Total 0,1543
. 17
Tratamientos 0,1057 | 0,0062 461 ok 1,95 2,53
2
Factor A 0,0125 | 0,0062 4,62 * 3,26 5,26
1
Factor B 0,0012 | 0,0012 0,86 NS 411 7,41
Factor C 2| 0,0112 | 0,0056 4.16 * 3,26 5,26
I (AxB) 2| 0,0167 | 0,0083 6,18 ok 3,26 5,26
I (AxC) 41 0,0221 | 0,0055 4.09 ok 2,64 3,90
I (BxC) 2| 0,0036 | 0,0018 1,33 NS 3,26 5,26
I (AxBxC) 41 0,0385 | 0,0096 7,13 ok 2,64 3,90
36
ERROR EXP. 0,0486 | 0,0013

Cv= 0,599



Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos pH a las 24h

TRATAMIENTOS | MEDIA | RANGOS
T2 AlB1C2 6,18 a

T9 A2B1C3 6,17 a
T18| A3B2C3 6,17 a
T16| A3B2Cl1 6,17 a
T10| A2B2C1 6,16 a

T7 A2B1C1 6,16 a
T12| A2B2C3 6,16 a
T15| A3B1C3 6,16 a

T5 AlB2C2 6,15 a

T8 A2B1C2 6,15 a

T1 AlB1C1 6,15 |a
T11| A2B2C2 6,14 |a

T6 AlB2C3 6,14 |a
T14| A3B1C2 6,13 a
T17| A3B2C2 6,12 a

T3 Al1B1C3 6,09 a

T4 AlB2C1 6,05 b
T13| A3B1C1 6,00 b




pH (%)

T2

pHDE SALCHICHA TIPO FRANKFURT CON CARNE DE PATO Y
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PESO DEL PRODUCTO FINAL

ADEVA
F.V. G.L. S.C C.M F. Cal. FT5% | FT1%
Total 53 33032,299
Tratamientos 17 22049,885 | 1297,052 | 4,25  **| 195 2,53
Factor A 2| 3391,656 | 1695,828 | 556  ** | 326 5,26
Factor B 1| 3178,602 | 3178,602 | 1042  ** | 411 7,41
Factor C 2| 437,300 | 218,650 072 NS| 3,26 5,26
I (AXB) 2| 929,841 | 464,921 152 NS | 326 5,26
I (AxC) 4| 6943311 | 1735828 | 569  ** | 264 3,90
I (BxC) 2| 4377823 | 2188912 | 7,18  **| 3,26 5,26
| (AXBXC) 4| 2791,352 | 697,838 229 NS| 264 3,90
ERROR EXP. 36 10982,413 | 305,067

Cv=

4,178




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos

TRATAMIENTOS | MEDIA | RANGOS
T16| A3B2C1 449,30
T4 Al1B2C1 449,20
T12| A2B2C3 448,63
T8 A2B1C2 436,63
T18| A3B2C3 436,23
T13| AS3B1C1 435,70
T14| A3B1C2 427,13
T11| A2B2C2 424,80
T10| A2B2C1 414,77
T15| A3B1C3 414,77
T5 AlB2C2 408,13
T17| A3B2C2 403,13
| A AlB1C2 401,63
T9 A2B1C3 SUON 7
T6 AlB2C3 397,53
T1 AlBl1C1 396,70
T3 AlB1C3 396,60
T7 A2B1C1 386,30

OO ||| ||| || |D |

O|IT|T|T|T




PESO DEL PRODUCTO TERMINADO(g)

PESODE SALCHICHA TIPO FRANKFURT CON CARNE DE
: PATOY POLLO, CON ALMIDON DE PAPA
I
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FINAL

CONTENIDO DE CENIZAS EN EL PRODUCTO

ADEVA
F.V. G.L. SC | CM F. Cal. FT5% | FT1%
Total 53 5,633
Tratamientos 17 5,603 | 0,330 399,04  ** 1,95 2,53
Factor A 2| 3443 | 1,721 | 208421 ** 3,26 5,26
Factor B 110,027 | 0,027 32,83 - 4,11 a1
Factor C 2| 0,881 | 0,440 | 533,24  ** 3,26 5,26
I (AXB) 2| 0,005 | 0,002 2,73 NS| 3,26 5,26
I (AxC) 410,312 | 0,078 04,43  ** 2,64 3,90
| (BxC) 2| 0,470 | 0,235 284,41  ** 3,26 5,26
I (AxBxC) 4| 0,466 | 0,116 140,99  ** 2,64 3,90
ERROR EXP. 36 0,030 | 0,0008

