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RESUMEN

La utilizacion de la enzima Transglutaminasa en la elaboracion de un fiambre de carne de
conejo (Oryctolagus cuniculus) y tocino de cerdo (Sus scrofa domestica) fue el principal
objetivo de esta investigacion. Las variables de estudio fueron (1.0 y 0.5%) de enzima
Transglutaminasa y (30, 25 y 20%) de tocino respectivamente, con un testigo que no contiene
enzima; se realizd por triplicado en cada producto obtenido, distribuidos bajo un disefio
ANOVA simple. La poblacion estuvo definida por 18 unidades experimentales y se
analizaron todas las unidades. Se evalud la calidad bromatoldgica, reoldgica y sensorial;
teniendo en cuenta que antes de realizar la evaluacion sensorial se analizé los parametros

microbioldgicos para presentar al consumidor un producto inocuo.

De acuerdo a la evaluacion sensorial, se realizé en dos fases la primera fase con jueces que
presentan conocimientos en evaluacion sensorial, donde por medio de una prueba
discriminativa analitica pareada se determin0 que si existe diferencia entre el fiambre testigo y
los fiambres con enzima; para posteriormente realizar la segunda fase donde con jueces no
entrenados (consumidores) se logré determinar que el tratamiento T2 con un porcentaje de
25% de tocino y 0.5% de transglutaminasa, es el mejor tratamiento de acuerdo a los atributos
sensoriales (color, olor, sabor, textura sensorial y aceptabilidad). En el aspecto bromatologico,
el tratamiento que presentd mejor calidad fue el tratamiento T3 con 20% de tocino y 0.5% de
transglutaminasa con un contenido de proteina de 19.452%, ceniza 1.543%, humedad
59.843%, grasa 5.921%, CRA 15.724% y pH 5.849%. En el aspecto reolégico el tratamiento
que presenta mejor dureza en el perfil de textura es el tratamiento T6 con 20% de tocino y

1.0% de transglutaminasa, deduciendo que la enzima le otorga al producto mejor textura.

Palabras clave: transglutaminasa, variacion, conejo, tocino, bromatoldgico, reoldgico,

sensorial.
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ABSTRACT

The Transglutaminase enzyme use when elaborating a cold meat made from rabbit meat
(Oryctolagus cuniculus) and pork fat (Sus scrofa domestica) was the main objective of this
research. The study variables were (1.0 and 0.5%) of Transglutaminase enzyme and (30, 25
and 20%) of bacon, with a control that did not contain enzyme; it was carried out in triplicate
in each obtained product, distributed under a simple ANOVA design. Population was
embraced by 18 experimental units, all of them were analyzed. The bromatological,
rheological and sensorial quality was evaluated; considering that before carrying out the
sensory evaluation, the microbiological parameters were analyzed to present the consumer

with an innocuous product.

According to sensory evaluation, which was divided in two phases: the first one was
acomplished with judges, who have knowledge in sensory evaluation, where a paired
analytical discriminative test determined that there is a difference between the control cold
meat and the cold meats with enzyme. In the second pase, with untrained judges (consumers)
it was possible to determine that the T2 treatment with a percentage of 25% bacon and 0.5%
transglutaminase, is the best one, based on the sensory attributes (colour, smell, taste, sensory
texture and acceptability). In the bromatological aspect, the treatment that presented the best
quality was the T3 treatment with 20% bacon and 0.5% transglutaminase with a protein
content of 19.452%, ash 1.543%, humidity 59.843%, fat 5.921%, CRA 15.724% and pH
5.849%. In the rheological aspect, the treatment that presents the best hardness in the texture
profile is the T6 with 20% lard and 1.0% transglutaminase, deducing that the enzyme gives

the product a better texture.

Keywords: transglutaminase, variation, rabbit, bacon, bromatological, rheological, sensory.
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INTRODUCCION

La obtencion de la carne de conejo en las provincias de la sierra del Ecuador presenta un
manejo que no requiere especializacion y se lo pude realizar en cualquier lugar sin importar el
clima (Barba, 2020). Siendo esta, una carne magra con minima cantidad de grasa es una gran

opcion para tratarla y buscar las maneras de obtener nuevos productos carnicos.

La carne de conejo presenta grandes beneficios y propiedades tales como el aporte proteinico,
caldrico y vitaminico; como también una capacidad de retencion de agua muy alta (Redondo,

2007), lo cual es beneficioso para su procesamiento.

