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RESUMEN

El atin es una especie pesquera de gran aceptacion por el consumidor,
debido a su alto contenido de compuestos nutritivos como proteinas,
vitaminas y lipidos, los cuales son beneficiosos para la salud y podrian
sustituir en gran parte a los demas tipos de carnes. El objetivo del presente
estudio fue utilizar tres especies de atun Thunus obesus (Big eye), Thunus
albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack), para la
formulacion y elaboracién de un embutido escaldado tipo salchicha, con la
finalidad de evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas,
sensoriales y vida util de 6 tratamientos con una réplica respectivamente. Se
formul6 seis tipos de salchichas empleando las especies de atun y almidén
de yuca en (1 y 3) % correspondiente para cada formulacién. Las
caracteristicas sensoriales fueron evaluadas con un panel semi-entrenado de
20 panelistas, utilizando una escala heddnica de sabor, color, olor, textura y
aceptabilidad. Se aplicéd un disefio experimental de bloques completos para
evaluar su aceptabilidad y se encontré diferencias significativas en los
atributos olor y textura con un nivel de significancia de (P<0.05). Se
selecciond el mejor tratamiento por analisis estadistico. Las muestras se
almacenaron a temperatura ambiente 18 +2 °C vy refrigeracién 412 °C,
evaluando microbiolégicamente cada siete dias. La muestras almacenadas
en refrigeracién presentaron mejor aceptabilidad y calidad microbiolégica
siendo REP <10 UFC/g; CT <10 UFC/g; CF <10 UFC/g; ML <10 UFC/g; S.
aureus <100 UFC/g y Salmonella spp. (ausente) en 25 g. Durante el
almacenamiento el pH tuvo un ligero incremento, el porcentaje de humedad
disminuy6 y el REP se mantuvo por debajo del valor exigido por las normas
INEN y COVENIN. Se establecié el tiempo de vida util al mejor tratamiento
(Skip Jack con 3% de almiddn de yuca) por analisis microbiol6gico (contaje
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total de Enterobacterias) mediante la ecuacién de cinética microbiana su
durabilidad alcanzé 27 dias a refrigeracion 4 +/-2 °C. Los contenidos
porcentuales de humedad, proteina, grasa y cenizas del producto final
fueron: (71,39); (18,26); (3,05); (3,35) respectivamente para el mejor
tratamiento, observandose variacién sélo en el contenido de cenizas. El

costo estimado del producto final es de 5,64 USD por Kg de producto.

Palabras claves: Atun, salchicha, almidén

Xll



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 TEMA

“Utilizacion de tres especies de atun Thunus obesus (Big eye), Thunus
albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack), para la

formulacién y elaboracién de un embutido escaldado tipo salchicha”

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacion del problema.

Contextualizacion Macro

La pasta de pescado se ha empleado en Japdn en la industria de
embutidos para elaborar salchichas, ya que los chorizos y longanizas,
son de origen espaniol y fueron introducidos por éstos, a todos los paises
conquistados en América Latina. En los diversos paises conquistados
por los espafoles cada embutido de este tipo ha adquirido
caracteristicas étnicas propias.

La salchicha es un producto tipicamente hecho de carne de res, 0
combinada con res y cerdo, o pollo que es ampliamente consumido. Sin
embargo, el pescado picado y el surimi han sido recientemente usados
como materia prima para la produccion de salchichas, particularmente
en paises Asiaticos. Pero, solo un parcial sustituto de carne de res fue
hecho.[20]
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En otra investigacidbn se encontr6 que similares cantidades de
surimi y carne de cerdo podrian mantener la dureza de las salchichas
comerciales sin afectar su sabor y aceptabilidad por los consumidores.
[20]

Aspectos como su excelente sabor, su alto valor proteico, el
aprovechamiento de gran parte de su carne, o su ductilidad para su
empleo como ingrediente en distintos platos han hecho que el atun tenga
gran aceptacion entre el consumidor y que su captura, transformacion y
comercializacion esté en franca progresion, tanto a nivel de la UE como

a nivel mundial.

Contextualizacion Meso

En Venezuela el atun es una de las especies de pescado de mayor
consumo, anualmente se capturan alrededor de 142.186 toneladas, de
las cuales la especie aleta amarilla (Thunnus albacares), constituye un
60% del total, que en su mayoria es destinado a la exportacién. La cuota
para el mercado interno es fundamentalmente distribuida entre plantas
enlatadoras ubicadas en la region oriental, occidental y centro-sur del
pais

Por otra parte en Palmira, Colombia, existe un proyecto que busca
diversificar el uso del pescado y brindar a las comunidades que viven de
la recoleccion de tilapia oportunidades para la elaboracién vy
comercializacion de productos a base de este pescado con valor

agregado.

El objetivo de los investigadores, a futuro, es no sélo implementar
el proyecto en salchicha sino en toda clase de productos pesqueros pero
con la utilizacién de harinas propias de la regién. "En ese caso se
disminuyen costos, puesto que el pescado es mas econdmico. Segundo,
seria un producto muy asequible y facil de hacer en la region,
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diversificaria la oferta de productos al consumidor, a partir de un
producto pesquero que es de excelente proteina y los beneficios
nutricionales serian enormes", afirmo el ingeniero José Igor Hleap, Ph.D

en Ingenieria de Alimentos y lider de este proyecto.

El proceso se basa en la mezcla del embutido que se le adiciona
carne, los nitritos, los polifosfatos, el ascorbato, sal, todo eso se mezcla
en el cutter, que funciona como moledora y se lleva a la embutidora. Una
vez que este embutido se amarra del tamafo de una salchicha, se pone
a escaldar a una temperatura de 80 grados centigrados mas o menos.
De ahi, la emulsién coagula y practicamente queda la salchicha lista.

Segun Ph. D. José Igor Hleap 2009, "La idea
también es llevarlo a los productores de tilapia,
los cuales hacen parte de la cadena acuicola
del Valle del Cauca, actividad que viene
presentando un incremento importante en
volumenes de produccion tanto a nivel regional
como a nivel nacional. Este proceso, ademas
de propiciarle un valor agregado a la tilapia a
través de los procesos de transformacién, ha
de ayudar a resolver el problema de la
comercializacion de la misma, lo cual sera muy
importante desde el punto de vista de
rendimientos econémicos”

La referencia textual anterior considera que el recurso pesquero es
muy bien aceptado para ser comercializado, pero su principal causa de
investigacion para legiones cercanas es el rendimiento economico que
puede elevar este producto a un mercado mas competitivo y de mejores
beneficios.

Contextualizacion Micro

En Ecuador todavia no existe algun tipo de este producto con las
cualidades de las salchichas de atun o de algun pescado. Sin embargo,

la idea de innovar mas productos carnicos es un hecho, porque la
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demanda de productos nutritivos en la actualidad ha incrementado

considerablemente.

En nuestro pais existe una gran variedad de embutidos, que
consideran la carne de res como la materia prima primaria y la carne de
pavo, pollo y conejo como secundarias brindando resultados favorables
que permiten su aceptabilidad y comercializacién en grandes volumenes.
Sin embargo, no se ha innovado con otro tipo de carnes que permiten
aprovechar un recurso marino como el atun y asi poder disfrutar de sus
beneficios y bondades que tiene este tipo de productos con valor
agregado.

1.2.2 Analisis Critico

Consumo de Deficiente Segmentos de
embutidos a contenido mercados Productos
base de carnes nutricional de insatisfechos carnicos nuevos
rojas embutidos

T T T i)
?

“CARENCIA DE EMBUTIDOS ELABORADOS A BASE DE CARNE A

ATUN”
Z N
Inexistencia de Falta de Desconocimiento Innovacion de
tecnologias de conocimiento del de este tipo de productos con
elaboracién contenido embutidos en el valor agregado
embutidos de nutricional del mercado
atin atan

Grafico No. 1: Arbol de problemas.
Elaboracion: Daniel Salinas B.

En el grafico No 1, se indica el arbol de problemas sobre la
elaboracion de salchichas a partir de carne de atun que se realizé en la
empresa TECOPESCA ubicada en via del Pacifico Km. 4.5 Manta /
Rocafuerte.
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El proyecto de investigacion fue orientado al aprovechamiento de la
carne de atun enfocado al estudio de la calidad sensorial del embutido

escaldado tipo salchicha y su tiempo de vida util.

En la salchicha de atun, se realiz6 el andlisis organoléptico, lo que
permitid evaluar la calidad sensorial del producto y mediante el analisis
estadistico se obtuvo los dos mejores tratamientos con lo cual se estimé

la vida util del mismo.

Después de establecer los dos mejores tratamientos, se determiné
un andlisis fisicoquimico y microbiologico. Al realizar el andlisis
microbiolégico se calculd el tiempo de vida util de la salchicha. Los
resultados obtenidos permitieron conocer el tiempo maximo de vida util a

temperatura ambiente y en refrigeracion.

Finalmente se seleccioné el mejor tratamiento y se realizé el

analisis proximal y de costo del producto.

1.2.3 Prognosis

En la actualidad, se descubren nuevas formas de alimentos que
engranan en un distinto nicho de mercado regida con las méas altas
exigencias de calidad y aceptabilidad. Es asi, que los mariscos se han
tornado la principal fuente de proteina en los paises desarrollados con
un gran numero de exigencias a partir de la ultima década. La
consecucién de estos hechos notables permite desarrollar nuevos
productos marinos cuya demanda incrementa en funcion de la
presentacion y su valor agregado.

Por tanto, la innovacion de productos es el instrumento base para

consolidar una tarea que se ha venido incrementando por muchos aros,

que se basa en la introduccion del atin como ingesta diaria de personas
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con alto déficit de proteina y que por sus habitos alimenticios no les
permiten conocer variedades de productos que se pueden realizar con el
atun tales como: salchichas, hamburguesas, filetes, jamén y demas
derivados carnicos que son una grandiosa alternativa de consumo con

alta expectativas proyectada al futuro.

Una vez considerando los aspectos anteriores, se determina que
sin la ejecucion de este proyecto quedaria el mismo en recesion y con
ello el disefio de nuevos productos carnicos-marinos; lo cual bloquearia
la oportunidad de segregar los mercados nacionales e internacionales
con productos del mar, siendo una opcién latente y no una realidad
beneficiosa para nuestro pais.

1.2.4 Formulacion del problema

En vista de que el mercado en la actualidad exige nuevos
productos con mayor calidad, la innovacion de productos y el
aprovechamiento de materias primas saludables y nutritivas tales como es
el atan, es el actual enfoque que marca la pauta para que se elaboren
productos que impacten al consumidor y ademas le brinden una sana
alternativa de alimento en su dieta cotidiana. Por tal motivo, nuestra
investigacion se enfocé a elaborar un embutido escaldado tipo salchicha a
base de carne de atun para asi evaluar las caracteristicas organolépticas

y el tiempo de vida util del producto.

1.2.5 Interrogantes

e ;Qué importante seria el aprovechamiento de otro tipo de carnes
para la elaboracion de embutidos tipo salchicha?

e ;La tecnologia aplicada sera la mejor para obtener una salchicha
con excelentes caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y

microbiolégicas que satisfagan al consumidor?
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e ;Cudl es la aceptabilidad del consumidor para este producto?

e Cudl seria el tiempo de vida util de este tipo de salchichas para
ser comercializadas en el mercado?

e ;Cual es el rendimiento econdémico de la salchicha de atun?

1.2.6 Delimitacion del Problema

Delimitacion cientifica

Area : Investigacion Tecnolégica
Sub-area : Alimentos
Sector : Pesquero

Sub-sector : Industria Carnica
Delimitacion Tiempo - Espacial

El presente proyecto de investigacion se realizdé en el
Departamento de Investigacién y Desarrollo de nuevos productos de la
Empresa TECOPESCA C.A. en la ciudad de Manta. La investigacion
comprendio entre los meses de Octubre 2009 — Mayo 2010.

1.3 JUSTIFICACION

El aprovechamiento de un recurso marino como el atin ha sido por
décadas el producto marino Premium en el mercado, sin embargo, la
demanda de productos marinos con un valor agregado ha aumentado en
los ultimos tiempos; esta consecuencia se debe a las exigencias de
comidas nuevas en hoteles y en lugares exclusivos que han hecho que

las empresas pesqueras desarrollen nuevos productos y cubran tal
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demanda, que por su naturaleza exética lo hacen unos de los manjares

mas codiciados a nivel mundial.

En la actualidad el mercado de este tipo productos marinos esta
dando un giro muy significativo principalmente el producto marino
gourmet que va destinado principalmente a un publico que aprecia las
delicias de este tipo de productos, que son amantes de la “buena mesa”
o del “buen comer” y que quieren experimentar nuevos gustos, texturas,
formas y a las vez tienen alto poder adquisitivo. Por lo tanto, la
elaboracion de embutidos escaldados tipo salchicha es una alternativa
muy bien aprovechada por las empresas pesqueras, porque ademas de
generar este tipo de delicias tendrian un alto rendimiento econdémico en

su comercializacion.

Otra de las razones principales de este proyecto se enfoca al valor
nutritivo lo que permitird que las salchichas de atun a futuro sea de
consumo masivo tanto en personas adultas como en edades infantiles
ya que son los consumidores predilectos de este tipo de comidas; de tal
manera no se restringe este tipo de gustos sino que cambiamos el tan
polémico tema de “Comidas R&pidas” a alimentos nutricionales vy
funcionales que permitan un desarrollo sano y beneficioso de los

infantes.

Siendo un producto elaborado con carne de calidad y de altos
valores nutritivos, la innovacién de productos en el mercado es de suma
importancia ya que proporcionard nuevos sabores y productos que
ampliara el consumo de manera global. Asi mismo, como la demanda
exige, las garantias se vuelven mas estrictas ya que al ser un producto
nuevo destinado a una seccion determinada de mercado; la calidad, la
aceptabilidad y el tiempo de vida util son los puntos primordiales para ser

efectiva su comercializacion.
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1.4

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Utilizar tres especies de atun Thunus obesus (Big eye), Thunus
albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack),
para la formulacién y elaboracién de embutidos escaldados tipo

salchicha”.

Objetivos Especificos

Conseguir la mejor formulacion en la elaboracion de salchichas a

base de carne de atln.

Identificar mediante analisis sensorial los dos mejores tratamientos

Realizar el andlisis fisico-quimico y microbioldégico de los dos

mejores tratamientos

Determinar la vida 0til de las salchichas de los dos mejores

tratamientos durante su almacenamiento.

Establecer la formulaciéon y tecnologia adecuada para elaborar

embutidos escaldados tipo salchicha a base de carne de atun.
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CAPITULOII

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Respecto a nuestra investigacion podemos citar que a nivel
nacional tenemos trabajos de investigacion que nos indican la tecnologia
de elaboracion de salchichas usando carnes tradicionales como res,
pollo, cerdo incluso setas comestibles; sin embargo, en la Facultad de
Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato existen algunos trabajos
concernientes a elaboracién de salchichas empleando nuevos tipos de
carnes los cuales presentd una optica similar del estudio que se plantea

en nuestra investigacion.

Concerniente a una investigacién relevante podemos citar a

Moreno N, Villacis C., (1998), “Estudio de vida util de la Trucha arco iris

(Salmo gairdneri), cuyos autores nos indican el modelo de evaluacién de
la vida util y la conservacién de este tipo de pescado el cual nos ayuda
como referencia técnica para nuestro estudio de vida util en salchichas

de atun.

Por otro lado, Robles A.,(2007) nos da la pauta para integrar dos
respuestas experimentales concerniente a la determinacion de la vida
util de la salchicha de atan, consecuentemente, la idea que plantea este
autor es verificar si estas dos respuestas experimentales planteadas
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conllevan a verificar las condiciones de almacenamiento y deterioro
de las salchichas tipo Frankfurt en los mercados central y modelo de la
ciudad de Ambato.

De hecho nuestra investigacion se enfoca a parametros que
permiten determinar el deterioro y el tiempo de vida util de la salchicha,
por tanto esta investigacion de Robles A., (2007) nos da una amplia
nocion para determinar el tiempo de vida util de las salchichas de atan.

Segun, Reyes G, (2005) la posibilidad de
elaboracion de salchichas de camardn constata
la originalidad del producto bajo el criterio de que
“Se debe fabricar lo que se pueda vender”. En el
caso de nuevos productos, estos quedan
determinados por el mercado dando muy poca
consideracion a la tecnologia existente y a los
procesos de operaciones. Ademas, las
necesidades del cliente son la base primordial
para la introduccién de nuevos productos. Se
puede crear la alternativa de consumo de las
salchichas de camaron enfocando a lo
nutricional y a la innovacién tecnoldgica porque
relativamente no hay una competencia directa
en el mercado.

De acuerdo al estudio de Reyes G, (2005), se enfoca a lo
siguiente: “Se debe fabricar lo que se pueda vender”, ya que en la
actualidad hay investigaciones exhaustivas que solo refieren a campos
cientificos profundos y determinaciones especificas en la investigacion;
aquellas investigaciones no son relevantes ni mucho menos rentables en
la actualidad porque no ejercen una directa participacion con el mercado
y el consumidor.
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Segun Pazmifio N, (2005) plantea la emulsién de
soya en la elaboracion de salchichas ya que al
evaluar la textura se consider6 necesario la
combinacion adecuada de la carne de res y la
cantidad de soya para obtener mejor
aceptabilidad y textura teniendo en cuenta las
temperaturas de coccién. Esta investigacion nos
da un panorama claro de la accion de los
aglutinantes y su comportamiento fisicoquimico y
bioquimico dentro de la mezcla base de carne
de atin con los demas ingredientes en la
elaboracion de salchichas.

Pazmifo N, (2005) sefala que su investigacion esta ligada a
evaluar la textura de la salchicha de atun considerando aspectos como
el proceso de escaldado y la accion de los aglutinantes, lo cual nos sirve

de referencia para la ejecucion de nuestra investigacion.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El método cientifico esta sustentado por dos pilares fundamentales.
El primero de ellos es la reproducibilidad, es decir, la capacidad de
repetir un determinado experimento en cualquier lugar y por cualquier
persona. Este pilar se basa, esencialmente, en la comunicacién y
publicidad de los resultados obtenidos. El segundo pilar es la
falsabilidad. Es decir, que toda proposicién cientifica tiene que ser
susceptible de ser falsada (falsacionismo).

Esto implica que se pueden disefiar experimentos que en el caso
de dar resultados distintos a los predichos negarian la hipotesis puesta a
prueba. La falsabilidad no es otra cosa que el modus tollendo tollens del
método hipotético deductivo experimental. Segun James B. Conant no
existe un método cientifico. El cientifico usa métodos definitorios,
métodos clasificatorios, métodos estadisticos, métodos hipotético-
deductivos, procedimientos de medicién, etcétera.

24



Segun esto, referirse al método cientifico es referirse a este
conjunto de tacticas empleadas para constituir el conocimiento, sujetas
al devenir histérico, y que pueden ser otras en el futuro. Ello nos
conduce tratar de sistematizar las distintas ramas dentro del campo del

método cientifico.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Concerniente a nuestra investigacion se considera como

referencia las normas estipuladas a continuacion.

Anadlisis Fisico — Quimico de la “salchicha”:

- Humedad. Norma Técnica Ecuatoriana. INEN. 777:85
- pH. Norma Técnica Ecuatoriana. INEN. 783

Analisis Microbiolégico de la “salchicha”:

- Salchichas. Norma Técnica Ecuatoriana. INEN. 1338:96
- Salchichas. Norma Técnica Venezolana COVENIN 412:2002
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2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1 Diagrama de flujo

En conformidad al gréfico:

Carne de Atln,
Tocino

Condimentos y especias

Carne de atin y Tocino

Hielo, especias

Mezcla base, condimentos,

Especias y aditivos

—

RECEPCION

v

PESADO

v

MOLIDO

'

MACERADO

v

4°C* 2 min.

CUTERADO

59C * 9 min.
—

v

EMBUTIDO

v

ESCALDADO

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO
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2.4.2 Descripcion del Proceso

Proceso de elaboracion de salchichas de atun

J Recepcion de la materia prima

La carne de atun es previamente fileteada a 1 °C para luego ser
llevada a procesar donde alcanza una temperatura de 2 °C. Este tipo de
carne debe alcanzar la temperatura minima de procesado en la
recepcion para que en lo posterior no se incremente la temperatura
radicalmente; este criterio se lo maneja debido a las condiciones célidas
del lugar (Costa) que afectan directamente al proceso. Por otra parte
todos los ingredientes a utilizar deben estar en ptimas condiciones para

garantizar la calidad del producto final.

° Pesado

Se peso la carne de atun, tocino, especias, condimentos y demas
ingredientes de acuerdo a la formulacién a aplicar. Cada uno de los
ingredientes fue pesado de acuerdo a las cantidades establecidas por la

formulacion.

° Molido

Se molié en el molino industrial el tocino conjuntamente con la
carne de atun que deben estar a + 4 °C utilizando un disco de acero
inoxidable de 16 cm diametro. La carne de atun debe estar mezclada
con el tocino para ayudar a la emulsién de la mezcla, luego de aquello
es llevada al macerado para que la mezcla no pierda temperatura.
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° Macerado

Se maceré la mezcla (atun/tocino) afadiendo el hielo de la
formulacion para ayudar a la emulsién, hidratacién y la estabilizacion

térmica de la mezcla y con ello alcanzar una temperatura de 3 °C.
o Cutterado
Se mezcld en el cutter por el lapso de 9 min. hasta una temperatura
maxima de 10 °C ya que la temperatura externa es 25 °C y afecta

directamente a la temperatura de la mezcla.

La mezcla se coloco en cutter y se pico a baja velocidad la cuchilla
y el plato del cutter.

Se agregd la sal, condimentos para luego afnadir los aditivos y
condimentos manteniendo la masa hasta 6°C para obtener una pasta
fina.

Luego se adiciond los conservantes y colorantes en cantidades
permitidas por la Norma Técnica INEN a una velocidad mayor del plato y
de la cuchilla del cutter.

Finalmente se anadi6 el aglutinante (almidén de yuca) en la
proporcién segun el tratamiento a aplicar.

° Embutido

Se embutié la mezcla en una Embutidora manual alcanzando una

temperatura de = 8 °C. El embutido se realiz en tripas artificiales de 2.4
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cm de diametro. El amarre de las salchichas fue segun molde y

dimensiones de salchicha tipo Frankfurter.
o Escaldado
Se escaldd la salchicha en una olla de coccién a una temperatura

entre 65 - 70 °C por el lapso de 20 min., para lograr la textura deseada y

asegurar la calidad tanto microbiol6gica como sensorial del producto.

° Enfriamiento

Se sumergié las salchichas en agua a temperatura de 4 °C por 10

min. (Choque térmico).
. Almacenado
El producto fue almacenado a temperaturas de refrigeracion a
(4+/- 2 °C) y al ambiente (18 +/-2 ¢ C), para posteriormente realizar los
correspondientes andlisis sensoriales, fisicoquimicos y microbiolégicos.
2.4.3 Formulacién para elaboracion de la salchicha de atun
En Tabla No 1 se presenta la formulacion para la elaboracion de la
salchicha de atun, adaptada de la formula planteada por Salazar (2007),

cuyas cantidades y porcentajes fueron establecidas de acuerdo a pruebas

experimentales para su respectiva elaboracién.
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Tabla No 1. Formulacion (%) para elaborar la salchicha de atun

Ingredientes Porcentaje (%) en peso
Carne de atun 70,73%
Tocino 7,07%
Almidon de yuca 3,00%
Hielo 10,00%
Sal 2,14%
Ajo 2,63%
Comino 0,08%
Orégano 0,10%
Ajinomoto 0,05%
Nuez Moscada 0,21%
Cebolla 3,17%
Colorante cochinilla 0,14%
Goma carragenina 0,23%
Humo liquido 0,05%
Eritorbato 0,01%
Acido Ascérbico 0,01%
Sorbato de Potasio 0,01%
Fosfato 0,36%
Nitrito 0,01%

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

2.5 FUNDAMENTACION TEORICA

e EL ATUN

El atin es un pez 6seo del orden de los perciformes y familia de los
tunidos. Tiene un cuerpo robusto y fusiforme, aleta caudal falciforme y
de gran tamano y de 8 a 10 pequenas aletas bajo la segunda dorsal y
detras de la anal, la region pectoral es de color blanca azulada; el dorso,
negro azulado y los flancos, grisdceos con manchas blancas. Su peso y

tamano depende de la variedad [33]

Los atunes son peces con caracteristicas morfolégicas que les
permiten ser buenos nadadores; tienen cuerpo fusiforme, cabeza

pronunciada en forma de piramide triangular y boca relativamente

30



pequena con respecto al desarrollo del craneo. Las escamas que cubren
su dura y muy resistente piel son pequenas, poco evidentes y lisas; la
piel esta lubricada con un "mucus" que reduce la friccion con el agua. La
forma del cuerpo les permite nadar grandes distancias y alcanzar altas

velocidades de hasta 30 kilometros por hora. .[33]
Las principales especies de atun comercializadas en los mercados
internacionales y locales son el atun aleta amarilla (Yellowfin tuna), el

atun patudo (Big eye) y el atun bonito (Skipjack tuna).