CVv= 1,103




Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos

TRATAMIENTOS MEDIA RANGOS
T5 A1B2C2 3,20 a
T4 A1B2C1 3,11 b
T2 A1B1C2 3,09 b
T3 A1B1C3 2,83 c
T1 A1B1C1 2,83 c
T10 A2B2C1 2,78 c
T17 A3B2C2 276 c
T8 A2B1C2 2,71 d
T6 A1B2C3 2,63 e
T9 A2B1C3 2,52
T14 A3B1C2 2,47
T12 A2B2C3 2,43 g
T11 A2B2C2 2,42 g
T15 A3B1C3 2,32 h
T7 A2B1C1 2,26 h
T16 A3B2C1 2,25 h
T13 A3B1C1 2,22 i
T18 A3B2C3 2,07 j
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CONTENIDO DE PROTEINA EN EL
PRODUCTO FINAL

ADEVA
FV. G.L. S.C CM Cal. s FT 1%
5%

Total 53 26,272

Tratamientos 17 26,224 1,543 RIS, /5 2% 8 1,95 2,53
Factor A 2 11,259 5,630 4210,53 .26 5,26
Factor B 1 0,992 0,992 742,14 ** 1 4,11 7,41
Factor C 2 1,707 0,854 638,40 ** 1 3,26 5,26
| (AXB) 2| 1,295 0,647 | 48427  **| 3,26 5,26
I (AxC) 4 5,456 1,364 1020,22 ** 1 2,64 3,90
I (BxC) 2 3,484 1,742 1302,93 ** | 3,26 5,26
I (AxBxC) 4 2,030 0,508 379,63 ** 2,64 3,90
ERROR EXP. 36 0,048 0,0013

Cv= 0,319



Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos

TRATAMIENTOS MEDIA RANGOS
T10 A2B2C1 12,48 a
T12 A2B2C3 12,32 b
T14 A3B1C2 12,08
T11 A2B2C2 12,08
T8 A2B1C2 11,86 d
T17 A3B2C2 11,83 d
T9 A2B1C3 11,83 d
T16 A3B2C1 11,77 d
T7 A2B1C1 11,67 e
T1 Al1B1C1 11,55
T6 A1B2C3 11,49
T13 A3B1C1 11,47
T18 A3B2C3 11,24 g
T2 Al1B1C2 11,03 h
T4 Al1B2C1 10,73 i
T3 Al1B1C3 10,47 J
T5 Al1B2C2 10,32 k
T15 A3B1C3 9,86 |
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RENDIMIENTO EN EL PRODUCTO
FINAL

ADEVA
FV. e sc | c™m F. Cal. FT5% | FT 1%
Total 53 | 825,765
Tratamientos 17 | 566,592 | 33,329 | 463  ** | 1,95 2,53
Factor A 2| 4599 | 2300 | 032 NS | 326 5,26
Factor B 1| 71,139 [ 71,139 | 9,88  ** | 411 7,41
Factor C 2| 18152 | 9076 | 1,26 NS | 326 5,26
| (AxB) 2| 18159 | 9,080 | 126 NS | 326 5,26
| (AXC) 4] 162,397 | 40599 | 564  ** | 264 3,90
| (BXC) 2| 90,050 | 45025 625  ** [ 326 5,26
| (AXBXC) 4] 202,096 | 50,524 | 7,02  ** | 264 3,90
ERROR EXP. 36 | 259,173 | 7,199

CV= 3,080



Prueba de TUKEY al 5% para tratamientos

TRATAMIENTOS MEDIA | RANGOS
T4 Al1B2C1 9392 |a

T12 A2B2C3 91,98 |a

T16 A3B2C1 91,27 |a

T11 A2B2C2 89,77 |a

114 A3B1C2 89,41 |a

T18 A3B2C3 88,59 |a

T8 A2B1C2 88,29 |a

T5 AlB2C2 87,65 |a

T13 A3B1C1 87,03 |a

T3 AlB1C3 86,59 |a

T1 AlB1C1 86,25 |a

T2 AlB1C2 85,33 b
T6 Al1B2C3 85,25 b
T7 A2B1C1 84,41 b
T10 A2B2C1 84,27 b
T9 A2B1C3 83,33 b
T15 A3B1C3 82,95 b
THIN¢ A3B2C2 81,56 b




Rendimiento (%)
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CONTENIDO DE GRASA TOTAL EN LOS
TRES MEJORES TRATAMIENTOS

Grasa total

16 +
14 -
1.2 &
10 -

6.55

T12 T13 T14

o N = O

TRATAMIENTOS



C.R.A EN LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

C.R.A.(Capacidad de retencion de agua)

1.20ml.