Yellow fin (Rabil, aleta amarilla, thunnus albacares)

Fig. 1 Atun Yellow fin

Es el atin mas grande, mas capturado y de mayor valor. Toma su
nombre de la coloracion de sus aletas y puede alcanzar un peso de
hasta 400 libras. Es el tipo de atin que da carne cocida mas blanca
después de la albacora, de ahi su alto valor comercial. Se encuentra
distribuido por las aguas tropicales y subtropicales de los océanos
Indico, Atlantico y Pacifico en cuyas costas orientales se realiza la mayor
cantidad de su pesca comercial. Se lo suele localizar en bancos junto a
manchas de delfines que frecuentemente nadan por encima del
atun.[32]

Big eye (Ojo grande, patudo, thunnus obesus)

Fig. 2 Atun Big eye
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Es la segunda especie mas conocida y comercializada. Es similar
en apariencia al Yellowfin y se diferencia por su cuerpo regordete,
cabeza alargada y ojos notoriamente mas grandes. Esta distribuido en

las aguas calientes de todos los océanos.

Skip jack (Listado, bonito, barrilete, Katsuwonus pelamis)

L '.'\:-"‘-\.

S

;._,L,.H“—_.— T
Fig. 3 Atun Skipjack

El atun bonito esta ampliamente distribuido alrededor del Océano
Pacifico y es la especie mas pequena de los atunes que se procesan
para conservas aunque ocupa el tercer lugar en pesca. Su peso
promedio es de 6 a 12 libras habiendo ejemplares que llegan a las 20
libras. Por las caracteristicas de su carne que es mas oscura, de sabor
mas fuerte y aceitosa que de las especies anteriormente nombradas, su
valor comercial es menor. Los métodos mas comunmente empleados

para su captura son el de cerco y caneros. .[33]

El atin es una excelente fuente de proteinas de alto valor
biolégico, vitaminas y minerales. Con la ventaja que es bajo en grasas
saturadas, y tiene un alto contenido de Omega 3(anti - colesterol) [33]
Contiene Vitaminas como:

Vitamina A:

Es la principal fuente para mantener una buena vision. Ayuda a
que la piel y el cabello permanezcan saludables. Promueve el desarrollo
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de huesos y dientes, especialmente en el esmalte dental. Fortalece el
sistema inmunolégico promoviendo desarrollo de los anticuerpos contra
las enfermedades e infecciones del organismo.

Vitamina D:

Ayuda a fortalecer los huesos y los dientes, debido a que regula la
absorcién de calcio y fosforo del tracto intestinal. Previene el raquitismo.

Niacina:

Es primordial en procesos de respiracion, glicolisis y sintesis de

acidos grasos. Previene la pelagra.

Dichas vitaminas son de consumo necesario en cualquier tipo de
organismo porque nos ayudan a regular el proceso metabdlico y a
fortalecer las estructuras celulares del cuerpo para evitar cualquier
enfermedad nutricional y mantener un buen estado de salud.

De igual manera, el atin también contiene Minerales tales como:
Fésforo:

Fundamental para el desarrollo y crecimiento de los huesos vy
dientes. Participa en las reacciones metabdlicas del tejido nervioso e
interviene en la transferencia de energia del organismo.

Potasio:

Elemento principal para la vitalidad de las células.
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Sodio:

Es importante para mantener el equilibrio de los liquidos en el

organismo.

Magnesio:

Combate problemas de concentracion, mareos, migranas, estados
nerviosos, calambres en las piernas, pues es importante en la sintesis

de proteinas.

Hierro:

Es un elemento esencial del pigmento sanguineo (hemoglobina) y
del pigmento muscular (mioglobina). La deficiencia del hierro causa
anemia, pues el hierro es necesario para regular la produccién de

sangre.

En cuanto a las Proteinas, el atun tiene un mayor contenido
proteico comparado con la carne vacuna, avicola y porcina. Por eso, es
considerado como uno de los alimentos que mejor forma la estructura
muscular del cuerpo, por ende es fuente de nutrientes que reconstruyen
y mantienen las células de la estructura corporal y celular.

En cuanto a los acidos grasos, el atun es rico en acidos grasos
insaturados que desempefan una labor benéfica en la prevencién de
enfermedades cardiovasculares; pueden ayudar a bajar la presion
sanguinea en gente hipertensa

Para poder obtener una buena alimentacion debemos consumir

una variedad de alimentos que nos aporten las cantidades y calidad de

nutrientes necesarios para mantenernos sanos. Asi pues, el atin es uno
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de alimentos mas completos ya que puede pertenecer a dos de los tres
grupos en que se clasifican los alimentos (reguladores, formadores vy

energéticos):

Regulador:

Proporciona un alto contenido de Vitaminas y Minerales los cuales
tienen como funcion compensar el cuerpo y mantener el equilibrio del

organismo.
Formador:

Por contener un porcentaje representativo de proteinas
(aminoacidos esenciales) que construyen y mantienen en forma a los

musculos y tejidos del cuerpo. Es por esto, que los deportistas lo

consumen con mucha frecuencia.

Tabla No 2. Composicion quimica de atun comparado con otras

variedades de carne

Proteinas Grasa Fésforo Vitamina A
ALIMENTO 1009 (%) (%) (mg) (UI)
Atan 24 3.0 230 200
Carne de 215 6.5 215 0
Vacuno
Carne de 18.5 11.9 220 0
Porcino
Pollo 20.2 10.2 200 0
Fuente: Tablas de composicién nutricional de alimentos
Los Omegas

Los omegas son parte del grupo de poliinsaturados y se agrupan

en dos familias: la omega 3 y la Omega 6. Los acidos grasos

poliinsaturados Omega 3 no pueden ser sintetizados por el organismo
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por lo que se denominan esenciales. Por esto, es necesario obtenerlos

mediante alimentos que lo contengan como es el caso del atun.

Para el comun de la gente, consumir grasa puede ser considerado
como negativo para el buen desarrollo de los nifios, sin embargo, se ha
comprobado que en proporciones adecuadas el consumo de algunas
grasas desde temprana edad puede contribuir al crecimiento 6ptimo de

los nifios y a prevenir enfermedades.

Su consumo cumple importantes funciones en el organismo: llevan
vitaminas liposolubles (A, D, E, K) a todo el cuerpo, aportan energia
cuando el cuerpo lo necesita, favorecen la secrecion de bilis y la
absorcién de calcio, ayudan a producir las hormonas sexuales, protegen
y aislan los 6rganos, ayudan a mantener la elasticidad de la piel y

regulan la temperatura corporal.

Las grasas se clasifican de acuerdo a su composicion en
saturadas, trans., monoinsaturadas, omega 6 y omega 3. Cada una esta
presente en diferentes tipos de alimentos y tienen beneficios para el

organismo si se consumen en cantidades prudentes.

2.5.1 EMBUTIDOS ESCALDADOS

Los embutidos escaldados son productos compuestos por tejido
muscular crudo y tejido graso finamente picados; agua, sales y
condimentos que mediante tratamiento térmico (coagulacion) adquieren
consistencia solida, que se mantiene aun cuando el articulo vuelva a
calentarse. Un buen embutido escaldado no debe exhibir separada la
carne de la grasa; su carne tendra color rojo vivo y estable, asi como
buena consistencia, atractivo aspecto al corte y aroma y sabor finamente

condimentado.

36



La materia prima mas importante para alcanzar todos criterios de
calidad es la fraccion del embutido escaldado constituida por la carne
magra, es decir, la proteina muscular fibrilar, responsable de la fijacién de
agua, y la mioglobina (pigmento muscular) contenida en la carne magra y
responsable del enrojecimiento y estabilidad del color. Pese a esto,
también los demas componentes del embutido escaldado, como la grasa,
hielo o agua incorporada, sales, aditivos y condimentos, ejercen gran
influencia sobre la calidad y adecuadas caracteristicas de los productos

terminados. .[20]

En general se entiende por salchicha, el embutido cocido
resultante de la emulsion de carne de las especies animales autorizadas
para consumo humano, embutida en tripa natural o artificial, rellena o no,

con o sin piel, ahumada o no, con sabor caracteristico.
Clasificacion:

Las salchichas se clasifican por Tipos en:

Salchicha con hasta 5% (*) de carnes de otras especies distintas a
bovina y/o porcina.

Salchicha con mas de 5% (*) y menos del 50 % (*) de carnes de
otras especies distintas a bovina y/o porcina.

Salchicha con 50 % (*) o mas de carne de otras especies distintas
a bovina y/o porcina.

Salchicha Tipo Viena elaboradas exclusivamente con carne y
materia grasa propia de la carne de las especies bovina y/o

porcina, con el agregado de tocino.

Salchichas especiales y/é rellenas de composicién céarnica de
acuerdo a cualquiera de los tipos 2.1,2.2,2.3y 2.4
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La denominacion de venta sera “Salchicha” seguida a continuacion

de las siguientes leyendas segun el tipo:

Salchicha con hasta 5% de otras carnes distintas a bovina y
porcina, denominacién: “salchicha”

- Salchicha con mas de 5% de otras carnes distintas a bovina y
porcina

- Denominacion: “salchicha con carne de........ ”(Ej. De Pavo-pollo)

- Salchicha con 50 % o mas de otras carnes distintas a bovina y
porcina (se debera indicar la carne de la cual proviene)

- Denominacion: “salchicha de........ ” (Ej. De Pavo-pollo)

- Salchicha tipo Viena

- Denominacion “salchicha tipo Viena
- Salchichas especiales y/o rellenas

Denominacién: “salchicha sabor a...... 6 “salchicha con...... 0
“salchicha tipo Viena con.....” 6 “salchicha rellena con........ ” 0 “salchicha
tipo Viena rellena con.....” 6 “salchichas con carne de......y rellenas
con...” 6 “salchicha con carne de... y sabor a....... ”, “salchicha tipo,
(nombre fantasia)”
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Tabla No 3. Composicién nutricional de la salchicha vienesa

COMPONENTE UNIDAD
Porcion comestible 100.00%
Humedad 75,80 g
Calorias 111 cal
Proteinas 14,8 g
Lipidos 399
Carbohidratos 3,39
Ceniza 2,24
Calcio 30 mg
Fosforo 54 mg
Hierro 3 mg
Tiamina 0,06 mg
Riboflavina 0,09 mg
Niacina 5,03 mg

Fuente: Tablas de composicién nutricional de alimentos ecuatorianos

El Ministerio de Agricultura y Forestales del Japon (1962) define
una salchicha de pescado de la siguiente manera: "Es la carne de
pescado picada, una mezcla que consiste principalmente en pescado
picado con carne de cerdo, res, carnero, caballo, conejo o aves,
convenientemente molida es embutida, y sellada herméticamente para

luego ser sometida al vapor o hervido™.

Segun Téllez en 1975, en Japén, los jamones y salchichas de
pescado son productos populares. Las salchichas contienen de forma
tipica carne de pescado troceado, con un 10% de grasa de cerdo, 10%
de almidon y 2,5% de sal, condimentos y conservantes. Se han

empleado conservantes quimicos como el furil furmida y nitrofurazona

39



para permitir el almacenamiento de los productos a temperatura
ambiental durante un mes o mas. Los productos son cocidos y pueden

cortarse en lonchas. [15]

Este autor afade que las salchichas de pescado se elaboraban
originalmente con menos especies como atun, aunque se cambio hacia
surimi de Alaska a menor precio cuando el atin aumenté de precio
debido a un descenso de las capturas y a una mejora de calidad que
determiné su empleo como SASHIMI (pescado crudo). Ademas de las
salchichas para cortar en lonchas, el producto puede ser enlatado

también a modo de Frankfurt. [15]

Varias empresas dedicadas a la transformacién de productos
marinos venden actualmente salchichas de pescado elaboradas a partir
de SURIMI, y el producto se prepara de distintas formas. Las ventas de
jamones y salchichas de pescado han descendié desde 1965,

alcanzando 97,2 millones de Kg. en 1983. [15]

2.5.2 SALCHICHA DE PESCADO

Tipo de Pescado.

El conocimiento exacto de la anatomia y fisiologia de cada una de
las especies de pescado que se utilicen para producir salchichas, tendra
una influencia preponderante ya que al tener en cuenta el habitat, el
régimen alimenticio y la abundancia estacional, ademas de la calidad del
producto final, los métodos y procesos de captura, asi como la
manipulacién y conservacion son determinantes para el estudio de cada

especie de pescado. [15]

El grado de elasticidad del producto varia segun la especie de

pescado, generalmente se consigue un producto de fuerte elasticidad
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con peces de fondo de carne blanca (pargo, tiburén, mero, bacalao, etc.)
y una débil elasticidad con peces pelagicos de carne roja (sardina, atun,
bonito, ballenas y otros).

Existen varios factores que podrian interactuar en conjunto
mientras otros factores que actian de forma aislada e individual, entre

los principales tenemos los siguientes:

Interaccion proteina, pH y temperatura

Varios autores muestran que el pH de la masa debe estar entre 5.0
y 6.5 para facilitar el paso del estado liquido a gel por modificaciones de la
proteina y restringir la proliferacion de gérmenes proteoliticos. Igualmente
la temperatura no debe superar los 12°C para evitar asi que las proteinas

pierdan sus propiedades ligantes y de retencion de agua. [15]

Otros estudios reportan que trabajando con un pH de 6.5 a 7.0 se
obtiene una masa con buena elasticidad, mientras que cuando el pH de la
carne es de 6.0 esta caracteristica es deficiente, en este caso sélo se
logra una buena elasticidad regulando el pH a 7.0 por medio de un alcali.
[13]

El rol de los aglutinantes

Los aglutinantes son sustancias que contienen proteinas, almidon,
dextrinas y otros productos inhibidores que sirven para acentuar la
trabazon. Actualmente los aglutinantes mas empleados en la industria
de los embutidos son el polifosfato de sodio y el tripolifosfato de sodio,
los cuales dan la capacidad de ligar a la carne, mediante el aumento
hidratante, ademas que poseen una tendencia antioxidante y facilita la
distribucion de la grasa a través del producto evitando la separacion y el

escurrimiento de ésta durante la coccién. [20]
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Segun Okada en 1962 encontr6 que la concentracion mas
efectiva de aglutinante para embutidos de pescado debe oscilar entre
0.2 y 0.5% de la cantidad total de la masa. [10]

Entre los aglutinantes se encuentran los siguientes: almidones
(tanto naturales como modificados), dextrinas, maltodextrinas, harinas y
féculas de origen vegetal (maiz, tapioca, patatas, arroz....). Estos son los
encargados de estabilizar la emulsion formada porque aumentan la
unién (ligazén) entre los componentes de la emulsién. Su adicion se
debe a motivos tecnoldgicos y econémicos: productos de relleno, en los
ultimos anos estos productos se estan utilizando como sustitutos de la
grasa, por tanto la Legislacién Espafiola admite una adicion maxima de
estas sustancias del 10% sobre el producto acabado, expresado

analiticamente en almidon.

Almidones

El almidon también es muy utilizado en la industria alimentaria
como aditivo para algunos alimentos. Uno mas de los muchos utilizados.
Tiene multiples funciones entre las que cabe destacar: adhesivo, ligante,
enturbiante, formador de peliculas, estabilizante de espumas,
conservante para el pan, gelificante, aglutinante, etc. El problema surge
porque muchas veces no se nos informa de su uso. Asi, por ejemplo, se
utiliza en la fabricaciéon de embutidos y fiambres para dar consistencia al
producto. [20]

De acuerdo con Sainz en 1980, las disposiciones sobre la carne,
esta autorizada la agregacion de almidén a los bloques de mezclas de
carne. No es posible la combinacion de caseina y almidén. Lo mismo
puede decirse sobre la combinacion de medios coadyuvantes al cutter
con la caseina o almidon. Mientras que los coadyuvantes al cutter

antes descritos ejercen influencia directa sobre la capacidad fijadora
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de agua de la carne. La caseina y el almidén poseen propiedades
fijadoras de agua, es decir son capaces de desdoblar la proteina

carnica existente y de captar una parte del agua liberada. [13]

Gomas (Carragenina)

La carragenina es obtenida por extraccion acuosa de algas
Rodifeceas: Chondrus cripus y Gigartina stellata. Se trata de un
polisacarido complejo, también a base de D- Galactosa y Anhidrido—D—

Galactosa, asociadas a grupos de ésteres sulfatos. [20]

Existe en diversas formas estructurales, llamadas kappa, iota y
lamda- carragenina, semejante al Furcelereno Agar Danes. Por su buena
capacidad aglutinante con proteinas, se usa para aumentar el poder de
suspension en alimentos proteicos, como derivados de carnicos, lacteos y

de cacao, aun en concentraciones de 0,25 gr/kg. [20]

Las gomas también se recomiendan para evitar la separaciéon de
grasa en la elaboracién de carnes enlatadas. Otros resultados muestran
buenos resultados en la retencién de humedad y de la grasa con el
empleo de 0,5 % de goma xantan, aunque los mejores resultados se
alcanzaron con el empleo de carragenatos en la elaboracién de
salchichas. Los principales usos del carragenato en los productos
carnicos se pueden clasificar en los siguientes grupos: elaboracion de
jamones y carnes curadas con adicion de salmuera, elaboracion de
masas, embutidos y hamburguesas, andlogos de pescado,

reestructurados de carne, etc. [20]

Los carragenatos, son utilizados en la elaboracion de masas y
emulsiones carnicas. Se recomienda un nivel de empleo desde 0,1 hasta
1,0 % del peso del producto terminado. También han sido utilizados como

agentes gelificantes para productos carnicos enlatados (gelificacion del
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caldo alrededor del producto) donde sea necesario un gel firme y
protector. Los kappae iota carragenato a una concentracién de 0,2 a 0,5
%, conjuntamente con las sales de potasio son efectivos como agentes
aglutinantes en los productos carnicos. También ha sido utilizado como un
agente aglutinante en productos carnicos molidos. Se investigaron los
efectos de los kappa e iota carragenato y la goma xantan sobre las
caracteristicas de calidad de las salchichas de carne de cerdo con bajo
contenido en grasa (30). Las muestras con iota carragenato y la goma
xantan retuvieron mas humedad, en comparacién con las que contenian
kappacarragenato, o los productos sin adicién de goma. La reduccion de
grasa resultdé en un aumento en los valores de cohesividad, gomosidad y
masticabilidad, los cuales no fueron superados por las gomas. Sin
embargo, con el kappa-carragenato se obtuvo un producto mas blando
que los otros productos con bajo contenido en grasa y mas aceptable que

el producto con alto contenido en grasa. [27]

Los carragenatos y la goma de frijol de algarrobo, cuando se
combinaron con polifosfato trisddico, dieron los mejores resultados,
aunque el efecto de la goma de algarrobo fue algo reducido cuando el
producto se calent6é a mayor temperatura. Los mejores efectos se
obtuvieron cuando se procesaron carragenatos al 0,25 % conjuntamente
con fosfato trisddico al 0,4 %. Estos productos tuvieron la mejor union del
agua y textura, incluso después de la congelacion y del severo

tratamiento térmico. [27]
Aditivos
Segun Tellez en 1975, cada uno de los aditivos que se agreguen
a la masa tiene como funcion especifica retardar aquellas reacciones

que posteriormente causan olores desagradables y reduce la

perecibilidad del producto. Entre los aditivos mas utilizados en embutidos
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se encuentran el acido benzdico, acido sérbico, cloruro de sodio, nitritos,

nitratos y otros. [15]

Humo Liquido

Liquido condensado de humo natural estabilizado en base acuosa.
Producido a partir de madera de haya. Cumple con las directrices del
Consejo de Europa, estando aprobado su empleo en aplicacién directa
en una amplia gama de productos alimenticios. Imparte una nota a
ahumado de madera natural a todo tipo de productos sobre los que se

aplica tanto como para inmersion como por ducha. [14]

Condimentos y Especias

Se define las especias como plantas o parte de ellas que
contienen sustancias aromaticas, sapidas y / o excitantes y que se
emplean para aderezar, alifar o mejorar el aroma o sabor de los
alimentos y bebidas. A la vez comunicar a los alimentos caracteres
agradables al paladar y al olfato, y aumentar las secreciones del tubo
digestivo. [35]

Cebolla

La cebolla pertenece a la familia de las Liliaceas (ajo, puerro). La
cebolla es la parte subterranea en forma de bulbo amarillo rojo violaceo
de una pequefia planta, la cual tiene sus verdes ramas y redondas, que
estan huecas por dentro. La cebolla blanca se recolecta a finales de
primavera y las de color se recogen a finales de verano. Su funcién es
dar el sabor y aroma a los alimentos preparados, se la utiliza en la
elaboracion de sopas, consomés y conservas vegetales como los

pickles, ensaladas, etc.
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La cebolla es rica en minerales y oligoelementos: calcio, magnesio, cloro,
cobalto, cobre, hierro, fésforo, yodo, niquel, potasio, silicio, cinc, azufre,

bromo, también abundan las vitaminas A, B, C y E.
Ajo

El ajo representa un ingrediente fundamental en muchas de las
recetas. Es rico en vitaminas y minerales, es curativo y se lo emplea en la
elaboracion de comidas como sazonador, lo cual ayuda a dar sabor y

aroma.

Comino

El comino (Cuminum cyminum L.), es una hierba aromatica cuyas
semillas se usan como especia y también con fines medicinales. Hoy en
dia, esta hierba aromatica propia de tierras mediterraneas sigue siendo
utilizada sobre todo en la cocina arabe y mediterranea. Su sabor resulta
excelente como condimento de ensaladas, y ademas da un caracteristico
toque de aroma y sabor a diferentes platos de legumbre, verdura, carne y

pescado. [35]

Orégano

El orégano, (Origanum vulgare), es una herbacea perenne
aromatica del género Origanum, muy utilizada en la cocina meditarranea.
Son las hojas de esta planta las que se utilizan como condimento tanto

secas como frescas, aunque secas poseen mucho mas sabor y aroma

Muy aromatico y de sabor ligeramente amargo, el orégano de
buena calidad puede llegar a entumecer la lengua, sin embargo, las
variedades cultivares que han sido adaptadas a los climas mas frios, a

menudo poseen un sabor menos intenso.
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Es el ingrediente imprescindible de la cocina italiana, donde es
utilizado para la salsa de tomate, las verduras fritas y la carne a la brasa
y, por supuesto, la pizza. Combina eficazmente con las aceitunas
encurtidas y alcaparras; armoniza incluso con los platos picantes,
populares de la cocina italiana meridional. Junto con la albahaca da el
caracter a la gastronomia italiana. Las cocinas de otros paises
mediterrdneos utilizan esta especia en menor medida, aunque es de
relativa importancia en la espafola, francesa y griega. En México se
utiliza para condimentar platillos como el pozole. En otros lugares existe el
conocido orégano "rojo", o bien rubores. Este condimento resulta
agradable en cualquier comida tipica en el noroeste de la Argentina y del
centro y sur de Chile. Se debe tener especial cuidado en no confundir
este condimento con el pimentdon molido ya que las comidas pueden

resultar desagradables. [35]

Aji seco

El aji tiene un uso muy extendido como condimento. Los mayas lo
utilizaban en la preparacion del cacao caliente o para moles. Actualmente,
se los consume frescos, fritos o asados, en conservas y para pimenton,
triturando o moliendo los granos. Es un ingrediente tradicional de las
comidas de Meéxico, el Caribe, Tailandia, Perd y Bolivia. En la zona

T

andina, "aji" también se usa como término genérico para cierto tipo de

guiso semejante al ajiaco.

Es un ingrediente muy utilizado en la gastronomia del Peru, y
Bolivia asi como en la del Rio de la Plata (en Argentina y Peruana es
infaltable para la preparacién del chimichurri, 0 en el locro, la salsa criolla,
parte del relleno de la mayoria de las empanadas, adobos para pizzas,
tucos etc.), tanto por su sabor picante como para darle color a los platos

preparados. Existen diferentes colores y tamafnos de aji, desde el rojo o
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verde en sus diversas gamas de colores hasta el amarillo naranja. Aporta

mucho calcio, vitamina A y vitamina C al organismo.

Nuez Moscada

La nuez moscada es, en realidad, la semilla del arbol, de forma
ligeramente ovoide, entre 20-30 mm de largo y 15-18 de ancho. La semilla
esta cubierta por un arilo o cobertura carnosa, tramada y de color rojizo.
Tanto la nuez como el macis tienen sabores similares, aunque la nuez
tiene un sabor algo mas dulce y fino. El macis se utiliza preferentemente
en platos coloridos debido al color anaranjado que da, parecido al
azafran.

El fruto fue introducido en Europa por los arabes en el siglo Xl y
jugd un papel importante en la gastronomia de algunos paises del este
hasta llegado el siglo XVIIl, hoy en dia se puede encontrar su uso
generalizado sélo en la cocina holandesa. En la cocina bavara se emplea
abundantemente en la produccion de las famosas WeiBwurst. Se puede
decir que se emplea la nuez como el macis se usan en guisos de patatas
y platos de carnes, aunque también se utilizan para aderezar sopas,
salsas y platos horneados. En la cocina india se emplea en la

condimentacion de algunos currys y casi exclusivamente en dulces.

Sal comun

Sal es la denominacién genérica de los compuestos derivados de
la reaccion de un &cido con una base. Una de aquellas es la sal comun o
la sal que utilizamos como condimento y que quimicamente es conocida
como cloruro sédico (NaCl). Esta formada por dos iones (d&tomo u otra
particula con carga eléctrica), uno positivo (cation) de sodio y otro
negativo (anion) de cloro. Respecto al peso, el sodio representa un 39% vy

el cloro un 61%.[5]
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Sin embargo, Tellez en 1975 cita que al agregar sal en la pulpa de
pescado se produce un fenémeno fisico-quimico por el cual la miosina, la
actina y actimiosina del musculo del pescado se disuelve ligeramente

formando una masa elastica, adhesiva y de consistencia gelatinosa. [15]

También, Sainz en 1980 nos dice que los responsables de la
capacidad fijadora del agua del embutido escaldado o de la carne de
pescado son sobre todo las proteinas miofibrillas solubles en sal. La
solubilidad se trata de que la carne de pescado sélo se disuelva en una
determinada concentracién de sal. Sin embargo, la solubilizacién de la
proteina resulta de gran importancia para la obtencion de un buen

embutido escaldado (fijacion de agua y grasa). [13]

En la produccion de embutidos es impensable prescindir del
empleo de sal comun. Con frecuencia se considera a ésta sélo como un
ingrediente mejorador del sabor, olvidandose o subestimandose su
importancia tecnoldgica, es asi que agregando sal se reduce el valor de
Aw, con lo que se restringen las condiciones de desarrollo de algunos

microorganismos indeseables.

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia
entre el 1y el 5%. Los embutidos madurados contienen mas sal que los
frescos. Esta sal adicionada desempefa las funciones de dar sabor al
producto, actuar como conservante, solubilizar las proteinas y aumentar la
capacidad de retencion del agua de las proteinas. La sal retarda el

crecimiento microbiano.

Hielo/ Agua

Segun Coretti en 1971, puede parecer extrafio que también el

liqguido anadido constituya un decisivo medio auxiliar para obtener un
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buen embutido, como medio disolvente de las sustancias proteicas,
resulta el agua absolutamente imprescindible, si se desea obtener un
embutido escaldado de buena calidad. En unién con sal se logra el medio

disolvente ideal para las proteinas miofibrilares. [4]

La consistencia al corte es importante para la caracteristica de la
calidad del embutido escaldado, porque se ve influida favorablemente con
la agregacion de hielo. Ademas de desempenfiar la funcibn de medio
disolvente, sin embargo; la agregacion de agua o hielo tiene la misién de
neutralizar el calor generado por las cuchillas al fragmentar la carne. Esto
sucede cuando la temperatura de las cuchillas es demasiado alta, puede
producirse la desnaturalizacion de las proteinas, con lo que estas pierden
sus propiedades fijadoras de agua y responsables de la consistencia.
Luego se produciria la separacion de la gelatina, grasa y el hielo o agua
anadidos que ejercen intensas acciones tecnolégicas en la fabricacion de
embutidos escaldados. Inclusive son imprescindibles para la consecucién
de productos de calidad. Naturalmente, con este anadido disminuye la

fuerza ionica de la pasta. [13]

2.5.3 CONSERVANTES PERMITIDOS

Sorbato de Potasio

Es un conservante suave cuyo principal uso es como prservante de
alimentos. También es conocido como la sal de potasio del Acido
Sorbico. (Numero E 202). Su férmula molecular es C6H702K y su
nombre cientifico es potasio (E,E)-hexa-2,4-dienoato. El sorbato de
potasio es utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo

alimentos, vinos y cuidado personal. [20]

El sorbato de potasio es méas soluble en agua que el acido sérbico.

Ademas ambos tienen un rango de accién de pH de hasta 6.5.
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Los sorbatos se utilizan en bebidas refrescantes, en reposteria,
pasteleria y galletas, en derivados carnicos, quesos, aceitunas en
conserva, en postres lacteos con frutas, en mantequilla, margarina,
mermeladas y en la industria de fabricacion de vino encuentra aplicacion
como inhibidor de la fermentacion secundaria permitiendo reducir los

niveles de sulfitos. [20]

Acido ascorbico

Se describe al Acido Ascérbico como “vitamina C” que actia como
agente reductor y antioxidante, propiedad que se aprovecha para
retardar la decoloraciéon y pérdida del sabor fresco durante el

almacenamiento y la distribucién. [20]

Pero segun Coretti en 1971, en pescados el acido ascorbico ofrece
la ventaja frente al ascorbato de acelerar todavia mas el enrojecimiento y
aceleracién con el nitrito. De aqui que convenga utilizar el acido
ascorbico sobre todo la fabricacion de salchichas en instalaciones de
ahumado rapido. (El acido ascorbico ofrece la ventaja frente al ascorbato
de acelerar todavia mas el enrojecimiento y la aceleracion con el nitrato.
De aqui que convenga a utilizar el &cido ascorbico sobre todo en la

fabricacién de salchichas en instalaciones de ahumado rapido. [4]

Segun Loépez. V. 2008, nos recomienda las precauciones que
deben adoptarse en el empleo de preparados que contienen &acido
ascorbico:

- No dosificar el acido ascoérbico en exceso ni en defecto.
- No mezclar el acido ascérbico con la sal curante de nitrito.
- Sobre todo cuando se elaboran salchichas con acido ascérbico, no

trabajar con ascorbato.
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Fosfatos

Pocos aditivos han dado lugar a tantas controversias vy
publicaciones como los polifosfatos; esta familia (E 450) que cubre una

gama bastante amplia de productos calificados de “retenedores de agua”.

Es importante saber que con la incorporacion de fosfatos tiene
lugar un aumento de la fuerza idnica, la estabilidad del pH, y sobre todo
una aceleracion directa sobre la proteina, lo que da lugar a una ostensible
mejora de la fijacibn de agua y de la capacidad emulsionante de las
proteinas miofibrilares. Consistencia, corte y calidad general del embutido

escaldado resultan notablemente mejorados. [5]

Los polifosfatos o tripolifosfatos son  polimeros, exactamente
policondensados de las sales sddicas o potasicas de los acidos orto o
metafosforicos. Se presentan bajo forma de moléculas lineales, ciclicas o
ramificadas. Su solubilidad en el agua, su pH en disolucién acuosa y sus
propiedades tecnoldgicas dependen de su grado de polimerizacién y del

numero de funciones salificadas.

Por cuanto el Tripolifosfato de Sodio es un emulsionante
sintetizado quimicamente, es utilizado en los quesos para untar, en

mezclas preparadas para reposteria y carnes enlatadas (Multon, J, 2000).
Los efectos del fosfato puede observarlos el mismo operario en el

diario cotidiano. Afadiendo fosfatos disminuye la viscosidad de la pasta

de pescado en el cutter, torndndose fluida y elastica.

Acido Sérbico y Sorbatos

El acido sérbico es un acido graso insaturado, se encuentra en

forma natural en las bayas inmaduras del arbol conocido como “serbal
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de cazadores”, Sorbus aucuparia, de la familia de las Rosaceas, de

donde fue obtenido inicialmente, y de donde procede su nombre.

Actualmente, en forma de acido o como sorbatos, es el
conservante mas utilizado por la industria alimentaria. La razén
principal es su falta de toxicidad, ademas de que su uso no aporta

sabores ni aromas extranos al alimento. [5]

Los sorbatos son muy poco tdxicos, de los que menos de entre
todos los conservantes, menos incluso que la sal comun o el acido
acético (el componente activo del vinagre). Por esta razén su uso esta

autorizado en todo el mundo.

Metabdlicamente el acido sérbico se comporta en el organismo
como los demas acidos grasos, es decir, se absorbe y se utiliza como
una fuente de energia. Generalmente se utilizan en la industria
alimentaria los sorbatos ya que tienen la ventaja de que son mas

facilmente solubles que el 4cido sérbico. [20]

En la union Europea les corresponden los siguientes cédigos en la
lista de aditivos:

E-200 Acido sérbico
E-201 Sorbato sddico
E-202 Sorbato potasico
E-203 Sorbato célcico

Sus principales inconvenientes son que el acido sorbico y los
sorbatos son comparativamente caros, y que se pierden en parte cuando
el producto se somete a ebullicion. Ademas, son algo sensibles a la

oxidacion.
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Ahora, el acido soérbico y los sorbatos son conservantes
especialmente eficaces contra los mohos y levaduras, pero menos
contra las bacterias. Los sorbatos se utilizan muy ampliamente,
especialmente para la proteccibn contra mohos en reposteria y
pasteleria, aunque en estos casos es necesario utilizarlos a
concentraciones mas bajas, para no afectar a las levaduras
responsables de la fermentacion. También se utilizan los sorbatos en
derivados carnicos y en quesos, en bebidas refrescantes, aceitunas en
semiconserva, en postres lacteos con frutas, en mantequilla, margarina,
mermeladas y en otros productos. En la industria de fabricacion de vino
es util como inhibidor de la fermentacion secundaria, permitiendo reducir

los niveles de sulfitos. [5]

Nitratos y Nitritos

En un principio el nitrito se empleaba en los productos carnicos con
el unico fin de aportar aroma y el color rojizo caracteristico. Fue a
mediados de la década de 1950 cuando se descubrié su actividad

antimicrobiana. [20]

En la fabricacién de embutidos escaldados no es aconsejable tratar
previamente toda la carne con sal curante de nitrito. Sobre todo a lo
largo de un plazo prolongado (2-3 dias) tiene lugar el desdoblamiento del
nitrito o la oxidacion del nitrito a nitrito. En la posterior elaboracion de
embutidos escaldados el nitrato ya no puede convertirse en nitrito,
debido al corto plazo disponible produciéndose entonces un
enrojecimiento y conservacion del color deficiente de tales embutidos.
Por tanto es conveniente agregar la sal curante de nitrito sélo en la fase

de actuacion de la cutter.

54



Principal aplicacion en productos carnicos:

e Inhibicion de microorganismos potencialmente patdégenos,
principalmente el Clostridium botulinum.

e Estabilizacion del color rojo de carne curada

e Desarrollo de aroma y del sabor tipicos de carne curada

e Efecto antioxidante. Retardan la producciéon de aromas indeseables
en carnes curadas.

e El nitrito es mas efectivo a pH<7.

e En comparacion con otros conservantes, la utilizacion de nitratos y
nitritos esta restringida a un ndmero limitado de alimentos

(productos carnicos, algunos quesos tipo Edam y Gouda).

En la unién Europea les corresponden los siguientes cédigos en la
lista de aditivos:

e E-249 Nitrito potasico
e E-250 Nitrito sodico
e E-251 Nitrato sédico
e E-252 Nitrato potasico

Ayudan al proceso de curado de las carnes, mejoran el poder de
conservacion, el aroma, el color, el sabor y la consistencia. Ademas
sirven para obtener un mayor rendimiento en peso, porque tienen una
capacidad fijadora de agua. Pero lo mas importante, es que el nitrato
protege a las carnes del “Botulismo”, una de las peores formas de
envenenamiento que conoce el hombre. Los nitratos y nitritos se usan en
cantidades muy pequenas y debe tenerse cuidado de no exceder la
cantidad recomendada porque puede echar a perder sus productos.
Aqui conviene aclarar que cuando el productor desee modificar la receta
de elaboracién, debe respetar la cantidad sefalada de nitratos y nitritos.

Un nombre comercial de los nitratos y nitritos es “Cura Premier”. [20]
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2.5.4 Empaques

Tripa Artificial

La descripcidon que hace Frey en 1983, nos dice que las tripas
artificiales revisten cada vez mas importancia, sobre todo en la
produccion de los tipos de embutidos de corte, pero también los de
carne que utilizan tripa. Ventajas indiscutibles de este tipo de tripa son el
calibre absolutamente igual a la uniformidad de la secciébn y menos

recortes. [5]

Tripas celulésicas

Estas tripas permiten fabricar embutidos con una amplia gama de
longitudes y diametros. Se manipulan con facilidad, se rellenan
uniformemente, son bastante resistentes a la rotura, y son permeables al
humo. EI algodon es la principal materia prima empleada en la
fabricacidon de tripas de celulosa. Las tripas de celulosa son de tres tipos:

tripas celuldsicas finas, resistentes y fibrosas. [6]

Las Tripas celulésicas finas se utilizan en la fabricacion de
diversos embutidos que se comercializan pelados como las salchichas
Frankfurt, salchichas ahumadas y las salchichas Vienesas enlatadas.
Estas tripas se pliegan durante su fabricacion en segmentos de
longitudes deseadas para facilitar el enfusado y una vez rellenadas se
estrangulan por torsion o atado y las distas se cuelgan de los soportes
del ahumadero para su ahumado y coccién. Las tripas celulésicas no
son dafinas si se ingieren y aunque carecen de sabor no se recomienda

comerlas porque se mastican con dificultad. [5]

Las envolturas celuldsicas resistentes se fabrican en una

diversidad de tamarnos y colores. A diferencia de las tripas finas, hay que
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mantenerlas sumergidas en agua para que se ablanden antes de

usarlas.

REACCIONES CINETICAS BASICAS PARA LA PREDICCION DE
PERDIDAS DE CALIDAD EN LOS ALIMENTOS.

Ecuacion Basica

La pérdida de calidad alimenticia para la mayoria de los alimentos

puede ser representada por la siguiente ecuacién matematica [7]:

dA/de = kA" (ecuacion 1)

Donde:

A = factor de calidad a ser medido

0 = Tiempo

k = Constante, que depende de la temperatura y actividad de agua
n = Factor de fuerza denominado como el orden de reaccion

dA/dB = Es la variacién en porcentaje de A con respecto al tiempo
Usualmente los resultados de tiempos de vida 0til estudiados no
son obtenidos en porcentaje (%). Asi para obtener el porcentaje de
deterioro se puede transformar los datos en forma cinética.
Desafortunadamente, la mayoria de los datos de la literatura para
alimentos no han sido analizados de ésta forma, lo cual puede conducir a
resultados erréneos en la prediccidn correcta del tiempo de vida util.

Constante de pérdida de vida: Cero Orden

Basados en la ecuacién 1, casi la mayoria de las literaturas de
alimentos asume (sin medidas exactas) que el valor de n=0. Esta
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hipotesis es llamada reaccion esquematica de cero orden, lo cual implica
que el porcentaje de pérdida a una temperatura y actividad de agua, es

constante; como se muestra en la ecuacioén 2. [7]

- (dA/dB) = k (ecuacidn 2)

La ecuacién 2 indica que el porcentaje de tiempo de vida de
pérdida por dia, es constante a temperatura constante. Matematicamente
si se integra la ecuacién 2, quedaria de la siguiente forma:

- JdA =- [kd® (ecuacién 3)

Entonces:
A=A,—-kB (ecuacién 4)
0 Ac. =A,—kBs (ecuacion b)
Donde:

A, = Valor inicial de la calidad

A = Cantidad de pérdidas después del tiempo cero

Aq = Valor de A al final del tiempo de vida (puede ser cero 6 cualquier otro
valor definido)

Bs = Tiempo de vida util en dias, meses, anos, etc.

En muchos casos A no es muy cuantificable o medible, y esta

basado solamente en paneles de valuacion humana.

En este caso A,, sera asumida como el 100% de calidad, y Ac como
calidad inaceptable. Asi el porcentaje de deterioro es:

k = (100% / 65) = Porcentaje de deterioro constante por dia (ecuacion 6).
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Basados en estudios anteriores, Labuza (1982), indica algunas

formas de deterioro aplicables directamente para cinéticas de cero orden.
Estos incluyen:

a) Degradacién enzimatica (frutas y vegetales frescos, algunos

alimentos congelados, algunas pastas o masas refrigeradas).

b) Pardeamiento no enzimatico (cereales secos, productos lacteos,
productos animales secos, peérdida de valores nutricionales de
proteina).

c) Oxidacién de lipidos (rancidez desarrollada en snacks, alimentos

secos, alimentos animales, alimentos congelados).
Pérdidas de las variables del tiempo de vida: Primer Orden

Muchos alimentos que no se deterioran por orden cero siguen un
diseno n= 1, el cual resulta de un decrecimiento exponencial en
porcentaje de pérdidas como disminucion de calidad, esto no significa que

el tiempo de vida de alimentos sigue este esquema [7]

Matematicamente para n=1 en una reaccion de primer orden, el

porcentaje de pérdida es:
(-dA/de) = kA" (ecuacion 7)
Entonces el porcentaje de pérdida de calidad (A) es directamente
proporcional de la cantidad izquierda. En otras palabras, como la calidad

(A) disminuye, el porcentaje de pérdida de calidad aumenta.

Integrando la ecuacion 7, tenemos:
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| (dA/A) =- [kd® (ecuacion 8)
In (A/Ao) = -kB  (ecuacion 9)
In ( Ae/As) = -kBs (ecuacion 10)

Donde:

A = cantidad a la izquierda al tiempo 6.
Ae = cantidad izquierda y final de tiempo de vida 6s.

k = porcentaje constante en unidades de tiempo reciproco.

Entre los tipos de deterioro que sigue un orden n=1 cabe senalar:

a) Rancidez (como en aceites de ensaladas o vegetales secos).

b) Crecimiento microbiano (carne y pescado fresco, tratados con
calor).

c) Produccién microbiana de sabores anémalos, tal como en carnes,
pescados y aves.

d) Pérdida de vitamina (alimentos enlatados y secos).

e) Pérdida de calidad de proteinas (alimentos secos).

Otros ordenes

Existen muy pocos datos que describen la degeneracion de los

alimentos por érdenes que no sean cero. [7]

La degradacion de vitamina C en alimentos liquidos tales como el
jugo de tomate o férmulas infantiles enlatada siguen una reaccion de
segundo orden. En este caso la reaccion es dependiente de dos
variables: ascorbato y oxigeno; debido a que el oxigeno es agotado, el
porcentaje de pérdida de ascorbato llega a hacerse menor que el

predecido por una reaccion de primer orden. [20]
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Labuza (1982), revisa el area de cinética de oxidacion de lipidos y
encuentra que el oxigeno generalmente se comprime siguiendo una
reaccion de medio orden con respecto al oxigeno para lipidos
relativamente puros. Sin embargo, para antioxidantes cambia a primer
orden. En alimentos complejos el dato mas apropiado es la cinética de

cero 6rdenes.

.5.5 Analisis Microbiolégico

Se evalué mediante las siguientes Normas:

- Coliformes Totales AOAC 991.14

- Coliformes fecales Recuento en Placa ( estandar Methods)
- E.coli AOAC 998.08

- Enterobacterias AOAC 2003.01

- Aerobios Mesofilos Recuento en Placa ( estandar Methods)
- Staphylococcus aureus AOAC 2003.11

- Salmonella Recuento en Placa ( estandar Methods)
- Mohos y levaduras Recuento en Placa ( estandar Methods)

.5.6 Analisis Sensorial

La evaluacion sensorial consiste en una técnica que permite medir
y analizar las caracteristicas organolépticas de un determinado alimento.
Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que las personas que efectian
las mediciones llevan consigo los propios instrumentos de analisis, es
decir los cinco sentidos: vista, olfato, gusto, tacto, oido. Cuando se
deben evaluar mas de dos muestras a la vez o cuando se desea obtener
mayor informaciéon acerca de un producto, puede requerirse de las
pruebas de medicion del grado de satisfaccion. Estas pruebas son

intentos para manejar mas objetivamente los datos obtenidos que se
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requieren de subjetividad como son las respuestas de los jueces acerca

de un alimento.

En la practica se utilizan las escalas hedonicas. La palabra
hedonica significa placer. Por lo tanto, las escalas hedbnicas son
instrumentos de medicibn de las sensaciones placenteras o

desagradables producidas por un alimento a quienes lo prueban [1]

.5.7 Analisis de costos de Produccion

El analisis de costos es la base fundamental para ejecutar el
proyecto ya que implica desde la obtencidén de la materia prima hasta su
comercializacion. De tal manera, nuestra investigacién proyectara su

viabilidad en caso de ser comercializado en los distintos mercados.

2.6 HIPOTESIS

2.6.1 Hipétesis de Investigacion
La hipdtesis a probar en el presente estudio es determinar si el empleo de
tres especies de atun Thunus obesus (Big eye), Thunus albacares (Yellow
fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack) en proporciones iguales
influyen en las caracteristicas sensoriales y vida util del producto.
- Hipétesis nula
Ho: Las especies de carne de atun en porcentajes iguales tendran el
mismo efecto en las caracteristicas sensoriales y vida util de las

salchichas de atun.

Ho:T1 =T2 = T3= .o =Tn

62



- Hipotesis alternativa
H¢: Las especies de carne de atun en porcentajes iguales tendran un
efecto distinto en las caracteristicas sensoriales y vida util de las
salchichas de atun.

Hi: T12 T2 % T3%.ceiiiiiiiiiiinn, 2In

2.7 SENALAMIENTO DE VARIABLES

2.7.2 VARIABLE INDEPENDIENTE

e Especies de atun: Thunus obesus (Big eye), Thunus albacares

(Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack)

2.7.3 VARIABLE DEPENDIENTE

e Formulacién y elaboracién de embutidos escaldados tipo salchicha
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CAPITULO 1li

LA METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE

El presente trabajo es una investigacion es de enfoque cuantitativo
porque es un nuevo producto en el mercado y estd enfocado a

comprobar su aceptabilidad y vida util.

Como es ldgico, al tratarse de una investigacién experimental se
realiz6 un analisis sensorial en el cual se estableci6 diferentes valores a
los atributos sensoriales evaluados, los cuales se interpretaron mediante

analisis estadisticos.

Al tratarse de una investigacion experimental, se encontrd la
explicacion que la innovacion de un embutido escaldado tipo salchicha a
base de carne de atun es factible debido a que se aplicé una tecnologia
en base a estudios anteriores y se utilizd indicadores como la

aceptabilidad, vida util y costo del producto desarrollado.

Por otra parte, este trabajo también toma parte fundamental con la
investigacién documental-bibliografica ya que se conoci6, comparo6 y se
profundizé diferentes enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios
de diversos autores sobre una cuestidbn determinada, basandose en

documentos, libros, revistas, periddicos y publicaciones tipo cientifica.
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El enfoque se realiz6 en conformidad a la corriente critico-propositivo,
es decir, que se basa en una comprension de la investigacion, en

identificar los cambios hacia una interaccién renovadora.

3.2 MODALIDAD BASICA DE INVESTIGACION

El estudio investigativo aplicado fue el de campo, dado que se
realiz6 la fase experimental y las pruebas de analisis sensorial en la
planta TECOPESCA CA., para luego evaluar la aceptabilidad del
producto y asi escoger los dos mejores tratamientos.

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Con el fin de evaluar el comportamiento de una de las variables en
funcion de otra y medir el grado de relacion entre las mismas; se
establecid que el tipo de investigacién aplicada en este estudio es
correlacional porque permite:

° Predicciones estructuradas.
° Analisis de correlacion de variables.

o Medicién cuantitativa de resultados.
La presente investigacion avanzé hasta el nivel medicidén

cuantitativa de resultados, ya que se evalu6 la vida util y base a la
aceptabilidad del producto.
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3.4 POBLACION Y MUESTRA

Poblacion.- En este proyecto investigativo se parti6 como
poblacion la pesca de atun de la Empresa TECOPESCA C.A.
comprendida entre los meses de Noviembre — Diciembre del 2009.

Muestra.- De la poblaciéon de atun se trabajé con el lote ODGO001
del barco Santa Lucia y se escogié de cada variedad una muestra de 20

Kg respectivamente:

- Primera variedad:  Skipjack

- Segunda variedad: Yellowfin

- Terceravariedad:  Bigeye

Diseio Experimental
Para el procedimiento de elaboracién de la salchicha de atun, se

considera como variable: las especies de atun y el porcentaje de almidén
de yuca.