35+
2.5 -

1,5+

0.60ml

& | i
0 0.00ml LB » -

T12 113 T14

TRATAMIENTOS



CAPACIDAD GELIFICANTE EN LOS TRES

MEJORES TRATAMIENTOS
Tratamientos C.G ( capacidad gelificante) expresadaen (+) y (-)
T12 +
T13 +
T14 +




CONTENIDO DE GRASA TOTAL EN LA

CARNE
Grasa total
7 - 57
o ' oM W TN
; |
gr. 7 ' ' 3.5 :
2 -
i Ah NN : |
0 , T

Pato Pollo
CARNE



C. R. A. EN LA CARNE

C.R.A (capacidad de retencion de agua)

@9 1
0,89 -
0,88
0,87 -
0,86 -
0,85
0,84 -
0,83 -

0,82 -
0’81 | - | i
0,8 —— ~

Pato Pollo
CARNES

0.82



CAPACIDAD GELIFICANTE EN LA
CARNE

Tipo de C.G ( capacidad gelificante) expresada en

carnes (+H)y()

Pato 7"

Pollo +




CONTENIDO DE PROTEINA EN LA
CARNE

Proteina para las carnes ( pato y pollo).

19.6
19,5
19 +——
18,5 1 =
18.0
17’5 -. | i
TAS . L ael\]
Pato Pollo

CARNES



pH de la Carne

pH para las carnes ( pato y pollo).

5.-77 B A _5TT4__' - 3 Tl
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565 -
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ANALISIS ORGANOLEPTICO

VARIABLE e -OR CQECULADO SIGN.
SABOR 19,36 b
OLOR 25,17 4
COLOR 25,69 :
TEXTURA 24,43 3
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MEJORES TRATAMIENTOS

COSTOS EXPERIMENTALES DE LOS TRES

MATERIAS PRIMAS E

COSTOS EXPERIMENTALES

INSUMOS T12 T13 T14

9) usD (9) usD (9) usD
Carne de Pollo 237 0,55 1335 0,31 132,25 0,31
Carne de Pato 133,5 4,41 132,25 4,37
TR 125 0,50 100 0,40 100 0,40
Sal 10,89 0,01 10,89 0,01 10,89 0,01
Azlcar 0,055 0,00005 0,055 0,00005 0,055 0,00005
Nitrito 0,055 0,0015 0,055 0,0015 0,055 0,0015
B R Elancs 15 0,01 15 0,01 1,5 0,01
Ajo 2,5 0,02 2,5 0,02 2,5 0,02
Hials 95 0,01 95 0,01 95 0,01
Cebolla 3 0,01 3 0,01 3 0,01
Aji il 0,00 0,00 0,00
Bolifosfatol 15 0,04 15 0,04 1,5 0,04
Almidén de papa 22,5 0,07 17,5 0,05 20 0,06
Fundas de alta densidad (u) 3 0,05 3 0,05 3 0,05
Tripa Artificial (u) 0,1 0,10 01 0,10 0.1 0,10
COSTOSDIRECTOS | ........ L7 | . 5K 5,40
COSTOS INDIRECTOS | ........ 042 | ... 0142 4F | S 0,42
SUBTOTAL | ... 11, 7R S 5,85 [T naa— 5,82
UTILIDAD (30%) | ........ 054 | ... 1,75 S g 1,74
TOTAL 477,6 2,33 464,10 7,60 435,60 7,56
(Cz(s)osg)o DE PR O D . (0,95 S 5 3,15 sl 3,34
PRECIO DE VENTA AL IS 122 | ™w ™ "3







En el proceso de elaboracion de la salchicha tipo Frankfurt se concluye que
la carne de pato es apta para ser transformada a un producto carnico tanto
sola y en combinaciéon con carne de pollo, obteniéndose un producto con
excelente calidad y consistencia al agregar almidén de papa por ser un
excelente ligante, debido a que mantuvo la pasta con una buena
consistencia.

Microbiologicamente el producto elaborado con carne de pato, pollo son de
calidad, ya que no se detectd presencia de Enterobacteriaceae, Escherichia
coli, Sthaphylococcus aureus, y Salmonella con la excepcién del tratamiento
T4 que se vio afectado por una leve contaminacion.

Del analisis organoléptico se concluye que los tres mejores tratamientos
segun el analisis de Friedman fueron los tratamientos T12 (47,4 % carne de
pollo,25% de tocino y 4,5% de almidon de papa), T13 (26,70% carne de pato
y 26,70 % carne de pollo, 20% de tocino con 3.5% de almidon de papa), y
T14 (26,45% carne de pato y 26,45 % carne de pollo, 20% de tocino,4.0% de
almidén de papa), por ser los tratamientos que mayor aceptabilidad
tuvieron por parte del panel de degustadores.



Los resultados del analisis fisico — quimico (pH, proteina, grasa total,
cenizas, CRA) realizados al producto elaborado, demuestran que Ia
salchicha tipo Frankfurt es de buena calidad ya que se encuentran dentro
de los requisitos bromatologicos establecidos en la Norma INEN 1344:96.

Durante el tiempo de almacenamiento el pH del producto en cada uno de
los tratamientos analizados, demuestran que existe un minimo
incremento en sus valores, concluyéndose que todos los tratamientos se
encuentran en el rango de aceptabilidad (max. 6.2) segun indica la Norma
INEN 782, de donde se destacan los dos mejores tratamientos, T13
(26,70% carne de pato y 26,70 % carne de pollo,20% de tocino con 3.5%
de almiddon de papa), y T14 (26,45% carne de pato y 26,45 % carne de
pollo, 20% de tocino,4.0% de almidon de papa ) por presentar el pH mas
bajo, mismo que permite conservar mejor y prolongar la vida util del
producto.



El tratamiento T12 (47,4% carne de pollo, 25% de tocino, 4.5% de almidon
de papa) presenta mayor rendimiento, debido a que en su formula
incluye mayor porcentaje de almidon de papa, en relacion con el
tratamiento T13 (26,70% carne de pato y 26,70 % carne de pollo; 20% de
tocino , 3.5% de almidén de papa), y T14 (26,45% carne de pato y 26,45 %
carne de pollo, 20% de tocino, 4,0% de almidén de papa) concluyéndose
gue a mayor cantidad de almidon de papa y mayor retencion de agua por
lo tanto se incrementa el rendimiento.



Del analisis de costos se concluye que los tres mejores tratamientos
fueron tratamiento T12 (47,4% carne de pollo, 25% de tocino, 4.5% de
almidon de papa) con un costo de 1.22U.S.D por cada 250 g siendo inferior
en relaciéon con el tratamiento T13 (26,70% carne de pato y 26,70 % carne
de pollo; 20% de tocino, 3.5% de almidén de papa), con un costo de 4.10
U.S.D y el tratamiento T14 (26,45% carne de pato y 26,45 % carne de
pollo, 20% de tocino, 4,0% de almidon de papa), con un costo de 4.34
U.S.D de lo que se concluye el costo del tratamiento T13 y T14 presentan
un costo mayor debido a que son elaborados con mezcla de carne de pato
y pollo, debido a que un porcentaje de |a carne de pollo fue remplazada
por carne de pato, sin embargo presenta un costo accesible al consumidor,
y es justificado para mejoramiento de la calidad nutricional.

Con los resultados de la investigacion se acepta la hipotesis alternativa, en
la que se sefiala que el tipo de carne, el porcentaje de tocino y almidon de
papa inciden en las propiedades fisico quimicas y organolépticas de la

salchicha tipo Frankfurt.






e El producto debe ser consumido dentro de los 40 dias
posteriores a su elaboracion, ya que después de este tiempo
el producto termina la vida util y no es apto para el consumo
humano.

e Se recomienda utilizar acidoperacético al 0.5%, para la
desinfeccion de equipos y utensilios, en la elaboracion de
productos alimenticios a niveles experimentales y de esta
manera evitar la contaminacion del producto final.

e Todos los materiales y equipos que vayan a ser usados
durante y después del proceso de elaboracion, deben ser
previamente desinfectados para evitar contaminacion del
producto final



e Se recomienda utilizar carne de pato en otras investigaciones,
para la elaboracion de otro tipo de producto como por
ejemplo jamoén, por presentar excelentes caracteristicas
Fisico- Quimicas y nutricionales.

e Se recomienda la utilizacion del almidon de papa a nivel
industrial como sustituto de |la fécula para la elaboracion de
varios productos por sus cualidades ligantes y mejorar las
caracteristicas organolépticas .

e Realizar un sondeo de mercado en la provincia de Imbabura
mediante la instalacion de puntos estratégicos de degustacion
para promocionar, y asi permitir la introduccion de este
producto innovador como es la salchicha tipo Frankfurt
elaborada con carne de pato y pollo con almidon de papa.
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