Por tanto, nuestro disefio experimental es de tipo factorial A*B y se
aplica para el factor A, tres niveles: las tres variedades de atun y para el
factor B, dos niveles: el porcentaje de almidon de yuca.

Se detalla a continuacion el diseno experimental:

Factor A.: Carne de tres variedades de Atun
a0: Skipjack

al: Yellowfin
a2: Bigeye
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Factor B: Almidon de yuca

b0: 1%
b1: 3%

De acuerdo al disefio experimental planteado, se trabajé con 6
tratamientos y 1 replica respectivamente, con 20 panelistas semi—

entrenados.

En la evaluacién sensorial de la salchicha de atun, se aplicé un
disefio experimental de bloques completos al azar (cuadro No. 4). Este
tipo de disefio se aplica para analizar situaciones en las cuales las
respuestas de las unidades experimentales a los tratamientos no son

homogéneas.

Por tanto, si algun factor extrafo ejerce influencia sobre las
observaciones, lo conveniente es aislar este factor seleccionando por
“bloques” de elementos, cada uno de los cuales es mas homogéneo con
respecto a la variable de estudio.

Tabla No 4. Diseno de Bloques completos

Tratamientos Totales de
Bloques bloques
i catadores T4 To | ceveevnernens Tk Y.
Ci Y.2
Co Y.
Cn
Total de Y.+ Y.o Y. . Y.k
tratamientos

Fuente: Disefios Experimentales. W.Cochran, G. Cox (1973)
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En nuestra investigacibn se emple6 el diseno de bloques
completos para evaluar la aceptabilidad del producto. Entonces, se
analizé los 6 tratamientos con la réplica respectiva, de los cuales se
dividié en 2 bloques de tres tratamientos cada uno, los cuales nos
permitio determinar los dos mejores tratamientos mediante el analisis
estadistico.

En sintesis, en la investigacion se conocié el efecto que tienen las
tres especies de atun en las caracteristicas sensoriales y vida util del
embutido escaldado tipo salchicha, donde mediante analisis sensorial se
determiné el nivel de aceptabilidad que tiene cada uno de los tratamientos
evaluados por los catadores. En el andlisis sensorial se utilizé 20
catadores para los 12 tratamientos incluido la réplica, la catacién se
realiz6 en 2 sesiones ya que se dividi6 en dos bloques los 12
tratamientos; Bloque No. 1, 6 tratamientos impares y Bloque No. 2, 6

tratamientos pares.
Factores de estudio
En el presente trabajo se consideré como factores de estudio: La
calidad sensorial, evaluacion fisicoquimica y microbiolégica como
también la vida util del producto.
Respuestas Experimentales
La respuesta experimental es el andlisis sensorial del producto,
mediante una escala hedonica personal en donde los atributos son: color,

olor, sabor, textura y aceptabilidad.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la aplicacion del analisis

sensorial se procedié a la seleccion de los dos mejores tratamientos.
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De los dos mejores tratamientos (aceptabilidad) se realizé los

siguientes analisis:

Fisico-quimicos: pH, humedad

Microbiolégico: (recuento total, coliformes totales, coliformes
fecales, estafilococos aerus, enterobacteriasy E.coli) ,a dos temperaturas
de almacenamiento: 18+ 2°C y 4+ 2°C

Se evalué los siguientes parametros fisico-quimicos vy
microbiolégicos al producto:

° pH
o Humedad
o Conteo microbiologico REP

Para el tiempo de vida util del producto se procedié a recolectar
la informacién del analisis microbiolégico de los dos mejores
tratamientos y determinar el correspondiente célculo de tiempo de
vida util.

Se realizé el estudio de tiempo de vida util para los dos mejores
tratamientos; las muestras se almacenaron a una temperatura de

refrigeracion (4 = 2 °C) con controles cada 7 dias.
Una vez establecido el tiempo de vida util se seleccion6 el mejor
tratamiento para el respectivo analisis proximal y econdémico del

producto.

En el siguiente cuadro se reporta el orden estandar de los
tratamientos con sus respectivos niveles:
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Tabla No 5. Ordenamiento estandar del disefio experimental con los
distintos tratamientos (Salchicha de atun).

Combinacion de tratamientos
Simbologia Porcentaje del factor A con respecto al factor B
a0b0 Skipjack atun+ 1% almidén yuca
alb1 Skipjack atun + 3% almidon yuca
aib0 Yellowfin atin+ 1% almidén yuca
alb1 Yellowfin atin + 3% almidén yuca
a2b0 Bigeye atun+ 1% almidén yuca
a2b1 Bigeye atun+ 3% almidén yuca

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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3.5 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable independiente: Carne de atun Thunus obesus (Big eye),

Thunus albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack).

Tabla No 6. Operacionalizacion de la variable independiente

Conceptualizacion Categorias Indicadores i!erns In;rte;t(j::gﬁ?os
Basicos
¢Las
Yellow fin distintas Norma
Atun es una Variedad Skipjack variedades Técnica
variedad de Big eye de atun se Histamina. 0-
pescado de gran encuentran 124. AOAC.
aceptacion por parte en optimas
del consumidor, ya condiciones
que contiene para la
compuestos elaboracién
nutritivos como de
proteinas, vitaminas Embutidos salchichas? Manual de
y lipidos, el cual se Productos escaldados elaboracién
utiliza para la carnicos (Salchichas) ¢Lacarne Siegfried G.
elaboracién de de atun es Muller &
productos carnicos. materia Mario A.
prima que Ardoino OEA-
permite la GTZ
elaboracién
de
salchichas?

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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Variable dependiente: Formulacién y elaboracién de embutidos

escaldados tipo salchicha.

Tabla No 7. Operacionalizacion de la variable dependiente

Conceptualizacion Categorias Indicadores i!erns In;rte;ﬁ:'ingﬁ?os
Basicos
¢ El proceso
de
Materia Prima | elaboracion Manual de
Proceso Tecnologia de BPMy
Tecnoldgico Inocuidad salchichas elaboracién
Presentacion cumple con de productos
Es un proceso los carnicos
tecnolégico que parametros SENASICA -
permite la de calidad México - NTE
transformacion de la correspondi INEN 33896
carne en un entes? Salchichas
producto de calidad
con valor agregado. ¢ Existe
Producto de Olor cambios
calidad Color significativos Hoja de
Sabor en los catacion
Textura atributos
Aceptabilidad | Sensoriales
del
producto?
Humedad.
NTE. INEN.
¢ Cuanto 777:85
tiempo la pH. NTE.
Vida il salchicha de INEN. 783
atun se NTE INEN
mantendra 33896
en Salchichas

estanteria?

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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3.6 RECOLECCION DE INFORMACION

Los instrumentos de recoleccidon de informacion fueron los
cuestionarios (hoja de catacién) para determinar la valoracion sensorial.
Los cuadros estadisticos del resumen de las cataciones con los
diferentes tratamientos sirvieron para la evaluacién de la aceptabilidad
de las salchichas de atun.

3.7 PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Para el procesamiento de la informacion obtenida se utilizd el
paquete informatico Excel y para el caso especifico del analisis
estadistico se realizd las correspondientes pruebas de comparacion
multiple en el paquete estadistico STATGRAPHICS.

En la interpretacién de resultados, existen algunos parametros que

a continuacién se describen:

Analisis de los resultados estadisticos, destacando relaciones
fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipotesis.

Interpretacién de los resultados, con apoyo del marco teoérico, en el
aspecto pertinente.

Comprobacion de hipotesis.

Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.

Para la elaboracién del producto se utilizé un disefio estadistico de
A*B con 1 réplica respectivamente a un nivel de significancia del 5%.
Para comparacion de los tratamientos se realizé el analisis estadistico
de bloques completos donde se determind el analisis de varianza
(ANOVA) a un nivel de significancia del 5%. Las conclusiones se
establecieron de acuerdo a los resultados obtenidos del ANOVA vy
mediante la prueba estadistica de Tukey se determiné los dos mejores
tratamientos.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1.1 ANALISIS SENSORIAL Y ESTADISTICO
En las evaluaciones sensoriales, se obtuvieron los resultados de
los siguientes atributos: color, olor, sabor, textura y aceptabilidad de la
salchicha de atun.

OLOR

Tabla No 8. Resumen del analisis sensorial del atributo “Olor”

TRATAMIENTOS OLOR VALOR SERSORIAL
T, (AObO) Skip jack atun+ 1% almidén yuca 4,03
T, (AOb1) Skip jack atun+ 3% almidén yuca 4,23
T; (A1b0) Yellow fin atin+ 1% almidén yuca 3,73
T, (A1b1) Yellow fin atin+ 3% almidon yuca 3,78
Ts (A2b0) Big eye atun+ 1% almiddn yuca 3,58
Ts (A2b1) Big eye atin+ 3% almidén yuca 3,48

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Los valores del andlisis sensorial se reportan en la Tabla No 8,
dichos valores indican una puntuacién baja de 3,48 para el tratamiento

Té (Big eye con 3% de aimidén) MOStrando que carece de olor caracteristico a
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embutido tipo salchicha; mientras que el tratamiento Tz (skip Jack con 3% de
“Muy

agradable”,con una puntuacién de 4,23. Para la determinacién del

amidsn), ~ fue calificado por el panel de catadores como

analisis estadistico aplicamos ANOVA para comprobar su diferencia

significativa.

Tabla No 9. Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo Olor.

Fuente de Suma de Grados de Cuadrados Razon de | Probabilidad
Variacion cuadrados Libertad Medios Varianza F
Tratamientos | 7 8750 5 1,5750 4,4498* 2,3102
Catadores 9,7000 19 0,5105 1,4424 1,6971
Error 33,6250 95 0,3539
Total 51,2000 119 0,4303

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

Al realizar el andlisis de varianza ANOVA los resultados reportados
en la Tabla No. 9 nos muestran que si existe una diferencia significativa
en los tratamientos ya que el valor significativo al F estadistico es menor

que el F calculado por tanto se aplicé la prueba de Tukey.

Tabla No 10. Tabla de comparaciones Multiples Tukey. (Olor)

a2b1 a2b0 alb0 alb1 a0Ob0 aObi

3,48 3,58 3,73 3,78 4,03 4,23 | Tukey
a2b1 3,48 0,000 0,100 0,250 0,300 0,550 0,750*
a2b0 3,58 0,000 0,150 0,200 0,450 0,650*
ailb0 3,73 0,000 0,050 0,300 0,500 | 0,620
alb1 3,78 0,000 0,250 0,450
a0b0 4,03 0,000 0,200
alb1 4,23 0,000

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad meno'r a 0,05 denota diferencia significativa
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En la Tabla No 10., al comparar con el valor Tukey se concluye que
el tratamiento AOB1 T2 (skip Jack con 3% de aimiasn) fue el mejor. En conclusion
se determina que los catadores encontraron diferencia minima

significativa entre los tratamientos.

Color

Tabla No 11. Resumen del analisis sensorial del atributo “Color”

TRATAMIENTOS COLOR VAL et
T1 (AObO) Skip jack atun+ 1% almidén yuca 3,43
T, (AOb1) Skip jack atun+ 3% almidén yuca 3,85
T3 (A1b0) Yellow fin atin+ 1% almidén yuca 2,30
T4 (A1b1) Yellow fin atin+ 3% almidon yuca 2,93
Ts (A2b0) Big eye atun+ 1% almidén yuca 2,70
Ts (A2b1) Big eye atin+ 3% almidén yuca 2,98

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Los valores del analisis sensorial se reportan en la Tabla No 11,
donde se obtuvo el mejor tratamiento Tz (skip Jack con 3% de aimigén) CON UN valor
de 3,85 siendo el que representa la calificacion de “Caracteristico” segun
la escala heddnica establecida en la hoja de catacion. Mientras tanto que
el T3 (veliow fin con 1% de aimidén) ODtUVO el valor mas bajo de 2,30 debido a que
el color de esta especie de atun es mas clara que las demas sometidas a
experimentacion. Para la determinacion del analisis estadistico aplicamos

ANOVA para comprobar su diferencia significativa.
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Tabla No. 12 Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo Color.

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razon de | Probabilidad
Variacion |cuadrados| Libertad Medios | Varianza F
Tratamientos | 29 6854 5 5,9371 7,9695* 2,3102
Catadores 41,6896 19 2,1942 2,9453* 1,6971
Error 70,7729 95 0,7450
Total 142,1479 119 1,1945

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009

Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

Segun el analisis de varianza ANOVA los resultados reportados en la

Tabla No. 12 nos muestran que si existe una diferencia significativa en los

tratamientos y catadores ya que el valor significativo de F estadistico es

menor que el F calculado, por tanto se aplico la prueba de Tukey

Tabla No. 13 Tabla de comparaciones Multiples Tukey. (Color)

alb0 a2b0 alb1 a2b1 aOb0 aOb1

230 2,70 2,93 298 3,43 3,85 | Tukey
a1b0 2,300 | 0,000 0,400 0,625 0,675 1,125* 1,550*
a2b0 2,700 0,000 0,225 0,275 0,725 1,150*
a1b1 2,925 0,000 0,050 0,500 0,925*| 0,899
a2b1 2,975 0,000 0,450 0,875
a0b0 3,425 0,000 0,425
alb1 3,850 0,000

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009

Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

En la Tabla No 13., al comparar con el valor Tukey se concluye que

el tratamiento AOB1 Tz (skip Jack con 3% de amidsn) fue el mejor y como

segundo mejor tratamiento AOBO T+ (skip Jack con 1% de aimidén)- EN conclusion

se determina que

significativa entre los tratamientos.
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En resumen, para la obtencion del color caracteristico de una
salchicha fue necesaria la combinacion de colorante vegetal cochinilla y
aji seco dando mejores resultados en la especie de atun Skip Jack que
en las demas especies. Mientras que esta misma combinacion no resulté
efectiva con la especie Yellow fin porque su carne es mas clara que las

demas especies.

Sabor

Tabla No. 14 Resumen del analisis sensorial del atributo “Sabor”

TRATAMIENTOS SABOR VAL?,RROSI\EQDSICC))RIAL
T, (AObO) Skip jack atun+ 1% almidén yuca 3,28
T, (AOb1) Skip jack atun+ 3% almidén yuca 4,30
T; (A1b0) Yellow fin atin+ 1% almidén yuca 3,43
T, (A1b1) Yellow fin atin+ 3% almidon yuca 3,10
Ts (A2b0) Big eye atun+ 1% almidén yuca 3,45
Te (A2b1) Big eye atun+ 3% almidén yuca 3,58

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

En la Tabla No. 14, se reportan valores del analisis sensorial del
atributo “Sabor”. Como se observa, obtuvo la mejor calificacion el
tratamiento T2 (skip Jack con 3% de aimidsn) CON un valor de 4,30 siendo el que
representa el de mejor aceptacion parte del panel de catadores. Mientras
tanto que el T4 (veliow fin con 3% de aimidsny ObtUvO la calificacion mas baja de
3,10 segun el andlisis sensorial. Para la determinacion del analisis

estadistico aplicamos ANOVA para comprobar su diferencia significativa.

78




Tabla No. 15 Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo Sabor.

Fuente de | Suma de |Grados de |Cuadrados | Razén de | Probabilidad
Variacion |cuadrados| Libertad Medios | Varianza F
Tratamientos | 17 2354 5 3,4471 4,7364* 2,3102
Catadores 24,3229 19 1,2802 1,7590* 1,6971
Error 69,1396 95 0,7278
Total 110,6979 119 0,9302

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009

Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

El analisis de varianza ANOVA correspondiente al sabor se reporta

en la Tabla No. 15. Los valores de razén de varianza (F calculado) son

mayores comparados con el F estadistico para los tratamientos vy

catadores denotando una diferencia significativa entre los resultados

obtenidos. Por tanto aplicamos la prueba de Tukey para comprobar esta

diferencia estadistica significativa.

Tabla No. 16 Tabla de comparaciones Multiples Tukey. (Sabor)

alb1 a0Ob0 alb0 a2b0 a2b1 albi

3,100 3,280 3,425 3,450 3,575 4,300 | Tukey
aib1 3,100 |0,000 0,180 0,325 0,350 0,475 1,200*
a0b0 3,280 0,000 0,145 0,170 0,295 1,020*
a1lb0 3,425 0,000 0,025 0,150 0,875 | 0,889
a2b0 3,450 0,000 0,125 0,850
a2b1 3,575 0,000 0,725
alb1 4,300 0,000

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa
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De acuerdo a la prueba de Tukey se comprobd que el tratamiento
AOB1 T2 (skip Jack con 3% de aimidén) fu€ €l mejor, ya que fue el que difiere
mayormente con el valor de Tukey (0,889) y esto permitié establecer que

es significativamente diferente a los demas tratamientos.

En resumen, el atributo “Sabor” es muy variable en este estudio ya
que depende de la calidad, frescura y tipo de especie de Atun que se
utiliza, cabe indicar que el sabor para el mejor tratamiento T2 (skip Jack con
3% de almiden) dependid exclusivamente de la materia prima ya que el Skip
Jack es una especie que contiene lipidos y esto influye en la emulsion de
la pasta y permite que los demas ingredientes actuen de forma uniforme
para proporcionar ese sabor exclusivo a salchicha.

Textura

Tabla No. 17 Resumen del analisis sensorial del atributo “Textura”

TRATAMIENTOS TEXTURA VAL O St
T, (AObO) Skip jack atun+ 1% almidén yuca 2,65
T, (AOb1) Skip jack atun+ 3% almidén yuca 4,23
T; (A1b0) Yellow fin atin+ 1% almidon yuca 3,10
T, (A1b1) Yellow fin atin+ 3% almidén yuca 3,45
Ts (A2b0) Big eye atun+ 1% almidén yuca 3,13
Ts (A2b1) Big eye atun+ 3% almidén yuca 3,60

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Los valores del analisis sensorial para el atributo “Textura” se
reportan en la Tabla No 17, dichos valores indican que el tratamiento Tz
(Skip Jack con 3% de almidén), Obtuvo la mejor calificacion (4,23) segun el panel
de catadores, mientras que el tratamiento T+ (skip Jack con 1% de amidén),
obtuvo la puntuaciéon mas baja de 2,65. Como se observa en el analisis
sensorial existe una diferencia minima entre puntuaciones de acuerdo a

la percepcion del panel de catadores. Para el efecto se procedié con el
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andlisis estadistico ANOVA para determinar si

significativa entre los tratamientos.

existe diferencia

Tabla No. 18 Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo Textura

Fuente de Suma de |Grados de |Cuadrados | Razon de | Probabilidad
Variacion |Cuadrados| Libertad Medios | Varianza F
Tratamientos | 23 8167 5 5,7633 | 7,8666* 2,3102
Catadores 15,6750 19 0,8250 1,1261 1,6971
Error 69,6000 95 0,7326
Total 114,0917 119 0,9588

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

El andlisis de varianza ANOVA correspondiente a la textura se
reporta en la Tabla No. 18. Efectivamente, el valor de razén de varianza
es mayor que el valor F estadistico para los tratamientos. Por tanto, se
realiz6 la prueba de Tukey para comprobar esta diferencia estadistica
entre los tratamientos.

Tabla No. 19 Tabla de comparaciones Multiples Tukey. (Textura)

a0b0 a1b0 a2b0 alb1l a2b1 alb1

2,650 3,100 3,125 3,450 3,600 4,225 | Tukey
al0bo 2,650 |0,000 0450 0475 0,800 0,950* 1,575*
albo 3,100 0,000 0,025 0,350 0,500 1,125*
a2b0 3,125 0,000 0,325 0,475 1,100* | 0,890
alb1 3,450 0,000 0,150 0,775
a2b1 3,600 0,000 0,625
alb1 4,225 0,000

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa
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Los valores de la prueba de Tukey para el atributo “Textura” se
reportaron en la Tabla No 19. Dichos valores denotan una diferencia
significativa ya que al comparar con el valor de Tukey existe una
diferencia significativa y ello nos permite determinar que el mejor

tratamiento es el AOB1 T2 (skip Jack con 3% de aimidon).

En resumen, los catadores pudieron percibir que la textura de la
salchicha en el mejor tratamiento es firme porque su combinacién
especie-aglutinante y las condiciones de formacién de pasta fueron
optimas (<7 °C), lo que indica que la proteina aglomerd los ingredientes
formando un producto firme, caracteristico de una salchicha.

Aceptabilidad

Tabla No. 20 Resumen del analisis sensorial del atributo
“Aceptabilidad”

TRATAMIENTOS ACEPTABILIDAD VAL R St
T1 (AObO) Skip jack atun+ 1% almidén yuca 3,15
T, (AOb1) Skip jack atun+ 3% almidén yuca 4,08
T; (A1b0) Yellow fin atin+ 1% almidén yuca 2,95
T, (A1b1) Yellow fin atin+ 3% almidon yuca 3,03
Ts (A2b0) Big eye atun+ 1% almidén yuca 3,18
Ts (A2b1) Big eye atun+ 3% almidén yuca 3,40

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Los valores reportados en la Tabla No 20. muestran la calificacidén
del atributo “Aceptabilidad” en la salchicha de atun. Los resultados
sensoriales indican que existe diferencia significativa entre los
tratamientos; la puntuacién mas alta la obtuvo el tratamiento T2 (skip Jack
con 3% de almidsn) CON un valor de 4,08 como consecuencia el mejor
tratamiento y como mas baja para el tratamiento T+ (skip Jack con 1% de aimidén)

con un valor de 2,95. Como se observa en el andlisis sensorial existe
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una diferencia entre puntuaciones de acuerdo a la percepcién del panel
de catadores. Para el efecto se procedié con el andlisis estadistico
ANOVA para determinar si existe diferencia significativa entre los

tratamientos.

Tabla No. 21 Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo
Aceptabilidad.

Fuente de Suma de |Grados de | Cuadrados | Razén de | Probabilidad
Variacion |cuadrados| Libertad Medios | Varianza F
Tratamientos | 16,9354 5 3,3871 5,4904* 2,3102
Catadores 11,2063 19 0,5898 0,9561 1,6971
Error 58,6063 95 0,6169
Total 86,7479 119 0,7290

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

El analisis de varianza ANOVA correspondiente a la aceptabilidad
se reporta en la Tabla No. 21. Al observar el andlisis estadistico existio
significancia comparado con el valor F estadistico para los tratamientos.
Por tanto, se realiz6 la prueba de Tukey para comprobar esta diferencia

estadistica entre los tratamientos.

Tabla No. 22 Tabla de comparaciones Multiples Tukey.
(Aceptabilidad)

alb0 a1bi a0b0  a2b0 a2b1  albt
2,950 3,025 3,150 3,175 3,400 4,075 | Tukey

albo 2,950 |0,000 0,075 0,200 0,225 0,450 1,125*
alb1 3,025 0,000 0,125 0,150 0,375 1,050*
albo 3,150 0,000 0,025 0,250 0,925*| 0,818
a2b0 3,175 0,000 0,225 0,900*
a2b1 3,400 0,000 0,675
alb1 4,075 0,000

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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*Probabilidad meno'r a 0,05 denota diferencia significativa

Los valores de la prueba de Tukey para el atributo “Aceptabilidad”
se reportaron en la Tabla No 22. Dichos valores denotan una diferencia
significativa al comparar con el valor de Tukey, ya que existe una
diferencia significativa entre los tratamientos y ello nos permite
establecer el AOB1 Ta (skip Jack con 3% de almidén) COMO mejor tratamiento y

como segundo mejor tratamiento el A2B1 Tg (8ig Eye con 3% de aimidon).

El mejor tratamiento nos muestra que el porcentaje de almiddén
influye mucho en la retencion del agua y aumenta el grado de firmeza y
estabilidad del producto, es asi que la mejor combinacién fue entre la
especie Skip Jack y almidon de yuca, incluyendo los resultados de los
demas atributos olor, color, sabor y textura.

4.1.2 ANALISIS Y SELECCION DE LOS DOS MEJORES
TRATAMIENTOS DE ACUERDO AL ANALISIS ESTADISTICO.

En consecuencia del andlisis sensorial y estadistico se procedié a
seleccionar los dos mejores tratamientos, puesto que posee lo siguientes

valores promedio resultado del andlisis estadistico efectuado.

Tabla No. 23. Valores sensoriales (aceptabilidad) promedio de los

dos mejores tratamientos.

Tratamiento Valores promedio
T2 (Skip Jack con 3% de aimidén) 4,08
Te (Big Eve con 3% de aimidén) 3,40

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Con los dos mejores tratamientos se procedi6 a evaluar su
estabilidad durante el tiempo de vida util. Para ello se efectu6 el analisis
microbiolégico como principal referencia de durabilidad y los andlisis
fisicoquimicos tales como: pH y Humedad para respaldar la evaluacion

del producto.

Los analisis microbiologicos permitieron evaluar la estabilidad real
del producto de acuerdo al tiempo almacenamiento (cada 7 dias). No
obstante cabe sefalar que se efectué una comparacion entre los dos
mejores tratamientos en dos diferentes temperaturas de almacenamiento
(18t 2 °C) y (4 £ 2 °C). Para complementar la efectividad del analisis
microbiolégico se sometio los tratamientos al andlisis fisicoquimico de

pH y Humedad en intervalo de tres dias respectivamente.

Los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos realizados nos
permitieron seleccionar el mejor tratamiento en base a la estabilidad que
presenta el producto durante el tiempo. Los resultados nos
proporcionaron una idea clara del comportamiento de cada tratamiento a
dos temperaturas diferentes y al ser un producto nuevo constatamos la
necesidad de evaluar su estabilidad para detallar con precision el efecto
combinado de especie de atun con porcentaje de almidén. Una vez
determinada la estabilidad del producto se procedié a seleccionar el
mejor tratamiento con el objetivo de realizar el estudio econémico con el

que se podra en lo posterior comercializar.

4.1.3 DISCUSION DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO.

En el andlisis microbioldégico se evalia la estabilidad de las
muestras conforme el tiempo avanza. Dicho analisis microbiol6gico
indic6 que para cada tratamiento a diferente temperatura de
almacenamiento el producto se comporta de distinta forma. La siembra

del producto terminado comenz6 a los 0 dias evaluando desde el dia 3y
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desde ahi en intervalos de 7 dias. Los valores de referencia como valor

maximo para salchichas son los siguientes:

Tabla No. 24. Referencia de Normas Técnicas

Microorganismos INEN COVENIN ME)':II\g)A(\NA
Aerobios Meséfilos UFC/g <110’ <1410° <5*10°
ColiformesTotales UFC/g <1*10' - -
Coliformes Fecales UFC/g <1*10' <3 -

Enterobacterias <1*10 - -
Mohos y Levaduras UFC/g <1*10 <1*10° -

S.Aeurus UFC/g <1107 <1*10° <5*10°

Salmonella 25 g Ausente Ausente Ausente

Fuente: Normas Técnica (INEN, COVENIN, NMX MEXICANA)

Para la siembra del producto se utilizé placas 3M Petrifilm que son
peliculas deshidratadas de medios de cultivos generales o selectivos en
las que se deposita 1 ml de la muestra que rehidrata el medio. Tras la
incubacién se hace el recuento en dilucién 10" Los métodos utilizados

para el analisis microbiolégico se detallan a continuacion:

- Coliformes Totales AOAC 991.14
- E.coli AOAC 998.08
- Enterobacterias AOAC 2003.01

- Staphylococcus aureus AOAC 2003.11

- Coliformes fecales  Recuento en Placa REP. ( estdndar Methods
- Aerobios Mesdfilos  Recuento en Placa REP. ( estdndar Methods
- Mohos y levaduras  Recuento en Placa REP. ( estdndar Methods

- Salmonella Recuento en Placa REP. ( estandar Methods

( )
( )
( )
( )

Los tratamientos a realizar los analisis microbiologicos son:

Primer mejor tratamiento AOB1 = T2 (skip Jack con 3% de aimidén)

Segundo mejor tratamiento A2B1 = Tg (Big Eye con 3% de almiden)

86



Cabe senalar que para el andlisis de Salmonella se lo realiz6 al
producto terminado (0 dias) y a los 31 dias para evaluar su crecimiento

microbiano.

Los resultados obtenidos del andlisis microbiolégico del producto
terminado para los dos mejores tratamientos se detallan en la siguientes
Tablas.

Tabla No. 25. Anadlisis microbioléogico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de aimidon)
a los 0 dias de elaborada la salchicha de atun a temperatura
ambiente 18 +/-2 2C y de refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1 (4 °C) | Aob1l (18 °C) | A2b1 (18 °C) | Vida util NI;’JE“;]"
C. Totales Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia 0 dias
Enterobacterias Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia 0 dias <1,0*10'
C.fecales Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia 0 dias <1,0*10'
Staph.Aeurus Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia 0 dias <1 ,0*102
Salmonella Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia 0 dias aus/25 g

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Como se observa en la Tabla No. 25, la ausencia de
microorganismos en los diferentes tratamientos y a diferente temperatura
indicé valores dentro de las Normas INEN y COVENIN, lo que nos indica
que los tratamientos fueron inocuos desde el comienzo del

almacenamiento.
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Tabla No. 26 Analisis microbiologico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidén)
a los 3 dias de elaborada la salchicha de atun a temperatura
ambiente 18 +/-2 °C y de refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1 (4 °C) | Aob1l (18 °C) | A2b1 (18 °C) | Vida util ":ﬁgﬂa
Mohos y Leva. Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia 3 dias <1,0*10°
C. Totales 0,1*10 0,1*10' 3,010 5,110 3 dias
Enterobacterias | 0,13*10" | 0,17*10' 0,9*10 1,2*10' 3dias | <1,010'
C.fecales Ausencia | Ausencia | 4,810 8,010 3dias | <1,010'
Aerobios M Ausencia | Ausencia 0,1*10" 0,4*10" 3 dias <1,0°10%
Staph.Aeurus Ausencia | Ausencia 9,0*10' Incontable | 3 dias <1,0*10?

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

* Norma Técnica Venezolana COVENIN

Segun la Tabla No. 26, se indica valores de microorganismos para
los dos mejores tratamientos, lo cual permite sefialar que para los
tratamientos a temperatura de refrigeracion los valores se encuentran
dentro de las especificaciones establecidas por las Normas INEN vy
COVENIN.

Sin embargo, para los tratamientos que se almacenaron a
temperatura ambiente, se observa que la durabilidad del producto llegd
hasta los 3 dias. Por tanto, no se recomienda consumirlas porque el
analisis microbiolégico nos indica que los valores para el mejor
tratamiento AOb1 nos da un valor de 9,010" UFC/g en Staphylococcus
aeurus y 0,9*10' UFC/g en Enterobacterias y segin la NTE INEN, el
limite es <1,010? UFC/g para Staphylococcus aeurus'y <1,0*10' UFC/g
en Enterobacterias. De hecho, no se podria garantizar la inocuidad del
mismo hasta después de los 3 dias debido a que el Staphylococcus
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aeurus es un microorganismo que depende del tipo y del nimero de
microorganismos que compiten en la muestra. Normalmente, el
Staphylococcus aeurus penetra en los alimentos en escasa cantidad y
son superados en numero por las bacterias que compiten con ellos en
los alimentos frescos. No obstante, es posible que los alimentos que han
sido sometidos a tratamientos térmicos esta competicion exista, razon
por la cual es posible que tenga lugar la multiplicacion sin restriccion de

los estafilococos y con ello producir su toxina. [4].

De igual manera, para el segundo mejor tratamiento A2B1 los
valores estan fuera de las especificaciones establecidas por la Norma
NTE INEN y COVENIN. Este tratamiento nos dio un valor de
Staphylococcus aeurus incontable por tanto esta fuera del limite de la
NTE INEN (1*10° UFC/g) y para los demas microorganismos se
encuentran fuera del rango minimo establecido. En resumen, este
tratamiento no cumplié con las especificaciones requeridas por la NTE
INEN, de hecho, el S. aureus al almacenarse a una temperatura
ambiente de 18 +2° C puede producir una toxina cuya temperatura de
desarrollo se encuentra entre 20 - 45 °C siendo un riesgo latente para el

consumidor. [4].
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Tabla No. 27. Analisis microbioléogico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidén)
a los 10 dias de elaborada la salchicha de atun a temperatura
ambiente 18 +/-2 °C y de refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1 (4 °C) | Aob1l (18 °C) | A2b1 (18 °C) | Vida util ":ﬁgﬂa
Mohos y Leva. Ausencia | Ausencia | Incontable | Incontable | 10 dias 1,0110°

C. Totales 0,2*10" 0,210 Incontable | Incontable | 10 dias

Enterobacterias 0,26*10" | 0,29*10" | Incontable | Incontable | 10 dias 1,0*10"

C.fecales Ausencia Ausencia Incontable Incontable 10 dias 1,0"1 0
Aerobios M Ausencia | Ausencia Incontable Incontable 10 dias 1,0*10%
Staph.Aeurus Ausencia Ausencia Incontable Incontable 10 dias 1,01 0?

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

* Norma Técnica Venezolana COVENIN

De acuerdo a los valores obtenidos en la Tabla No. 27, se observa
que para los dos mejores tratamientos la inestabilidad del producto se
confirmé al obtener valores incontables hasta los 10 dias de
almacenamiento. Esto nos indica que la salchicha de atun es un
producto que necesariamente tiene que almacenarse a temperatura de
refrigeracion para garantizar la inocuidad del mismo. Por otro lado, los
valores de los dos mejores tratamientos en refrigeracion registran un
pequerio crecimiento decimal de microorganismos en coliformes totales
y enterobacterias pero se mantuvieron dentro de las especificaciones de
las Normas INEN Y COVENIN.
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Tabla No. 28  Analisis microbiologico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidén)
a los 17 dias de elaborada la salchicha de atiun a temperatura

ambiente 18 +/-2 °C y de refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1(4 °C) | Vida util N,‘j.rrré‘a
Mohos y Leva. Ausencia Ausencia 17 dias 1,0710°
C. Totales 0,4*10" 0,9*10' 17 dias -
Enterobacterias 0,34*10' 0,7*10' 17 dias 1,010’
C.fecales Ausencia Ausencia 17 dias 1,010’
Aerobios M Ausencia 0,1*10' 17 dias 1,0*10°*
Staph.Aeurus Ausencia Ausencia 17 dias 1,0%10°

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

* Norma Técnica Venezolana COVENIN

Por otra parte, los valores del analisis microbiolégico a los 17 dias
en la Tabla No 28, reportan valores dentro de los rangos permisibles de
la Normas Técnicas ya que ambos tratamientos mantienen la durabilidad

del producto.

Sin embargo, se reporté el valor de 0,1*10" UFC/g de Aerobios
mesofilos para el segundo mejor tratamiento en refrigeracion, este valor
indicador nos muestra la probabilidad que existié una leve contaminacién
ya que los Aerobios mesofilos permiten evaluar la calidad de la materia
prima, problemas de almacenamiento, abuso de temperatura y vida util

del producto.[22]
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TABLA No. 29. Analisis microbioldgico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidén)

a los 24 dias de elaborada la salchicha de atun a temperatura de

refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1(4 °C) | Vida util N,‘j.rrré‘a
Mohos y Leva. Ausencia Ausencia 24 dias 1,0710°
C. Totales 0,6*10" 2,9*10' 24 dias -
Enterobacterias 0,48*10' 0,98*10 24 dias 1,010’
C.fecales Ausencia Ausencia 24 dias 1,010’
Aerobios M Ausencia 1,010’ 24 dias 1,0*10°*
Staph.Aeurus Ausencia Ausencia 24 dias 1,0%10°

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

* Norma Técnica Venezolana COVENIN

En la Tabla No. 29 se report6 los resultados microbiolégicos de los
dos mejores tratamientos a los 24 dias de almacenamiento. El primer
mejor tratamiento AOB1 mantuvo esa similitud de crecimiento decimal de
coliformes totales y enterobacterias de los anteriores dias y sus valores
permanecieron dentro de las especificaciones de la Norma INEN. No
obstante, en el segundo tratamiento la cantidad de enterobacterias y
coliformes aumenté considerablemente. El valor de 0,98*10" UFC/g para
enterobacterias nos permiten indicar que hasta aproximadamente 24
dias nuestro segundo mejor tratamiento A2b1 es consumible ya que al
sobrepasar el limite de 1,010" estariamos exponiendo la salud de los

consumidores.
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Tabla No. 30. Analisis microbiolégico de los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidén)
a los 31 dias de elaborada la salchicha de atun a temperatura de
refrigeracion 4 +/-2 °C

Microorganismos | Aob1 (4 °C) | A2b1(4 °C) | Vida util Nﬁ;’;"‘
Mohos y Leva. Ausencia Ausencia 31 dias 1,0710°
C. Totales 0,9*10' 3,510’ 31 dias -
Enterobacterias 0,74*10 1,12*10' 31 dias 1,010’
C.fecales Ausencia Ausencia 31 dias 1,010’
Aerobios M Ausencia 1,0%10' 31 dias 1,0°10° *
Staph.Aeurus Ausencia Ausencia 31 dias 1,0%10°
Salmonella Ausencia Ausencia 31 dias aus/25 g

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

* Norma Técnica Venezolana COVENIN

Segun los valores reportados en la Tabla No. 30, el mejor
tratamiento AOB1 a temperatura de refrigeracién 4 +/-2 ¢ C presenta una
estabilidad de 31 dias, tiempo en el cual se reporta valores de 0,74 x 10’
UFC/g que comparado con el valor maximo de la Norma INEN que es
1,0 x 10' UFC/g en enterobacterias, este tratamiento se encuentra
dentro de los rangos permitidos para embutidos escaldados. Para el
recuento de aerobios mesofilos, sefialamos que a los 31 dias de
almacenamiento nuestro mejor tratamiento AOB1 mantiene el valor de
1,0*10" UFC/g, comparado con el valor maximo segun la Norma
COVENIN (1,010° UFC/g) en aerobios mesdfilos, el producto
permanece en condiciones de calidad y consumo.

Por otro lado, los valores de 3,510' UFC/g para Coliformes y
1,12*10" UFC/g para enterobacterias del tratamiento A2B1 a
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temperatura de refrigeracion, resultaron fuera de las especificaciones
maximas de una salchicha escaldada, por tanto se determina que el
primer mejor tratamiento AOb1 permanece mas estable que el segundo

mejor tratamiento.

En conclusion, el mejor tratamiento segun el analisis microbiol6gico
es el AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) @ temperatura de refrigeracion 4 +/-2 ©
C, porque presenta mejores caracteristicas de estabilidad y de inocuidad

durante los 31 dias de almacenamiento.

4.1.4 DISCUSION DEL ANALISIS FISICOQUMICO DE LOS DOS
MEJORES TRATAMIENTOS.

El andlisis tuvo como referencia la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN correspondiente para cada parametro fisico quimico. Los
tratamientos que se sujetaron a andlisis fueron los dos mejores

tratamientos AOB1 T2 (skip Jack con 3% aimidén) Y A2B1 Te (Big Eye con 3% aimidon)-

Analisis de pH de los dos mejores tratamientos AOB1 (sip Jack con 3% de

aimidén)Y A2B1 (Big Eye con 3% de almidon) .

El analisis de pH se realiz6 en funcién de sus dos mejores

tratamientos y la temperatura de almacenamiento.
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Tabla No. 31 Analisis de pH de la salchicha de atun del primer mejor

tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) @ temperatura ambiente 18 +/-

2°C
nglg\gg)o R1 Ro PRO:IIHEDIO
0 5,81 5,81 5,81
3 5,50 5,50 5,50
6 5,40 5,20 5,30
PROMEDIO 5,54

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

En la Tabla No. 31, se observa que existi6 un descenso de pH
(5,81 — 5,30) del tratamiento AOB1 a temperatura ambiente 18 +/-2 ¢ C
durante los 6 primeros dias de analisis. Esto coincide con los datos
reportados en otras investigaciones que nos dicen que los
microorganismos se reproducen cuando tienen un contenido de proteina
alto junto con una actividad de agua elevada, por tanto ellos aprovechan

los sustratos a una temperatura adecuada para proliferar su crecimiento.

[4]

Por otra parte este descenso de pH puede ser atribuido a que
después de la muerte del pez, el cambio post-morten es escaso y
depende de la condiciones de la captura, ya que las reservas de
glucégeno disminuyen en mayor o menor grado como consecuencia; por

ejemplo, la resistencia que pone el pez al ser capturado. [4]
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Tabla No. 32. Analisis de pH de la salchicha de atun del segundo

mejor tratamiento A2B1 (sig Eye con 3% de aimidén) @ temperatura ambiente

18 +/-22C
nglg\gg)o R1 Ro PRO:IIHEDIO
0 6,19 6,19 6,19
3 6,01 6,03 6,02
6 5,06 5,06 5,06
PROMEDIO 5,81

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

De igual forma, se observa que el tratamiento A2B1 ig £ye con 3% de
almidén) NO permanece estable hasta los 6 dias ya que el pH descendio
(6,19 — 5,06) como el anterior tratamiento y se evidencié un cambio de
pH significativo. Por lo general, el pH del pescado, inmediatamente
después captura, es 7; luego desciende a 6,2 — 6,5, para volver a subir a
6,6 — 6,7. Esto contribuye a la inestabilidad del pescado después de la
muerte, ya que en estos valores de pH no se inhibe el desarrollo

microbiano. [39]
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Tabla No. 33. Analisis de pH de la salchicha de atun del primer mejor
tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de amidony @ temperatura de
refrigeracion 4 +/-22C

nglg\gg)o R1 Ro PRO:IIHEDIO

0 5,7 5,68 5,69
3 5,81 5,83 5,82
6 5,95 5,95 5,95
9 6,16 6,14 6,15
12 6,2 6,2 6,20
15 6,22 6,22 6,22
18 6,3 6,3 6,30
21 6,33 6,31 6,32
24 6,35 6,33 6,34
27 6,35 6,35 6,35
30 6,37 6,35 6,36

PROMEDIO 6,15

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.

Segun se detalla en la Tabla No. 33, para el tratamiento AOB1 (skjp
Jack con 3% de almioén) @ temperatura de refrigeracion de 4 +/-2 ¢ C existio un
aumento de pH (5,69 a 6,36) que difiere comparado con el valor de la
Norma INEN y COVENIN (6,2) para salchichas escaldadas porque valor
sobrepasa este maximo permisible. Cabe senalar que no existe una
Norma certificada para este tipo de productos ya que es un nuevo
producto y no existe una normativa al respecto.

Se puede explicar esta variacion de valores de pH en base a
estudios realizados, que sefalan que un mayor contenido de pescado
produce un valor de pH mas elevado, debido al relativo bajo nivel de
glucdégeno que presenta el pescado, por lo que al generar un menor
contenido de acido lactico, producto de la fermentacién anaerébica del

glucégeno, se espera un pH post-morten mas elevado. [22]
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Ademas, si el pescado se ha desovado recientemente las reservas
de carbohidratos son bajas, el pH post-morten es neutro o superior, y la

textura resulta altamente acuosa [5].

Tabla No. 34 Andlisis de pH de la salchicha de atun del segundo
mejor tratamiento A2B1 (Big Eye con 3% de aimidony @ temperatura de

refrigeracion 4 +/-22C

T:EII\:SP)O R1 R2 PROSIIHEDIO
0 6,00 6,00 6,00
3 6,12 6,09 6,11
6 6,15 6,15 6,15
9 6,30 6,30 6,30
12 6,24 6,25 6,25
15 6,32 6,32 6,32
18 6,38 6,38 6,38
21 6,39 6,41 6,40
24 6,70 6,70 6,70

PROMEDIO 6,29

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

De igual formar, se reportan los valores de pH del tratamiento A2B1
(Big Eye con 3% de almidén) @ temperatura de refrigeracion de 4 +/-2 2 C en la
Tabla No. 34. Los resultados obtenidos indican que el pH aumenta
paulatinamente mientras transcurre el tiempo (6,0 a 6,70); esto se
describe que al dia 6 el valor de pH (6,15) aumento respectivamente de
una forma considerable. Esta variacion se da en alimentos proteinicos
que suelen experimentar alcalinizacién durante el almacenamiento,
provocada por la frecuente liberacion de grupos aminos, producto de la

hidrdlisis de las proteinas [22].
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Analisis de Humedad de los dos mejores tratamientos AOB1 (sxip Jack

con 3% de almidon) Yy A2B1 (Big Eye con 3% de almidon)

Tabla No. 35 Analisis de Humedad de la salchicha de atun del primer
mejor tratamiento AOB1 (skip yack con 3% de aimidon) @ temperatura ambiente
18 +/-2°C

T | m | e (TR
0 69,57 69,57 69,57
3 67,90 67,88 67,89
6 66,20 66,20 66,20
PROMEDIO 67,89

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Conforme el analisis efectuado en la experimentacion, se reportan
los resultados de Humedad del mejor tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de
aimiden) @ temperatura ambiente 18 +/-2 2 C en la Tabla No. 35. Segun lo
observado se evidencid una disminucion de la humedad (69,57 —
66,20)% conforme avanzo el tiempo de almacenamiento. De hecho, esta
pérdida de humedad es debido a aspectos tecnoldgicos, ya que este tipo
de carnes como el atun carecen de fuerza iénica en términos ligantes
debido a su composicion estructural que se compone de sarcoplasma y
baja cantidad de colageno [5]. Otra de las probables causas del
descenso de humedad es la temperatura de almacenamiento que afecta
gradualmente al almidén, ya que este tiene la funcién de retener con
mas fuerza el agua proporcionando elasticidad y firmeza a las

salchichas.
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Tabla No. 36 Analisis de Humedad de la salchicha de atun del
segundo mejor tratamiento A2B1 (sig Eye con 3% de aimidén) @ temperatura
ambiente 18 +/-2°C

TEwo | m | m | froweoio
0 69,56 69,58 69,57
3 64,69 64,69 64,69
6 59,81 59,81 59,81
PROMEDIO 64,69

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

En la Tabla. No. 36 se report6 los valores de humedad del segundo
mejor tratamiento A2B1 ig £ye con 3% de aimidsn) @ temperatura ambiente 18
+/-2 ¢ C. Se describe que existi6 un descenso de humedad (69,57 a
59,81) debido a la temperatura de almacenamiento; sin embargo, la
perdida de liquidos en este tratamiento es mucho mas radical que el
anterior tratamiento y esto se debe a que la interaccion especie Big eye-
almidén de yuca no es muy fuerte comparado con la especie Skip Jack

del mejor tratamiento.
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Tabla No. 37 Analisis de Humedad de la salchicha de atun del primer
mejor tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de aimidon) @ temperatura de

refrigeracion 4 +/-22C

Toias) | P R2 | LUMEDAD
0 69,67 69,68 69,68
3 69,62 69,6 69,61
6 69,36 69,32 69,34
9 69,17 69,15 69,16
12 69,1 69,11 69,11
15 69,14 69,16 69,15
18 69,09 69,05 69,07
21 69,01 69,03 69,02
24 68,95 68,98 68,97
27 68,82 68,83 68,83
30 68,74 68,72 68,73

PROMEDIO 69,15

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Los resultados del porcentaje de Humedad del mejor tratamiento
AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) @ temperatura de refrigeracion 4 +/-2 ¢ C se
reporto en la Tabla. No. 37. Los valores de Humedad a temperatura de
refrigeracion van disminuyendo progresivamente (69,68% a 68,73%),
indicando que la temperatura de almacenamiento juega un papel
importante en la retrogradacion del almidén y en la retencién de agua
por parte de la proteina del atun. De acuerdo a los valores obtenidos en
nuestra investigacion, notamos que nuestro producto alcanzé un valor de
humedad de 68,73 % sobrepasando ligeramente los rangos permitidos
por las Normas INEN y COVENIN que establecen valores hasta un 65
%.
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En efecto, uno de los factores que pudieron fundamentar esta
disminucién son las propiedades del almidén y la temperatura de
almacenamiento. Las propiedades de claridad y baja retrogradacion del
almidon de yuca pueden ser utilizadas en muchos productos
alimenticios; sus caracteristicas reoldgicas se asemejan bastante a las
del almidén de maiz ceroso. Las propiedades de calidad de las pastas
de almidon son modificadas durante el proceso de congelacion,
aumentando, la exudacién de agua o “sinéresis”, lo que deteriora la
estructura de la pasta, algunos almidones nativos, como la yuca y la oca,

han sido considerados resistentes a este proceso. [26].

Considerando la resistencia del almidén a la exudacién de agua
enfocamos la perdida de agua de nuestro producto a aspectos
bioquimicos. La perdida de humedad es normal en productos carnicos
ya que existe una destruccion fibrilar de la proteina del musculo del
pescado y comunmente los alimentos experimentan un fendmeno
conocido como exudacién, es decir que durante el almacenamiento de la
salchicha de atun existe la eliminacion de agua libre que pertenece a la
carne del atun y permanece el agua ligada internamente debido al poder
de retencién que experimenta el producto por el efecto del aglutinante

(almiddén de yuca). [13].
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Tabla No. 38 Analisis de Humedad de la salchicha de atun del
segundo mejor tratamiento A2B1 (sig Eye con 3% de aimidén) @ temperatura

de refrigeracion 4 +/-22C

Toias) | P R2 | LUMEDAD
0 70,85 70,85 70,85
3 70,38 70,4 70,38
6 69,86 69,87 69,86
9 69,52 69,52 69,52
12 69,39 69,39 69,39
15 69,16 69,17 69,16
18 68,67 68,67 68,67
21 68,30 68,29 68,30
24 68,14 68,15 68,14

PROMEDIO 69,37

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Mientras tanto, los resultados del porcentaje de Humedad del
segundo mejor tratamiento A2B1 (gig £ye con 3% de aimidsn) @ temperatura de
refrigeracion 4 +/-2 ¢ C se report6 en la Tabla. No. 38. De acuerdo a los
valores obtenidos (70,85% a 68,14%) existe una pérdida progresiva de
humedad durante el almacenamiento del producto. Esta pérdida de
humedad se genera porque las proteinas de la estructura miofibrilar se
rompen al elaborarse la pasta fina y este fenédmeno se produce por la
desnaturalizacion de las proteinas en el escaldado. Otro de los
problemas que se evidencia en el comportamiento de la humedad en
este tratamiento, es que las proteinas sarcoplasmaticas, al ser muy
solubles, no contribuyen a la formacion de geles y pueden incluso
dificultar el proceso de mezclado, por ejemplo algunas proteasas

contribuyen a la rotura de las proteinas miofibrilares. [5].
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En sintesis, el mejor tratamiento fue el elaborado con atin especie
Skip Jack y con el 3% de almidén de yuca. Este tratamiento fue el que
logro mejor firmeza y elasticidad, vario paulatinamente el pH y su
estabilidad microbiolégica durd hasta los 31 dias en refrigeracion a 4+ 2
C.

4.1.5 ESTIMACION DE LOS TIEMPOS DE VIDA UTIL

Para el calculo del tiempo de vida util de los dos mejores
tratamientos AOBT1 (skip Jack con 3% de aimidon) Y A2B1 (Big Eye con 3% de aimidon) @
temperatura de refrigeracion 4+/-2 © C, se escogié como unico parametro
para el Contaje Total del microorganismo Enterobacterias (UFC/g)
considerando el grupo mas determinante que indica la calidad e

inocuidad del producto.

Para el producto salchicha de atin no existe una normativa
fisicoquimica que rija el célculo de vida util en base al comportamiento
del pH y el porcentaje de humedad. Por lo tanto, se considera como
parametro de control de vida util al numero de microorganismos UFC/g.
Como tal, se utiliz6 como pardmetro de control al limite de
Enterobacterias (1*10' UFC/g) reportado en la Tabla No. 26,
considerando la Norma INEN.

Ecuacion para la determinacién del tiempo de vida util.

Para la determinacién del tiempo de vida util se establece que

corresponde a la ecuacion descrita por la cinética del primer orden:
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LnC=Ln Co + kt

Donde:

Ln C = Pardmetro escogido como limite a tiempo de vida util
Ln Co = Concentracion inicial (valor de “a” en la ecuacion)
k= Constante de velocidad de reaccién (valor de “b” en la ecuacion)

t= Tiempo de vida util
Estimacion de la vida util por Contaje Total.

Vida util de la muestra AOB1 (skip yack con 3% de aimidsn) @lmacenada a

refrigeracion 4 +/-22C

Para la determinacién de vida util del producto se empled la
siembra de Enterobacterias en Placas 3M Petrifilm por triplicado a
dilucién 10" para el contaje promedio en unidades formadoras de
colonias UFC/g y establecer el célculo de vida util. Estos datos del
Contaje Total de Enterobacterias del mejor tratamiento AOB1 (skip Jack con
3% de almiaén) S€ reportan en la Tabla No. 39.

TABLA No. 39 Contaje Total de Enterobacterias del mejor tratamiento
AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) de la salchicha de atun a temperatura de
refrigeracion 4 +/-2 °C

TIEMPO | Contaje 1 | Contaje 2 | Contaje 3 PRSIE’(I:EEIO Ln UFC/g
0 1,0*10" 1,210’ 9,0*10' 1,03 0,03
3 1,3*10" 2,1*10' 4,410' 2,60 0,96
10 2,6*10' 3,2*10' 6,010’ 3,93 1,37
17 5,0*10" 5,6*10' 7,010’ 5,87 1,77
24 8,0*10' 8,910’ 10,0*10' 8,97 2,19
31 9,8*10' 11,2*10° 11,6*10" 10,87 2,39

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Grafico No. 1 Ln UFC/ g vs. Tiempo (dias) de la muestra AOB1 (siip Jack

con 3% de aimidén) @almacenada a refrigeracion 4 +/-2°C

Ln UFC/g vs Tiempo (dias)
y=0.0683x+0.4837
3.00 1 R?=0.8991

2.50
2.00
1.50
1.00

0.50

0.00
0.00 5.00 10.00 15.00 20.00 25.00 30.00 35.00

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Se determind el tiempo de vida util mediante la ecuacién descrita

por la cinética del primer orden:

LnC=Ln Co + kt
C=2,302
Co =0,4837
k =0,0683
t=x
Ln 10 = 0,0683 t + 0,4837

2,302 = 0,0683t + 0,4837

. 2,302-0,483
0,0683
t = 27 dias
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Mediante el célculo de vida util se determina que la muestra AOB1
(Skip Jack con 3% de almidén) @lmacenada a refrigeracion 4 +/-2 ¢ C permanece
establece hasta los 27 dias, lo que corrobora la inocuidad y la seguridad

alimentaria aplicada en la elaboracién de salchichas.

En el Grafico No. 1 se observa que existi6 un incremento
progresivo de los valores mientras transcurre los dias de
almacenamiento, esto indica que el producto mantuvo sus
caracteristicas de inocuidad y calidad. Por otro lado, la intensidad y el
deterioro del producto vienen sujetos a varios factores tales como la
calidad de materia prima, la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura y las condiciones de almacenamiento; que afectan a la

calidad del producto final.
En nuestra investigacion, el valor de 2,302 (Ln 10) corresponde al
valor en (UFC/g) limite de Enterobacterias permitido en la Norma INEN,

valor reportado en la Tabla No. 24.

Vida util de la muestra A2B1 (gig eye con 3% de aimidon) @lmacenada a

refrigeracion 4 +/-22C

En la Tabla No. 42. Se report6 los resultados obtenidos del Contaje
Total del segundo mejor tratamiento A2B1 ig £ye con 3% de almidén)-
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TABLA No. 40 Contaje Total de Enterobacterias del segqundo mejor
tratamiento A2B1 (gig Eye con 3% de aimigsn) de la salchicha de atun a

temperatura de refrigeracion 4 +/-2 °C

TIEMPO | Contaje 1 | Contaje 2 | Contaje 3 PRSII:VggIO Ln UFC/g
0 1,0*10’ 1,7*10° 1,8*10° 1,5 0,42
3 1,2*10' 3,8*10' 3,2*10° 2,7 1,01
10 4,010 4,7*10" 5,9*10° 4,9 1,58
17 6,7*10' 7,9*10' 8,2*10° 7,6 2,03
24 9,5*10" 9,6*10" 10,6*10° 9,9 2,29
31 11,6*10" 12,8*10" 12,9*10° 12,4 2,52

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.

Grafico No 2. Ln UFC/ g vs. Tiempo (dias) de la muestra almacenada
muestra A2B1 sig Eye con 3% de aimidsn) @lmacenada a temperatura de

refrigeracion 4 +/-22C

. ’ =0.0642x+0.7321

Ln UFC/g vs Tiempo (dias) ' z- o620
3.00 -+
2.50 -+
2.00

1.50 -

1.00 -

0.50 4

0.00

0.00 5.00 10.00 15.00 20.00 25.00 30.00 35.00
S
E

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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LnC=LnCo + kt

C=2,302
Co =0,0642
k =0,7321

t=x
Ln 10 = 0,0642 t + 0,7321

2,302 = 0,0642t + 0,7321

. 2,302-0,7321
0,0642

t = 24 dias

Como se muestra en el Grafico No. 2 el crecimiento de

microorganismos es proporcional al tiempo de almacenamiento.

Mediante el céalculo de vida util se determina que la muestra A2B1
(Big Eye con 3% de almidén) @lmacenada a refrigeracion 4 +/-2 ¢ C permanece
establece hasta los 24 dias. Cabe resaltar que como segundo
tratamiento el producto como tal presenté menos estabilidad que el
tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de aimidsn) Que llegd a los 27 dias de
durabilidad.

De igual manera, el valor de 2,302 (Ln 10) corresponde al valor en

(UFC/g) limite de Enterobacterias permitido en la Norma INEN, valor

reportado en la Tabla No. 24

109



Cabe sefalar que estos dos tratamientos se concuerdan con el
tiempo de vida util establecido por la investigacion realizada por Garcia
2005 que senala un tiempo de vida util de 21 dias para la salchicha de
atun. [22]

4.1.6 SELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO.

Conforme los resultados obtenidos de vida util se escogié como
mejor tratamiento a la muestra AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) 2lMmacenada a
refrigeracion 4 +/-2 ¢ C, ya que permanecio hasta los 27 dias de acuerdo
a la estimaciéon de vida util mediante la ecuacion de cinética de primer

orden.

Al mejor tratamiento se va efectuar el posterior andlisis proximal y
de costos para determinar su valor nutricional y comercial

respectivamente.

4.1.7 ANALISIS PROXIMAL DEL MEJOR TRATAMIENTO.

En la Tabla No. 41 se reportan el analisis proximal de la salchicha
de atun del mejor tratamiento. (A0OB1) Skip Jack con 3% de almidon.

Tabla No. 41 Analisis proximal de la salchicha de atun del mejor
tratamiento (Skip Jack con 3% de almidon)

Caracteristicas

Nutricionales % Método Método Referencial
Humedad 71,39 MO-LSAIA-01.01 U. FLORIDA 1970
Proteinas 18,26 MO-LSAIA-01.04 U. FLORIDA 1970

Carbohidratos 3,56 MO-LSAIA-01.06 U. FLORIDA 1970

Grasa 3,05 MO-LSAIA-01.03 U. FLORIDA 1970

Fibra 0,39 MO-LSAIA-01.05 U. FLORIDA 1970
Cenizas 3,35 MO-LSAIA-01.02 U. FLORIDA 1970
Energia 446,1 cal/g MO-LSAIA-01.15 CALCULO

Elaborado por: Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP
(2010).
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Los resultados obtenidos del andlisis proximal de la salchicha de
atun del mejor tratamiento nos muestran que los porcentajes de los
parametros bromatoldgicos estan dentro de los rangos permitidos por la
NTE INEN y COVENIN reportados en la Tabla No. 42. Como
observamos en el Tabla No. 41, el porcentaje de proteina de nuestro
producto (18,26%) comparado con la norma INEN y COVENIN (12%), es
mas alto debido a que se elabord solo con carne atun y no se agregé

sustitucién de otra materia prima para su combinacion.

Tabla No. 42 Valores proximales para embutidos escaldados.

. NTE INEN (%) | COVENIN (%)
Requisito . . . .
min. max. | min. max.
Humedad - 65 - 65
Proteinas 12 - 12 -
Carbohidratos - - - -
Grasa - 25 - 21
Cenizas - 5 - 6
Energia 236 kcal - -

Fuente: Norma NTE INEN, COVENIN (2010).

De los valores que representa el analisis proximal de la salchicha
de atun observamos que los porcentajes de Proteina, Grasa, Fibra,
Cenizas y Carbohidratos estan dentro de los rangos establecidos por las
Normas INEN Y COVENIN (Tabla No. 44). Cabe recalcar que el
porcentaje de Humedad de la salchicha de atun es de 71,39 %, mas alto
comparado con las Normas INEN y COVENIN que establece un max. de
65%. En efecto, del porcentaje obtenido referimos que estos valores
marcan una corta variacién debido a que la carne de atun tiene un
porcentaje mas alto de humedad que los demas tipos de carnes.
Concerniente al estudio, debemos senalar que obtuvimos un valor de
energia (446,1 cal/g) por 100 g de porcion comestible mayor con relacion

a la salchicha normal (111 cal/g.), Esta variacion se debe a que al tener
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mas carbohidratos en su composicion es una fuente de calorias muy

importante en la dieta diaria.

4.1.8 ANALISIS DE BALANCE DE MATERIALES

En el Diagrama C3 del Anexo C se muestra el célculo de balance
de materiales para los diferentes contenidos componentes principales de
la salchicha de atan.

Los valores de proteina (18,06%) y grasa (2,97%) muestran una
ligera variaciéon comparado con los valores de proteina (18,26%) y grasa
(3,05%) del contenido proximal del producto final, mientras que el balance
de ceniza (3,7 %) comparado con el valor de ceniza (3,35%) fue muy
similar al producto final. Esta ligera variacién se debe a compuestos
inorganicos que se volatilizan al someter a un proceso térmico. Cabe
resaltar que el porcentaje de carbohidratos de nuestro producto (5,07%)
se ajusta al requisito de la Norma INEN que es de 5 % como maximo

permisible en salchichas escaldadas.

Los valores de Humedad indican una variacion de 70,5%
comparado con el valor proximal del producto final 71,39%, esta ligera
variacion depende del agua que contiene algunas especias tales como
cebolla, ajo incluidas en el proceso lo que va a variar en el producto final.
4.1.9 ANALISIS DE COSTOS DEL PRODUCTO
Condiciones escogidas

De acuerdo al célculo de vida util, se escogi6 como mejor

tratamiento al Ta (skip Jack con 3% de aimidén) QUE Presentd mejor aceptabilidad

y mayor tiempo de vida Util. En base a este tratamiento se realizé el
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analisis de costos a nivel piloto, donde se considera la utilidad y el costo

final del producto.

Analisis de costos en el mejor tratamiento T2 (skip Jack con 3% de almidén)-

Materiales directos e indirectos

Materiales Unidad | Cantidad | Valor Unidad ( USD) | Valor Total
(USD)
Atln Kg. 17,1360 3,4833 59,6904
Tocino Kg. 2,3800 3,1400 7,4732
Almidén de yuca Kg. 0,7140 1,6800 1,1995
Hielo Kg. 1,1662 0,1000 0,1166
Sal Kg. 0,5641 0,2100 0,1185
Ajo Kg. 0,7616 2,0000 1,5232
Comino Kg. 0,0214 9,2500 0,1981
Orégano Kg. 0,0286 10,0000 0,2856
Ajinomoto Kg. 0,0143 3,3200 0,0474
Nuez Moscada Kg. 0,0547 56,9697 3,1185
Cebolla perla Kg. 0,8330 0,8100 0,6747
Mix de colorantes Kg. 0,0357 2,0000 0,0714
Carragenina Kg. 0,0595 7,3000 0,4344
Humo liquido Kg. 0,0119 2,0000 0,0238
Eritorbato Kg. 0,0024 4,0000 0,0095
Acido Ascérbico Kg. 0,0024 5,0000 0,0119
Sorbato de Potasio Kg. 0,0024 6,0000 0,0143
Fosfato (K7) Kg. 0,0095 5,0000 0,0476
Nitrito Kg. 0,0024 8,0000 0,0190
Piola de amarre Kg. 0,0060 0,078 0,0005
Tripa artificial Kg. 0,0300 0,0117 0,0004
Empaques al vacio # 91 0,0800 1,6018
TOTAL 76,680

TOTAL = Kg iniciales * Rendimiento del producto (%) = Kg finales
TOTAL = 23,84 Kg * 84%
TOTAL = 20,02 Kg
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Equipos y Utensilios

] Costo | Costo
Equipos Costo | Vida Util | Costo Anual dia Hora | Hora | Costo Uso ( USD)
(USD) | (USD)
Balanza Analitica| 800 10 80 0,32 0,04 1 0,040
Balanza Digital 500 10 50 0,20 0,03 0,5 0,013
Molino 10764 10 1076,4 4,31 0,54 | 0,05 0,027
Cutter 53190 10 5319 21,28 2,66 | 0,25 0,665
Embutidora 990 10 99 0,40 0,05 0,5 0,025
Olla de Coccién | 10340 5 2068 8,27 1,03 0,5 0,517
Termémetro 35 5 7 0,03 0,00 1 0,004
TOTAL 1,7070
Suministros
Servicios Unidad | Consumo Valor Unitario Valor Total
(USD) (USD)
Agua m3 1 0,25 0,25
Luz Kw.-h 4 0,10 0,40
Diesel Galdén 1,03 3,09
TOTAL 3,74
Costos del Personal
PERSONAL
Proceso F;‘:L‘:’ru-gsirgﬁ ° Consg;rr:(t;total Costo por Kg
Pesaje ingredientes 0.98 20.00 0.049
Molido atin 0.12 17.14 0.007
Cutterado 0.78 20.00 0.039
Embutido 1.57 20.02 0.078
Amarrado 0.39 20.02 0.020
Escaldado 0.71 16.83 0.042
LIenadof y sellado de 0,26 76,68 0.0034
unda
TOTAL 0,235

Costo total de mano de obra = Costo por Kg* Numero de fundas
Costo total de mano de obra = 0,235 USD * 20
Costo total de mano de obra = 4,728 USD
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Costo de Produccion

DESCRIPCION COSTOS ( USD)
Materiales directos

e indirectos 76,680
Equipos 1,707

Suministros 3,740
Personal 4,728

Total 86,855

Capacidad de Produccion: 20 fundas de 1 Kg.

Costo Unitario (CU)

Costode Produccion

CU=
Capacidadde Produccion
cU = 86,85
20
CU= 4,34 USD

Precio de Venta (PVP)

PVP = Costo Unitario + Utilidad (30%)

PVP =4,34 USD + 1,30 USD

PVP = 5,64 USD/Kg
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Ingresos Totales (IT)

IT =PVP * CAPACIDAD DE PRODUCCION

IT = 5,64 USD/Kg * 20 Fundas de 1 Kg.

IT = 122,91 (USD)

4.1.10 CAPACIDAD A INSTALARSE

Se estima que la capacidad de produccion por parada para la
elaboracion de salchichas de atun (Skip Jack con 3% de almiddn) sera
alrededor de 20 kg de producto terminado. Se estima que se necesitara
por parada: 17,14 kg de atun, 2,38 kg de tocino, 0,71 kg de almidén de
yuca, 1,17 kg de hielo, 2,4 kg entre condimentos y especias

obteniéndose 20 Kg. de producto.

El costo por Kg de producto es de $ 5,64 USD por presentacion
de 1000 gr con una rentabilidad del 30%. Este costo tiene un valor muy
competitivo considerando que el costo por Kg de salchichas econémicas
marca Supermaxi es de $ 5,65 USD, mientras que para nuestro producto

es mas barato considerando un margen de utilidad del 30%.

El costo del producto es similar al del mercado pero cabe resaltar
que tiene una ventaja muy competitiva que es su calidad nutritiva debido
a su mayor contenido de proteina y fuente de omega 3; sin embargo
nuestro producto se considera en desarrollo y para una produccién a

nivel industrial podriamos optimizar el costo significativamente.
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES

En la actualidad la innovaciébn de productos ha determinado
sustancialmente el aprovechamiento de materias primas que estaban
destinadas como producto primario o de primera necesidad. Por tanto, la
utilizacién de tres especies de atun Thunus obesus (Big eye), Thunus
albacares (Yellow fin) y Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack) para la
formulacién y elaboracion de embutidos escaldados tipo salchicha, es una
alternativa productiva para empresas atuneras que buscan ampliar su
mercado y brindar un producto nuevo como es la salchicha de atdn. La
adicion de almidén de yuca en 1y 3 % permitié evaluar la interaccion
almiddn-especie lo cual determin6 que las especies Skip Jack y Big eye
con adicién de 3% de almidon resultaron los mejores tratamientos ya que
se diferencian por su sabor, color, textura y aceptabilidad. La especie Skip
jack fue la que mejor interactué con el almidén de yuca (3%) en la
elaboracion de la salchicha de atun brindando sabor y capacidad de
emulsion apropiada para obtener un producto con las caracteristicas

sensoriales propias de un embutido escaldado.
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En la elaboracion de este producto se adicioné almidén de yuca (1%
y 3%), tocino (7,07%), especias y condimentos (10%). La formulacién que
proporcion6 el mejor resultado fue la que utilizé 3% de almidén de yuca
en combinacion con la especie de atun Katsuwonus pelamis lineaus (Skip
jack). A esta formulacion se utilizé ingredientes como colorante vegetal
(cochinilla), goma carragenina y conservantes permitidos (£0,04%). El
efecto de cada uno de los ingredientes en la formulacién contribuyé a la
mejora de las caracteristicas organolépticas y a la inhibicion de los

microorganismos asegurando la calidad e inocuidad del producto.

La evaluacién sensorial, identific6 como mejor tratamiento el
elaborado con la especie de atun Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack)
con el 3% de almidon de yuca. El analisis estadistico-experimental
mediante bloques completos permitio seleccionar los dos mejores
tratamientos AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) Y A2B1 (Big Eye con 3% de aimiden), 108
cuales representaron la mayor preferencia de un panel de 20 catadores
semientrenados. El mejor tratamiento tuvo un nivel de aceptacion
promedio de 4,075 y el segundo tratamiento con 3,25, que representan a
“muy agradable” y “agradable” respectivamente. El nivel de significancia
del analisis estadistico al que se trabaj6 fue de 0,05% con una respuesta
de 20 catadores distribuidos en dos bloques: A y B. Cabe senfalar, que el
porcentaje de almidon de yuca para los dos mejores tratamientos fue de
3% siendo un ingrediente determinante para mejorar la textura y el color
de las salchichas de atun.
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El analisis fisicoquimico- microbiolégico realizado a los dos mejores
tratamientos establecio el comportamiento de la salchicha de atun durante
el almacenamiento a dos diferentes temperaturas (18 + 2°C y 4 + 2°C).
Durante el tiempo de almacenamiento a 18 + 2°C el analisis
microbiolégico permitié conocer que el tiempo de consumo de la salchicha
es de aproximadamente 3 dias con valores de 20 UFC/g para
enterobacterias y 90 UFC/g en Staphiloccocus aeurus para el tratamiento
AOB1 (skip Jack con 3% de aimidén) - Para el segundo mejor tratamiento A2B1 gy
Eye con 3% de aimiosn) d€ igual manera los valores tales como 51 UFC/g de
coliformes Totales e incontables en Staphiloccocus aeurus, limitaron la
posibilidad de consumo del producto mas alla de tres dias. Estos valores
fueron los valores mas criticos que resultaron al término del andlisis
microbiolégico a una temperatura de almacenamiento de 18 + 2°C.
Mientras que el analisis microbioldgico a temperatura de refrigeracion 4 +
2°C demostro que la estabilidad para la muestra AOB1 (skip Jack con 3% de
amidsny  fue de 31 dias indicando valores de hasta 10 UFC/g en
enterobacterias como valor critico en embutidos escaldados y en los
demas microorganismos los valores microbiolégicos se encontraron
dentro del rango permitido por las Normas INEN y COVENIN. Mientras
que para la muestra de A2B1 By £ye con 3% de aimiden) 12 €stabilidad de la
muestra fue hasta los 24 dias donde se obtuvo valores de Aerobios
Mesofilos de hasta 10 UFC/g que comparado con el valor limite <100
UFC/g de las Normas INEN y COVENIN se encuentran dentro del
requisitos establecidos. Los analisis fisicoquimicos tanto para (pH y %
Humedad) corroboraron los analisis microbiolégicos lo que determin6 que
el tratamiento AOB1 (skip Jack con 3% de aimiasn) Presentd una mejor estabilidad,
no se alcaliniz6 en mayor porcentaje (pH=6,36), y perdi6 menor Humedad
(H=68,73%), conservando las caracteristicas fisicoquimicas sefialado en
las Normas INEN y COVENIN (pH<6,2) y (H<65%). Mientras tanto, el
segundo mejor tratamiento, A2B1 (Big Eye con 3% de aimidén), Presentdé menor
estabilidad, alcanzo mayor grado de alcalinidad (pH=6,7), mayor pérdida
de Humedad (H=69,37%) en relacién a su valor inicial (H=70,85%)
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considerando que los valores se alejaron ligeramente del limite permitido
por las Normas INEN y COVENIN (pH<6,2) y (H<65%).

La estimacion de vida util determiné que el tratamiento AOB1 (skip Jack
con 3% de almidén) fue €l mas estable y alcanzé una durabilidad de 27 dias a
temperatura 4+ 2°C. El segundo mejor tratamiento A2B1 Big Eye con 3% de
almidén) P€rmManecié menos estable que el mejor tratamiento y alcanzé los
24 dias. Es necesario precisar que la determinacién de vida util se realizd
a temperatura de refrigeracion 4 + 2°C, ya que a temperatura ambiente 18
+ 2 °C en los dos mejores tratamientos la durabilidad microbiolégica del
producto fue de solo 3 dias en los dos mejores tratamientos.

Se establecié la formulacion y tecnologia adecuada para elaborar
embutidos escaldados tipo salchicha a base de carne de atun. Es
importante detallar que es factible la elaboracién de este producto siendo
uno de los alimentos con excelente contenido nutricional, mayor contenido
de proteina (18,26%), menor proporcién de grasa (3,05%), con un tiempo
de vida util de 27 dias y con un costo de 5,64 USD por Kg de producto.

120



5.2 RECOMENDACIONES

e Evaluar el perfil de aminoacidos y de &cidos grasos saturados e
insaturados del mejor tratamiento para determinar la calidad nutritiva

de las salchichas de atun

e  Emplear varios tipos de almidones o féculas en las salchichas de

atun para evaluar la interaccion con las diferentes especies de atun.

e Usar 5 % de almidon de yuca en la formulacion del mejor tratamiento
para evaluar la textura de las salchichas de atun

e  Efectuar una prueba industrial del mejor tratamiento de la salchicha

de atun.

e  Realizar un estudio térmico de escaldado para salchichas de atun

e  Elaborar una normativa en Ecuador para salchichas de pescado.
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6.1

CAPITULO VI

PROPUESTA

DATOS INFORMATIVOS

Titulo: “Formulacioén y elaboracién de un embutido escaldado tipo
salchicha a base de carne de atun (katsuwonus pelamis lineaus
“skip jack”) con adicion del 3% de almidon de yuca”

Institucion Ejecutora: Departamento de Investigacion y Desarrollo
de la empresa TECOPESCA C.A.

Beneficiarios: Empresa TECOPESCA CA.
Beneficiarios: Consumidores en general
Ubicacion: Canton Manta — Provincia de Manabi
Tiempo establecido para la ejecucion: 6 meses

Inicio: Julio del 2010 Final: Enero del 2011

Equipo Técnico Responsable: Egdo. Daniel A. Salinas B, Ing.
Diego Salazar

Costo: $ 1900,00 USD
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6.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

En la actualidad, el desarrollo de nuevos productos ha copado los
avances tecnoldgicos y con ello los consumos han sido de mayor

preferencia sobre todo el valor nutricional que ellos representan.

Ciertamente, uno de los productos que tiene un alto potencial de
consumo y que se desarrolla con una tecnologia accesible son los
embutidos escaldados tipo salchicha que muestran una proyeccion muy
clara y factible en las industrias carnicas. Por tanto, como producto
relacionado al campo carnico se ha encontrado investigaciones que
tienen relevancia con la tecnologia aplicada y con el método
investigativo, pero especificamente muy poca informacion con respecto
a la elaboracion de un embutido a base de atun.

Como es normal cuando se desarrolla un producto nuevo la
bibliografia no es muy amplia y las investigaciones establecidas
complementan en parte la estructura del proyecto. Algunas de la
investigaciones establecidas se presentan como articulos técnicos que
hacen relevancia a la elaboracion de salchichas de res, carne, pollo
residuos carnicos e incluso mariscos; pero el desarrollo de nuevos
productos nos muestra que cada resultado tiene su fundamento y eso
permite enfocar gran parte de nuestro proyecto a algo factible y
sustentable. Es por tanto, que nuestra investigacion se basd en
referencia cientifica relacionada con tecnologia de procesamiento

carnico y resultados propios de nuestra investigacion.
Dentro de los trabajos de investigacion relacionados a embutidos

escaldados y a productos carnicos en base a mariscos, citamos los

siguientes:
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6.3

AREVALO N. y ACURIO F. 2000. “Sustitucién parcial de carne de
Bovino con carne de Trucha Arco iris (Salmo gardeneri) en la
Elaboracion de Salchichas tipo Frankfurt. TESIS. FCIAL. Ambato.
EC

MORENO, N. y VILLACIS C. 1998. “Estudio de vida util de la
Trucha arco iris (Salmo gairdneri)’. TESIS. FCIAL. Ambato.EC

LOPEZ V, 2008, “Elaboracion de salchichas escaldadas empleando
diversos porcentajes de carne de pollo (Gallus domesticus), setas
tipo ostra (Pleurotus ostreatus) y champifion (Agaricus bisporus)’,

realizado en la Universidad de Ambato, Ambato-Ecuador.

GARCIA A., 2005, “Formulacion de salchichas con atun y carne:
vida util y aceptabilidad”. Unidad de Investigacion Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (UDICTA), Facultad de Ciencias
Veterinarias, Universidad del Zulia. Departamento de Estadistica,
Facultad de Agronomia.

IZQUIERDO P., 2007, “Analisis proximal, microbiolégico y
evaluacion sensorial de salchichas elaboradas a base de cachama
negra (Colossoma macropomum)”. Unidad de Investigacién Ciencia
y Tecnologia de Alimentos (UDICTA), Facultad de Ciencias
Veterinarias. Universidad del Zulia. Maracaibo. Venezuela.

JUSTIFICACION

El aprovechamiento de un recurso marino como el atun ha sido por

décadas el producto marino Premium en el mercado, sin embargo, la

demanda de productos marinos con un valor agregado ha aumentado en

los ultimos tiempos, ademas las exigencias de delicatessen en hoteles y

en

lugares exclusivos han hecho que las empresas pesqueras
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desarrollen nuevos productos que cubran tal demanda, que por su
naturaleza exética lo hacen unos de los manjares mas codiciados a nivel

mundial.

De hecho, el objetivo fundamental de este proyecto es aprovechar
la alta produccién de atun en nuestro pais y con ello darle un nuevo valor
agregado a este producto a nivel mundial. Asi mismo, como la demanda
de productos con valor agregado es alta, las garantias se vuelven mas
estrictas y al ser destinado a una seccién de mercado internacional
especifico, la calidad, la aceptabilidad y el tiempo de vida util son los

puntos primordiales para ser efectiva su comercializacién.

Sin embargo, nuestra investigacion ademas de proporcionar un
valor agregado al atun también se enfoca al valor nutritivo lo que
permitirda que las salchichas de atun a futuro sea de consumo masivo
tanto en personas adultas como en infantes, ya que ellos son los
consumidores predilectos de este tipo de comida rapida. De esta manera
no se estd restringiendo este tipo de gustos sino que introducimos
mediante una “Salchipapa” o “perro caliente” un alimento nutricional y

funcional como es la salchicha de atun.

6.4 OBJETIVOS

Objetivo General

o Elaborar un embutido escaldado tipo salchicha a base de carne
atun Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack) con adicién del 3% de

almidén de yuca.
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Objetivos Especificos

o Determinar la calidad sensorial y vida util de la salchicha de atun
Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack) con adicion del 3% de

almidén de yuca.

o Establecer la metodologia adecuada para la elaboracion de la

salchicha de atun.

. Comercializar la salchicha de atun a mercados externos e internos.

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El proyecto de investigacion se direccion6 a aprovechar el recurso
pesquero en la forma de otro producto con mayor valor agregado. La
proyeccion que representa elaborar este tipo de productos marinos es de
facil implementacién pero se requiere de condiciones Optimas de
estructura, espacio y de temperatura para implementar un disefo
industrial de elaboracion de embutidos escaldados.

De acuerdo al andlisis de costos, el producto es factible ya que
cuenta con un precio competitivo con las garantias nutricionales y la
inocuidad necesaria para ser consumido durante los 27 dias de vida util

conservada a temperatura de refrigeracion 4°C +2.

Con esta Optica se aprovecha el recurso pesquero para

implementar el siguiente analisis econémico del producto:
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Materiales directos e indirectos

Materiales Unidad | Cantidad | Valor Unidad ( USD) | Valor Total
(USD)
Atdn Kg. 17,1360 3,4833 59,6904
Tocino Kg. 2,3800 3,1400 7,4732
Almidén de yuca Kg. 0,7140 1,6800 1,1995
Hielo Kg. 1,1662 0,1000 0,1166
Sal Kg. 0,5641 0,2100 0,1185
Ajo Kg. 0,7616 2,0000 1,5232
Comino Kg. 0,0214 9,2500 0,1981
Orégano Kg. 0,0286 10,0000 0,2856
Ajinomoto Kg. 0,0143 3,3200 0,0474
Nuez Moscada Kg. 0,0547 56,9697 3,1185
Cebolla perla Kg. 0,8330 0,8100 0,6747
Mix de colorantes Kg. 0,0357 2,0000 0,0714
Carragenina Kg. 0,0595 7,3000 0,4344
Humo liquido Kg. 0,0119 2,0000 0,0238
Eritorbato Kg. 0,0024 4,0000 0,0095
Acido Ascérbico Kg. 0,0024 5,0000 0,0119
Sorbato de Potasio Kg. 0,0024 6,0000 0,0143
Fosfato (K7) Kg. 0,0095 5,0000 0,0476
Nitrito Kg. 0,0024 8,0000 0,0190
Piola de amarre Kg. 0,0060 0,078 0,0005
Tripa artificial Kg. 0,0300 0,0117 0,0004
Empagques al vacio # 91 0,0800 1,6018
TOTAL 76,680

TOTAL = Kg iniciales * Rendimiento del producto (%) = Kg finales
TOTAL = 23,84 Kg * 84%
TOTAL = 20,02 Kg
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Equipos y Utensilios

] Costo dia | Costo Hora Costo Uso
Equipos Costo | Vida Util | Costo Anual (USD) (USD) Hora (USD)
Balanza Analitica| 800 10 80 0,32 0,04 1 0,040
Balanza Digital 500 10 50 0,20 0,03 0,5 0,013
Molino 10764 10 1076,4 4,31 0,54 0,05 0,027
Cutter 53190 10 5319 21,28 2,66 0,25 0,665
Embutidora 990 10 99 0,40 0,05 0,5 0,025
Olla de Coccién | 10340 5 2068 8,27 1,03 0,5 0,517
Termometro 35 7 0,03 0,00 1 0,004
TOTAL 1,7070
Suministros
Servicios Unidad | Consumo Valor Unitario Valor Total
(USD) (USD)
Agua m3 1 0,25 0,25
Luz Kw.-h 4 0,10 0,40
Diesel Galdén 3 1,03 3,09
TOTAL 3,74
Costos del Personal
PERSONAL
Proceso F:?:,%rugggﬁo Conzuenkc;total Costo por Kg
Pesaje ingredientes 0.98 20.00 0.049
Molido atiin 0.12 17.14 0.007
Cutterado 0.78 20.00 0.039
Embutido 1.57 20.02 0.078
Amarrado 0.39 20.02 0.020
Escaldado 0.71 16.83 0.042
L'e”ad%gusfg'ad° de 0,26 76,68 0.0034
TOTAL 0,235

Costo total de mano de obra = Costo por Kg* Numero de fundas
Costo total de mano de obra = 0,235 USD * 20
Costo total de mano de obra = 4,728 USD

128



Costo de Produccion

DESCRIPCION COSTOS ( USD)
Materiales directos
e indirectos 76,680
Equipos 1,707
Suministros 3,740
Personal 4,728
Total 86,855

Capacidad de Produccion: 20 fundas de 1 Kg.
Costo Unitario (CU)

Costode Produccion

CU=
Capacidadde Produccion
cU = 86,85
20
CU= 4,34 USD

Precio de Venta (PVP)

PVP = Costo Unitario + Utilidad (30%)

PVP =4,34 USD + 1,30 USD

PVP = 5,64 USD/Kg

De acuerdo al costo estipulado 5,64 USD/Kg con una utilidad del

30%, es un precio competitivo en el mercado ya que el Kg de salchicha

economica esta en 5,65 USD/Kg teniendo en cuenta que es un producto

con proyecciéon a nivel industrial donde los costos se

significativamente.
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6.6 FUNDAMENTACION

Beneficios del atun

El atin es una excelente fuente de proteinas de alto valor
biol6gico, vitaminas y minerales. Con la ventaja que es bajo en grasas
saturadas, tiene un alto contenido de Omega 3 (anti - colesterol) y
contiene aminoacidos esenciales como la Lisina, Leucina, Isoleucina,
Metionina, Fenilanina, Treonina, Triptofano y Valina que son

determinantes y limitantes para el desarrollo de los infantes.

En cuanto a las Proteinas, el atun tiene un mayor contenido
proteico que la carne, las aves y el cerdo. Por eso, es considerado como
uno de los alimentos que mejor forma la estructura muscular del cuerpo,
por ende es fuente de nutrientes que reconstruyen y mantienen las

células de la estructura corporal y celular.

Respecto a los acidos grasos, el atun es rico en acidos grasos
insaturados (Omega 3) que desempefian una labor benéfica en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares y pueden ayudar a bajar

la presion sanguinea en gente hipertensa.

Para poder obtener una buena alimentacion debemos consumir
una variedad de alimentos que nos aporten las cantidades y calidad de
nutrientes necesarios para mantenernos sanos. Asi pues, el atin es uno
de alimentos mas completos ya que puede pertenecer a dos de los tres
grupos en que se clasifican los alimentos (reguladores, formadores y

energéticos):

Regulador:

Proporciona un alto contenido de Vitaminas y Minerales los cuales tienen
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como funcion compensar el cuerpo y mantener el equilibrio del

organismo.

Formador:

Por contener un porcentaje representativo de proteinas (aminoacidos y
aminoacidos esenciales) que construyen y mantienen en forma a los
musculos y tejidos del cuerpo. Los consumidores mas beneficiados por
este tipo de carnes son los nifios porque son quienes necesitan de la
formacion y crecimiento de su estructura corporal y 6sea. Otro de los
mayores grupos que lo consumen son los deportistas ya que ellos
necesitan la formacién de nuevos tejidos debido que se desgastan por la

frecuente actividad fisica.

Areas emergentes

Desde el punto de vista nutricional, existen otras areas que

involucran un interés importante de resaltar y son las siguientes:

Previene enfermedades cardiovasculares ya que contiene acidos
grasos insaturados como el omega-3. Los acidos grasos omega-3 son
los que contribuyen a disminuir los niveles de colesterol y de triglicéridos
en sangre, ademas de hacer la sangre mas fluida, lo que rebaja el riesgo

de formacion de coagulos o trombos.

Contiene aminod&cidos limitantes como la Lisina que es muy escaso
en poblaciones pobres y son muy determinantes en formacién vy

crecimiento normal de los infantes.
Respecto a otros pescados, el atun tiene un contenido

sobresaliente de vitamina B3 y B12, ésta ultima muy superior a muchos

pescados y carnes. En general, estas vitaminas del grupo B permiten el
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aprovechamiento de los nutrientes energéticos, es decir, hidratos de
carbono, grasas y proteinas, e intervienen en muchos procesos de gran
importancia para el organismo entre los que se encuentra las formacién
de glébulos rojos, la sintesis de material genético, el funcionamiento del

sistema nervioso y del sistema inmunolégico.

Descripcion de elaboracion de salchichas de atun

J Recepcion de la materia prima

La carne de atun es previamente fileteada a 1 °C para luego ser
llevada a procesar donde alcanza una temperatura de 2 °C. Este tipo de
carne debe alcanzar la temperatura minima de procesado en la
recepcion para que en lo posterior no se incremente la temperatura
radicalmente; este criterio se lo maneja debido a las condiciones célidas
del lugar (Costa) que afectan directamente al proceso. Por otra parte
todos los ingredientes a utilizar deben estar en dptimas condiciones para

garantizar la calidad del producto final.
o Pesado

Se peso la carne de atun, tocino, especias, condimentos y demas
ingredientes de acuerdo a la formulacién a aplicar. Cada uno de los
ingredientes fue pesado de acuerdo a las cantidades establecidas por la
formulacion.

° Molido

Se molié en el molino industrial el tocino conjuntamente con la
carne de atun que deben estar a = 4 °C utilizando un disco de acero

inoxidable de 16 cm diametro. La carne de atlin debe estar mezclada
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con el tocino para ayudar a la emulsién de la mezcla, luego de aquello

es llevada al macerado para que la mezcla no pierda temperatura.

. Macerado

Se maceré la mezcla (atun/tocino) afadiendo el hielo de la
formulacion para ayudar a la emulsién, hidratacién y la estabilizacion

térmica de la mezcla y con ello alcanzar una temperatura de 3 °C.

. Cutterado

Se mezclé en el cutter por el lapso de 9 min. hasta una temperatura
maxima de 10 °C ya que la temperatura externa es 25 °C y afecta

directamente a la temperatura de la mezcla.

La mezcla se coloco en cutter y se pico a baja velocidad la cuchilla
y el plato del cutter.

Se agregd la sal, condimentos para luego afnadir los aditivos y
condimentos manteniendo la masa hasta 6°C para obtener una pasta
fina.

Luego se adiciond los conservantes y colorantes en cantidades
permitidas por la Norma Técnica INEN a una velocidad mayor del plato y

de la cuchilla del cutter.

Finalmente se anadi6 el aglutinante (almidén de yuca) en la

proporcién segun el tratamiento a aplicar.
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o Embutido

Se embutié la mezcla en una Embutidora manual alcanzando una
temperatura de = 8 °C. El embutido se realiz en tripas artificiales de 2.4
cm de didmetro. El amarre de las salchichas fue segun molde y
dimensiones de salchicha tipo Frankfurter.
o Escaldado

Se escaldd la salchicha en una olla de coccién a una temperatura
entre 65 - 70 °C por el lapso de 20 min., para lograr la textura deseada y
asegurar la calidad tanto microbiol6gica como sensorial del producto.

. Enfriamiento

Se sumergié las salchichas en agua a temperatura de 4 °C por 10
min. (Choque térmico).

o Almacenado
El producto fue almacenado a temperatura de refrigeracion a (4+/-

2 °C) para posteriormente realizar los correspondientes  analisis

sensoriales, fisicoquimicos y microbioldgicos.
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Diagrama de flujo

En conformidad al grafico:

Carne de Atln,

Tocino
Condimentos y especias —>
Carne de atun y Tocino >

Hielo, especias

Mezcla base, condimentos,
Especias y aditivos

RECEPCION

v

PESADO

v

MOLIDO

v

MACERADO

v

CUTERADO

v

EMBUTIDO

v

ESCALDADO

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO
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Analisis

Fisico- Quimicos

Los andlisis que se realizan en el embutido escaldado tipo

salchicha son los siguientes:

opH

e Humedad

Dichos analisis deben cumplir con las especificaciones de la NTE
INEN 1338-96. Salchichas. Requisitos.

Microbiolégicos

En los analisis microbioldgicos se realiza:

e Recuento Total

e Enterobacterias

e Coliformes Totales

e Coliformes Fecales
e Estafilococos aureus

e Salmonella
Sensoriales
Dentro de los andlisis sensoriales se analiza color, olor, sabor,
textura 'y aceptabilidad, mediante un panel de catadores

semientrenados, utilizando como instrumento de evaluacién la hoja de

catacion (Anexo D).
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Determinacion de la vida util

Se realiza un contaje Total de microorganismos y con ello
aplicamos la siguiente ecuacion de primer orden para determinar la vida

util del producto:

LnC=LnCo + kt

Los valores de vida util son calculados mediante el contaje de Total

de Enterobacterias = microorganismo indicador de contaminacion.

6.7 METODOLOGIA. MODELO OPERATIVO.

Para la formulacion y elaboracion de un embutido escaldado tipo
salchicha a base de carne de atun (katsuwonus pelamis lineaus “skip
jack”) con adicion del 3% de almidon de yuca, se sigue la misma
tecnologia para la elaboracién de embutido escaldado, con una variante
en el proceso incluyendo antes del cutterado el macerado, para asi
reducir la temperatura y poder conseguir mejor emulsiéon de la pasta en
el cutterado. Dicho proceso esté descrito por etapas en el Anexo C1.
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Cuadro No. 1 Modelo Operativo (Plan de accion)

Fases Metas Actividades | Responsables | Recursos | Presupuesto | Tiempo
Humanos
Elaborar un embutido .
1. Frgrrﬂglsatgla escaldado tipo bizieov'sr;iréa Investigador Técnicos USD $ 200,00 | 1 mes
prop salchicha a base de 9
atan Econdémicos
Humanos
2. Desarrollo Cumplir con lo .
preliminar de la estipulado en la (IjEel?bch(giﬁgr; Investigador Técnicos USD $ 400,00 | 2 mes
propuesta propuesta P
Econdémicos
. Humanos
Tecnologia
3.Implementacién de | Ejecutar la propuesta de 3 Investigador Técnicos USD $ 800,00 | 2 mes
la propuesta al 100% Elaboracion
del producto Econdémicos
Humanos
4. Evaluacion de la Comprobar la Encuestas y . L.
' aceptabilidad del : Investigador Técnicos USD $ 500,00 | 1 mes
propuesta cataciones
producto
Econdmicos

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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Cuadro No. 2. La administracion de la propuesta

Indicadores a
mejorar

Situacion actual

Resultados
esperados

Actividades

Responsables

El valor nutricional de
la salchicha utilizando
carne de atun

Embutido escaldado
tipo salchicha
utilizando como
materia prima: atun,
tocino, aguay
almidén de yuca

Mejorar el valor
nutricional desde el
punto de vista
proteico y desarrollar
un nuevo producto

Elaborar el embutido
escaldado tipo
salchicha utilizando la
especie de atun Skip
Jack

Realizar los andlisis
en el embutido
escaldado tipo

salchicha

Determinar la vida util
del producto

Investigador:

Daniel Salinas B.
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Cuadro No. 3. Prevision de la evaluacion

Preguntas
basicas

Explicacion

¢ Quiénes
solicitan evaluar?

Fabricantes de embutidos
Consumidores

¢, Por qué Desarrollar una tecnologia

evaluar? Corregir errores

_ . Determinar la interaccion especie de atin con
¢Para que porcentaje de almidén de yuca

evaluar?

¢ Qué evaluar?

La tecnologia utilizada
La materia prima

Los andlisis realizados
La vida util

El producto terminado

¢ Quién evalta?

Director
Calificadores

¢, Cuando
evaluar?

Desde la pruebas preliminares hasta el producto
final

¢, Cémo evaluar?

Mediante instrumentos de evaluacién

¢ Con qué
evaluar?

Experimentales
Normas Nacionales e Internacionales

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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ANEXO A
ANALISIS SENSORIAL
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TABLA A.1.1 Olor de las salchichas de atun con los diferentes porcentajes de almidon.

Tratamiento (AObO). Atun Skipjack con 1% de almidén Tratamiento (AOb1). Atun Skipjack con 3% de

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 5 5 5 1 4 5 45
2 4 4 4 2 4 4 4
3 4 4 4 3 4 5 45
4 4 4 4 4 4 5 45
5 4 3 3,5 5 4 4 4
6 4 4 4 6 5 5 5
7 5 4 4.5 7 4 4 4
8 4 3 3,5 8 4 4 4
9 5 3 4 9 4 4 4
10 4 4 4 10 4 5 45
11 5 4 4.5 11 4 4 4
12 5 3 4 12 5 5 5
13 4 4 4 13 4 4 4
14 4 4 4 14 4 4 4
15 3 4 3,5 15 2 5 3,5
16 5 5 5 16 4 4 4
17 4 4 4 17 4 5 4.5
18 4 4 4 18 4 4 4
19 3 3 3 19 4 5 45
20 4 4 4 20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A1b0). Atun Yellowfin con 1% de almidon Tratamiento (A1b1). Atun Yellowfin con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 4 4 4 1 3 4 3,5
2 4 3 3,5 2 2 4 3
3 4 3 3,5 3 4 5 45
4 3 4 3,5 4 3 4 3,5
5 2 4 3 5 5 5 5
6 4 3 3,5 6 4 4 4
7 2 4 3 7 5 5 5
8 3 4 3,5 8 3 3 3
9 4 4 4 9 4 3 3,5
10 4 5 45 10 3 4 3,5
11 4 4 4 11 2 3 2,5
12 4 3 3,5 12 3 4 3,5
13 5 3 4 13 3 4 3,5
14 5 5 5 14 3 3 3
15 4 4 4 15 4 4 4
16 4 3 3,5 16 5 5 5
17 4 4 4 17 4 3 3,5
18 3 3 3 18 4 4 4
19 4 4 4 19 4 4 4
20 4 3 3,5 20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A2b0). Atun Bigeye con 1% de almidon  Tratamiento (A2b1). Atun Bigeye con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 5 3 4 1 4 4 4
2 2 4 3 2 1 3 2
3 3 4 3,5 3 5 5 5
4 2 4 3 4 4 4 4
5 2 4 3 5 4 4 4
6 5 3 4 6 4 4 4
7 3 5 4 7 3 3 3
8 5 3 4 8 3 3 3
9 3 4 3,5 9 2 4 3
10 2 4 3 10 4 4 4
11 2 5 3,5 11 2 4 3
12 5 4 45 12 5 5 5
13 3 4 3,5 13 2 5 3,5
14 4 4 4 14 2 2 2
15 3 3 3 15 1 3 2
16 3 4 3,5 16 5 5 5
17 4 4 4 17 3 2 2,5
18 2 3 2,5 18 4 4 4
19 4 4 4 19 2 4 3
20 4 4 4 20 4 3 3,5

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.1.1 Resumen de olor de las salchichas de atun con los diferentes tipos de porcentajes de almidon.

TRATAMIENTOS OLOR A O omEDa -
T+ (AObO) Skipjack atun+ 1% almidén yuca 4,025
T2 (AOb1) Skipjack atun+ 3% almidén yuca 4,225
T3 (A1b0) Yellowfin atin+ 1% almidén yuca 3,725
T4 (A1b1) Yellowfin atin+ 3% almidén yuca 3,775
Ts (A2b0) Bigeye atun+ 1% almiddn yuca 3,575
Tes (A2b1) Bigeye atun+ 3% almiddn yuca 3,475

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.2 Color de las salchichas de atun con los diferentes porcentajes de almidoén.

Tratamiento (AObO0). Atun Skipjack con 1% de almidéon Tratamiento (AOb1). Atun Skipjack con 3% de

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 4 3 3,5
2 5 3 4
3 4 4 4
4 4 5 45
5 4 4 4
6 1 4 2,5
7 3 3 3
8 3 3 3
9 5 5 5
10 2 3 2,5
11 5 2 3,5
12 3 3 3
13 4 3 3,5
14 3 4 3,5
15 1 3 2
16 4 4 4
17 4 2 3
18 3 3 3
19 4 4 4
20 2 4 3

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009

Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 3 4 3,5
2 2 5 3,5
3 4 4 4
4 4 4 4
5 3 5 4
6 2 4 3
7 4 5 45
8 4 5 45
9 4 3 3,5
10 3 5 4
11 4 3 3,5
12 4 5 45
13 5 5 5
14 4 4 4
15 2 3 2,5
16 5 5 5
17 4 4 4
18 2 3 2,5
19 4 4 4
20 2 5 3,5

Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A1b0). Atun Yellowfin con 1% de almidon Tratamiento (A1b1). Atun Yellowfin con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 2 2 2 1 3 4 3,5
2 1 1 1 2 1 3 2
3 2 2 2 3 3 3 3
4 3 3 3 4 3 4 3,5
5 2 2 2 5 3 2 2,5
6 2 2 2 6 3 1 2
7 3 1 2 7 3 2 2,5
8 1 1 1 8 2 4 3
9 3 1 2 9 5 5 5
10 2 2 2 10 2 2 2
11 4 4 4 11 3 1 2
12 3 3 3 12 4 2 3
13 5 4 45 13 5 4 45
14 1 1 1 14 4 3 3,5
15 2 2 2 15 1 2 1,5
16 4 4 4 16 5 1 3
17 2 2 2 17 1 2 1,5
18 2 2 2 18 3 2 2,5
19 3 2 2,5 19 4 3 3,5
20 2 2 2 20 4 5 45

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A2b0). Atun Bigeye con 1% de almidon  Tratamiento (A2b1). Atun Bigeye con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 4 3 3,5 1 4 5 45
2 1 1 1 2 2 4 3
3 2 2 2 3 3 3 3
4 2 1 1,5 4 4 2 3
5 1 1 1 5 2 2 2
6 3 2 2,5 6 4 1 ,
7 4 2 3 7 2 1 1,5
8 5 5 5 8 5 3 4
9 4 1 2,5 9 5 5 5
10 4 4 4 10 4 5 45
11 2 2 2 11 2 3 2,5
12 4 4 4 12 3 1 2
13 5 4 45 13 5 1 3
14 3 2 2,5 14 2 3 2,5
15 1 3 2 15 2 2 2
16 4 4 4 16 5 4 ,
17 1 1 1 17 2 1 1,5
18 2 2 2 18 4 1 2,5
19 5 5 5 19 3 1 2
20 1 1 1 20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.2.1 Resumen de color de las salchichas de atun con los diferentes tipos de porcentajes de almidon.

TRATAMIENTOS COLOR VAL SrEoa -
T+ (AObO) Skipjack atun+ 1% almidén yuca 3,425
T2 (AOb1) Skipjack atun+ 3% almidén yuca 3,85
T3 (A1b0) Yellowfin atin+ 1% almidén yuca 2,3
T4 (A1b1) Yellowfin atin+ 3% almidén yuca 2,925
Ts (A2b0) Bigeye atun+ 1% almiddn yuca 2,7
Tes (A2b1) Bigeye atun+ 3% almiddn yuca 2,975

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.3 Sabor de las salchichas de atun con los diferentes porcentajes de almidon.

Tratamiento (AObO0). Atun Skipjack con 1% de almidéon Tratamiento (AOb1). Atun Skipjack con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 4 4 4 1 5 5 5
2 5 5 5 2 5 4 45
3 4 4 4 3 4 5 45
4 3 3 3 4 4 4 4
5 3 2 2,5 5 4 3 3,5
6 2 3 2,5 6 4 4 4
7 4 3 3,5 7 4 4 4
8 4 5 45 8 5 5 5
9 2 2 2 9 3 4 3,5
10 3 3 3 10 4 5 45
11 2 3 2,5 11 4 4 4
12 2 2 2 12 4 5 45
13 3 4 3,5 13 5 4 45
14 3 5 4 14 3 5 4
15 2 2 2 15 4 5 45
16 4 4 4 16 5 5 5
17 2 3 2,5 17 4 5 4.5
18 4 2 3 18 4 4 4
19 3 5 4 19 4 5 45
20 3 5 4 20 3 5 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A1b0). Atun Yellowfin con 1% de almidon Tratamiento (A1b1). Atun Yellowfin con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 3 2 2,5 1 2 4 3
2 4 5 4.5 2 4 3 3,5
3 3 1 2 3 2 1 1,5
4 4 4 4 4 1 2 1,5
5 4 5 45 5 3 4 3,5
6 3 3 6 4 4 4
7 1 1 1 7 2 3 2,5
8 3 2 2,5 8 4 5 4,5
9 4 5 45 9 2 3 2,5
10 4 5 45 10 5 5 5
11 3 4 3,5 11 3 3 3
12 2 1 1,5 12 3 1 2
13 3 5 4 13 3 2 2,5
14 4 4 4 14 2 1 1,5
15 4 3 3,5 15 5 4 45
16 5 5 5 16 5 5 5
17 3 2 2,5 17 1 1 1
18 4 5 4.5 18 4 4 4
19 3 3 3 19 3 3 3
20 4 4 4 20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A2b0). Atun Bigeye con 1% de almidén

Tratamiento (A2b1). Atun Bigeye con 3% de

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 5 4 45
2 2 2 2
3 2 2 2
4 3 3 3
5 2 3 2,5
6 3 2 2,5
7 2 3 2,5
8 5 3 4
9 3 3 3
10 4 3 3,5
11 4 3 3,5
12 4 4 4
13 4 3 3,5
14 4 5 45
15 4 3 3,5
16 5 5 5
17 5 3 4
18 4 4 4
19 4 2 3
20 4 5 45

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. — 2009

Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 4 4 4
2 4 3 3,5
3 4 4 4
4 3 3 3
5 4 5 45
6 4 5 45
7 3 2 2,5
8 3 3 3
9 3 4 3,5
10 4 4 4
11 3 3 3
12 5 4 45
13 2 4 3
14 3 3 3
15 5 4 45
16 3 3 3
17 3 3 3
18 3 4 3,5
19 4 3 3,5
20 4 4 4

Elaboracion: Daniel Salinas B.




TABLA A.1.3.1 Resumen de sabor de las salchichas de atun con los diferentes tipos de porcentajes de almidén.

TRATAMIENTOS SABOR VAL%I;OSI\ZIE\ISI((?)RIAL
T+ (AObO) Skipjack atun+ 1% almidén yuca 3,275
T2 (AOb1) Skipjack atun+ 3% almidén yuca 43
T3 (A1b0) Yellowfin atin+ 1% almidén yuca 3,425
T4 (A1b1) Yellowfin atin+ 3% almidén yuca 3,1
Ts (A2b0) Bigeye atun+ 1% almiddn yuca 3,45
Tes (A2b1) Bigeye atun+ 3% almiddn yuca 3,575

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.4 Textura de las salchichas de atun con los diferentes porcentajes de almidoén.

Tratamiento (AObO). Atun Skipjack con 1% de almidéon Tratamiento (AOb1). Atun Skipjack con 3% de

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 3 2 2,5 1 4 4 4
2 2 3 2,5 2 4 3 3,5
3 3 2 2,5 3 5 5 5
4 1 2 1,5 4 4 4 4
5 2 3 2,5 5 5 5 5
6 3 3 3 6 4 4 4
7 4 4 4 7 4 3 3,5
8 2 1 1,5 8 5 4 4,5
9 1 2 1,5 9 4 5 45
10 5 4 45 10 3 5 4
11 3 3 3 11 4 3 3,5
12 1 2 1,5 12 4 4 4
13 4 2 3 13 5 5 5
14 4 4 4 14 5 4 45
15 2 3 2,5 15 4 5 45
16 3 2 2,5 16 5 4 45
17 3 3 3 17 2 5 3,5
18 2 3 2.5 18 5 4 4,5
19 3 4 3,5 19 4 4 4
20 1 2 1,5 20 4 5 45

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A1b0). Atun Yellowfin con 1% de almidon Tratamiento (A1b1). Atun Yellowfin con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 3 2 2,5 1 4 4 4
2 2 3 2,5 2 3 3 3
3 2 2 2 3 5 4 4
4 2 3 2,5 4 3 3 3
5 4 4 4 5 4 4 4
6 4 1 2,5 6 2 2 2
7 3 5 4 7 3 3 3
8 4 4 4 8 5 5 5
9 2 3 2,5 9 4 2 3
10 3 2 2,5 10 2 2 2
11 3 4 3,5 11 4 4 4
12 4 3 3,5 12 3 3 3
13 5 4 45 13 2 2 2
14 3 4 3,5 14 4 3 3,5
15 4 4 4 15 3 3 3
16 3 2 2,5 16 5 4 45
17 4 5 45 17 5 5 5
18 3 3 3 18 3 2 2,5
19 3 2 2,5 19 5 5 5
20 2 1 1,5 20 3 4 3,5

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A2b0). Atun Bigeye con 1% de almidén

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 4 4 4
2 3 4 3,5
3 2 3 2,5
4 1 1 1
5 4 4 4
6 3 2 2,5
7 2 5 3,5
8 1 1 1
9 5 4 45
10 4 4 4
11 3 3 3
12 3 4 3,5
13 3 3 3
14 4 4 4
15 3 4 3,5
16 4 3 3,5
17 4 3 3,5
18 3 2 2,5
19 2 1 1,5
20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009

Tratamiento (A2b1). Atun Bigeye con 3% de

Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 5 4 45
2 4 4 4
3 3 2 2,5
4 2 2 2
5 3 3 3
6 4 4 4
7 4 4 4
8 4 2 3
9 2 3 2,5
10 4 4 4
11 3 4 3,5
12 3 3 3
13 5 5 5
14 4 2 3
15 5 4 45
16 5 4 45
17 3 3 3
18 4 5 45
19 5 4 45
20 3 3 3

Elaboracion: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.4.1 Resumen de textura de las salchichas de atun con los diferentes tipos de porcentajes de
almidon.

TRATAMIENTOS TEXTURA VAL S
T+ (AObO) Skipjack atun+ 1% almidén yuca 2,65
T2 (AOb1) Skipjack atun+ 3% almidén yuca 4,225
T3 (A1b0) Yellowfin atin+ 1% almidén yuca 3,1
T4 (A1b1) Yellowfin atin+ 3% almidén yuca 3,45
Ts (A2b0) Bigeye atun+ 1% almiddn yuca 3,125
Tes (A2b1) Bigeye atun+ 3% almiddn yuca 3,6

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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TABLA A.1.5 Aceptabilidad de las salchichas de atun con los diferentes porcentajes de almidon.

Tratamiento (AObO). Atun Skipjack con 1% de almidéon Tratamiento (AOb1). Atun Skipjack con 3% de

almidon
Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 3 2 2,5 1 4 3 3,5
2 3 3 3 2 4 4 4
3 3 4 3,5 3 4 5 45
4 4 5 45 4 4 5 45
5 2 1 1,5 5 3 5 4
6 5 3 4 6 4 4 4
7 2 3 2,5 7 4 5 45
8 4 5 45 8 5 4 45
9 3 3 3 9 4 5 45
10 3 1 2 10 4 5 45
11 2 5 3,5 11 3 5 4
12 5 4 45 12 4 5 45
13 3 5 4 13 4 3 3,5
14 2 1 1,5 14 3 4 3,5
15 3 3 3 15 4 5 45
16 3 2 2,5 16 3 3 3
17 3 5 4 17 3 5 4
18 3 1 2 18 4 4 4
19 2 4 3 19 2 5 3,5
20 5 3 4 20 4 5 4,5

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A1b0). Atun Yellowfin con 1% de almidon Tratamiento (A1b1). Atun Yellowfin con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 R2 PROMEDIO
1 2 5 3,5 1 3 4 3,5
2 4 4 4 2 1 3 2
3 1 1 1 3 2 2 2
4 3 3 3 4 1 3 2
5 4 5 45 5 1 2 1,5
6 1 3 2 6 3 1 2
7 3 1 2 7 3 3 3
8 2 3 2,5 8 2 5 3,5
9 4 2 3 9 3 3 3
10 1 5 3 10 3 4 3,5
11 2 3 2,5 11 2 2 2
12 4 4 4 12 4 5 45
13 1 3 2 13 3 5 4
14 4 2 3 14 3 3 3
15 2 3 2,5 15 3 4 3,5
16 5 5 5 16 5 5 5
17 4 1 2,5 17 4 1 2,5
18 2 4 3 18 3 4 3,5
19 3 3 3 19 3 3 3
20 2 4 3 20 2 5 3,5

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.
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Tratamiento (A2b0). Atun Bigeye con 1% de almidon  Tratamiento (A2b1). Atun Bigeye con 3% de
almidon

Catadores | R1 R2 PROMEDIO Catadores | R1 | R2 PROMEDIO
1 3 3 3 1 4 3 3,5
2 1 5 3 2 4 3 3,5
3 2 4 3 3 3 4 3,5
4 4 3 3,5 4 4 2 3
5 5 4 4.5 5 3 5 4
6 3 3 3 6 1 5 3
7 2 2 2 7 2 3 2,5
8 1 3 2 8 4 4 4
9 4 3 3,5 9 2 3 2,5
10 3 5 4 10 5 4 4.5
11 4 2 3 11 4 3 3,5
12 3 3 3 12 5 2 3,5
13 4 5 4.5 13 2 3 2,5
14 4 2 3 14 5 2 3,5
15 3 3 3 15 4 4 4
16 3 5 4 16 2 5 3,5
17 4 2 3 17 3 3 3
18 2 5 3,5 18 4 3 3,5
19 3 2 2,5 19 3 3 3
20 2 3 2,5 20 4 4 4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA. - 2009
Elaboracion: Daniel Salinas B.

166



TABLA A.1.5.1 Resumen de la aceptabilidad de las salchichas de atun con los diferentes tipos de porcentajes de
almidon.

TRATAMIENTOS ACEPTABILIDAD VAL S
T+ (AObO) Skipjack atun+ 1% almidén yuca 3,15
T2 (AOb1) Skipjack atun+ 3% almidén yuca 4,075
T; (A1b0) Yellowfin atin+ 1% almidén yuca 2,95
T4 (A1b1) Yellowfin atin+ 3% almidén yuca 3,025
Ts (A2b0) Bigeye atun+ 1% almiddn yuca 3,175
Tes (A2b1) Bigeye atun+ 3% almiddn yuca 3,4

Fuente: Laboratorios TECOPESCA CA., 2009
Elaboracién: Daniel Salinas B.
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ANEXO B

ANALISIS
ESTADISTICO

168



TABLA B-1 ANALISIS DE VARIANZA (OLOR)

Analysis of Wariance for 0Olor - Type III Sums of Soquares

MATN EFFECTS

A:Tratamientos 7,875
B:Catadores 9.7
RESTIDUAL 33,6258
TOTAL (CORRECTELD) Ll1,E

Lf Mean Square F-Ratio
5 1,575 4,45
12 0,510828 1,44
o5 0,353347
113

Hay significancia en el factor Ay B

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

TABLA B-2 ANALISIS DE VARIANZA (COLOR)

Lnalysis of Wariance for Color - Type IIT Sums of Squares

MAIN EFFECTS

A:Tratamientos 29,6854
B:Catadores 41 6836
BESIDULL LI ]
TOTAL (CORRECTED) 14EZ,14%8

L't Mezan Soquare F-Batio
1 E,.93708 727
13 E,.13413 z,95
95 0,.744278

119

Hay significancia en el factor Ay B

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

TABLA B-3 ANALISIS DE VARIANZA (SABOR)

Analysis of Variance for Sabor - Type IIT Sums of Soquares

MAIN EFFECTS

A:Tratamientos 17,8354
B:Catadores 24,3229
BRESIDUAL 59,1336
TOTAL (CORRECTEL) 110,633

Lf Mean Soquare F-Ratio
5 Z,44708 4,74
12 1,z801% 1,76
o5 0,727785
113
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Hay significancia en el factor Ay B

TABLA B-4 ANALISIS DE VARIANZA (TEXTURA)

Analysis of Wariance for Textura - Type IIT Sums of Squares

MALTN EFFECTE

5,76333
0,525

0,72263E

A:Tratamientos £28,81a7
B:Catadores 15,675
RESIDUAL B9, 6
TOTAL (CORBRECTELD) 114,052

Hay significancia en el factor A

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa

TABLA B-4 ANALISIS DE VARIANZA (ACEPTABILIDAD)

inalysis of Wariance for Aceptabilidad - Type IIT Sums of Souares

MATN EFFECTS

0,539803
2,38708

0,815208

A:Catadores 11,2068
B:Tratamjientos 16 ,932E4
EESTDUAL Lg, 6068
TOTAL (CORRECTEID) 86,7473

Hay significancia en el factor Ay B

*Probabilidad menor a 0,05 denota diferencia significativa
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ANEXO C

DIAGRAMAS
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DIAGRAMA C.1. DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA
SALCHICHA DE ATUN

Carne de Atln,
Tocino

Condimentos y especias

Carne de atin y Tocino

Hielo, especias

Mezcla base, condimentos,

Especias y aditivos

—

RECEPCION

v

PESADO

v

MOLIDO

v

MACERADO

v

CUTERADO

v

EMBUTIDO

v

ESCALDADO

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO
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4°C * 2 min

5°C * 9 min.

65-70 °C * 20 min.

4°C



DIAGRAMA C.2: DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE LA
SALCHICHA DE ATUN

7
SAO O OL0000)

RECEPCION

PESADO

MOLIDO

MACERADO

CUTTERADO

EMBUTIDO

ESCALDADO

ENFRIADO

ALMACENADO
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O
—

SIMBOLOGIA \

Operacion
Transporte
Inspeccion

Operacion e Inspeccion

Almacenado




DIAGRAMA C.3: BALANCE DE MATERIALES DE LA ELABORACION
DE LA SALCHICHA DE ATUN (MEJOR TRATAMIENTO)

B: ALMIDON DE YUCA

A: ATUN P 1,6 %
P 245% MG 0,1 %
MG 1,5% H,O 16,4 %
H,O0 71,5% C  18%
C  27% SNG 77,9 %
FIBRA 2,3 %
C: TOCINO " —
P 97%
MZ% ig’l/o 7 F: SALCHICHA
C 529% —— | SALCHICHADE |___, P 1826%
SNG 6,3 % ATUN MG 3,05 %
FIBRA 2,7% H0 71,39 %
’ C 3,35%
D: HIELO E: ESPECIAS Y CONDIMENTOS
H 100 % H: 60 %
SNG: 25 %
C: 15%
BALANCE TOTAL

A+B+C+D+E = F

Balance de Humedad:

A+B+C+D+E = F
70,73 + 3+ 7,07 + 10 + 9,2 = 100(x)

70,73%(0,715) + 3*(0,164) + 7,07*(0,49) + 10*(1) + 9,2*(0,8) = 100X

70.5
— =X
100
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x =0,705

X =70,5%

Balance de Proteina:

A+B+C+D+E = F
70,73 + 3+ 7,07 + 10 + 9,2 = 100(x)
70,73*(0,245) + 3*(0,016) + 7,07*(0,097) + 10*(0) + 9,2*(0) = 100X

18.06

100

x =0,1806

x = 18,06 %

Balance de Grasa:

A+B+C+D+E = F
70,73 + 3+ 7,07 + 10 + 9,2 = 100(x)
70,73*(0,015) + 3*(0,001) + 7,07*(0,271) + 10*(0) + 9,2*(0) = 100X

2,97
— =X
100
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x =0,0297
X =2,97 %

Balance de Ceniza:
A+B+C+D+E=F
70,73 + 3+ 7,07 + 10 + 9,2 = 100(x)
70,73*(0,027) + 3%(0,018) + 7,07*(0,052) + 10*(0) + 9,2*(0,15) = 100X

2,33
=X
100

x = 0,037
X = 3,7 %

Balance de Carbohidratos:
A+B+C+D+E=F
70,73 + 3+ 7,07 + 10 + 9,2 = 100(x)
70,73*(0,) + 3*(0,779) + 7,07*(0,063) + 10*(0) + 9,2*(0,25) = 100X

5,07
=x
100

x = 0,0507

X =5,07 %
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DIAGRAMA C.4. ESPECIES DE ATUN UTILIZADAS EN EL ESTUDIO

Thunus obesus (Big eye)

177



DIAGRAMA. C.5: RECEPECION DE MATERIA PRIMA

CORTADO DEL ATUN

ATUN FILETEADO
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DIAGRAMA C.6: DIAGRAMA DE FLUJO DEL MEJOR TRATAMIENTO
AOB1 Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack con 3% de almidén)

v

11. ALMAGENADO

179



FOTOGRAFIAS
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FOTO 1. SIEMBRA DE PLACAS PARA LA DETERMINACION
MICROBIOLOGICA
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FOTO 2. EVALUACION MICROBIOLOGICA DURANTE EL
ALMACENAMIENTO

FOTO 2.1 TRATAMIENTO A0OB1 A LOS 0 DIAS DE
ALMACENAMIENTO

FOTO 2.2 TRATAMIENTO A2B1 A LOS 0 DIAS DE
ALMACENAMIENTO

FOTO 2.3 TRATAMIENTO A0B1 A LOS 30 DIAS DE
ALMACENAMIENTO

182



FOTO 2.4 TRATAMIENTO A2B1 A LOS 30 DIAS DE
ALMACENAMIENTO

FOTO 2.5 TRATAMIENTO A0OB1 A LOS 3 DIAS DE
ALMACENAMIENTO

FOTO 2.6 TRATAMIENTO A2B1 A LOS 3 DIAS DE
ALMACENAMIENTO
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FOTO 2.7 TRATAMIENTO AOB1y A2B1 A LOS 30y 24 DIAS
RESPECTIVOS DE ALMACENAMIENTO
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FOTOS 3. ANALISIS FiSICO-QUIMICO EN EL MEJOR TRATAMIENTO
AOB1 Katsuwonus pelamis lineaus (Skip jack con 3% de almidén)

DETERMINACION DE HUMEDAD

DETERMINACION DE PH
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FOTOS 4. EVALUACION SENSORIAL DE LOS TRATAMIENTOS DE
LA SALCHICHA DE ATUN
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ANEXOD

HOJA DE CATACION
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

;

&

Fecha: ..........................
- Pruebe la muestra de referencia
- Enjuague la boca con agua
- Marque con X la alternativa que mejor describa su percepcion

EVALUACION SENSORIAL DE SALCHICHAS DE ATUN

[ Caracteristicas | Alternativas [ Numero de Muestras

1 3 5 2

. Muy desagradable

. Desagradable

OLOR . No tiene

- Agradable

G B|WIN| =

. Muy Agradable

. Palido

. Poco palido

COLOR . Ni Pélido ni rojo

. Poco Rojo

QL |WOIN| =

._Ligeramente rojo

. Muy desagradable

._Desagradable

SABOR . Ni gusta ni disgusta

. Agradable

Q|L|WIN|=

. Muy Agradable

. Muy suave

. Suave

TEXTURA . Ni firme ni suave

. Poco firme

GQB|WIN|=

. Firme

. Desagrada mucho

1
2. Desagrada

3. Ni agrada ni

ACEPTABILIDAD
desagrada

4. Gusta

5. Gusta mucho

Gracias por su colaboracion

COMENTARIOS:

Elaborado por: Daniel Salinas B.
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