La enzima transglutaminasa entre las multiples funciones y propiedades (catalizar reacciones
de polimerizacion, modificacion de proteinas, incorporacion de aminas) que brinda a los
productos, el poder de ligazén es el efecto por el que mas se la estudia, convirtiéndose en un
nuevo y novedoso método en la tecnologia alimentaria, brindando mucha més calidad y

seguridad a los alimentos. (Gimferrer, 2008)

En la actualidad la tendencia de consumir productos carnicos nuevos ha aumentado, y este
crecimiento lleva a los productores industriales a buscar nuevas formas de obtener productos
variados en sus materias primas, saliendo de los ingredientes tradicionales y a ingredientes

gue no se han utilizado o se han utilizado poco.

Para innovar el mercado carnico e incentivar el consumo de la carne de conejo se realizo este
estudio, con un producto nuevo y novedoso, en el cual se utilizard la enzima TG
(transglutaminasa), para elaborar un fiambre a base de carne de conejo y tocino de cerdo y asi

brindar un nuevo producto con buenos estandares de calidad.
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l. PROBLEMA
1.1. Planteamiento del Problema

La falta de innovacién en la tecnologia carnica hace que se busquen nuevas y diferentes
formas para obtener productos, debido a esto la industria ha buscado nuevos medios para
innovar este mercado, en donde se puede observar un interés creciente por parte de los
procesadores de alimentos de crear productos nuevos al menor costo posible, con un
aprovechamiento mas integral de las materias primas, donde el uso de nuevos ingredientes se

ve como la clave para alcanzar dichos propositos.

Alrededor del mundo, los productos carnicos han jugado un importante papel en la cultura,
economia y nutricion de los consumidores, productos derivados de la carne bovina, cerdo y
ave, dejando a especies convencionales como la carne de conejo a un lado sin tener en cuenta
que la carne de conejo puede ser y es una alternativa viable para imprimirle valor agregado a

la actividad cunicola. (Martinez yVazques, 2001).

La utilizacion normal de carne de res, cerdo y pollo en la industria carnica hace que no exista
una visualizacion de alternativas y variacion en la utilizacion de otro tipo de carne; una
alternativa de mayor aporte nutricional siempre va a ser los derivados de la carne de conejo

por sus propiedades y funciones. (Arteaga, 2013).

El desconocimiento de las propiedades nutricionales que presenta la carne de conejo se
explica en la baja demanda, consumo y dificultad de conseguir el producto en los
supermercados. En un estudio de mercado realizado a nivel nacional revela que las provincias
gue consumen Yy utilizan la carne de conejo son Tungurahua (50% del total nacional), seguida
por Pichincha, Chimborazo, Imbabura y Cotopaxi existiendo un bajo consumo de carne de
conejo en el Ecuador, pese a que el 88% de participantes en una encuesta asegura haber
consumido alguna vez o consumir carne de conejo regularmente. (Tipantasig, 2013)

El desconocimiento de las propiedades que presentan las enzimas es muy grande, estas
ayudan a la formacion de enlaces, aceleran procesos entre otras funciones. La utilizacion de
estas en la industria alimentaria es muy limitada, sin tomar en cuenta que las enzimas (tanto
libres como inmovilizadas) se utilizan para recuperar subproductos, facilitar la fabricacion,

mejorar el aroma, y/o estabilizar la calidad de los alimentos. (Caja, 2003).

La falta de conocimiento sobre la utilizacion de la enzima Transglutaminasa (TG), es

demasiado grande ya que esta es una enzima que aporta propiedades fisicas revolucionarias en
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el ambito de la tecnologia de los alimentarios, gracias a su funcionalidad innovadora, esta
enzima permite crear nuevos productos y mejorar los procesos de productos existentes en toda
clase de embutidos ya que otorga una estructura en que el enlace covalente catalizado por la
TG es dificil de romper bajo una accion no enzimatica, Una vez que se ha formado la carne
reconstituida, no se dispersa ni siquiera con el congelado o cocimiento, su capacidad
gelificante otorga textura, la resistencia fisica otorga firmeza, presenta retencion de humedad,
elasticidad, viscosidad y estabilidad de emulsion; es termoestable; mejora el valor nutricional
de las proteinas ya que la TG puede ser utilizada para introducir aminoacidos ausentes en

proteinas que no tienen una composicion ideal. (Barreiro, 2003).

Por lo tanto, el problema radica en la falta de productos innovadores, que ha llevado al cliente
a consumir productos convencionales que muchas veces no cumplen con sus estandares
deseados, haciendo que la industria carnica por la falta de innovacion no produzca nuevas
variedades de embutidos cambiando la carne que normalmente se utiliza por carne de

animales no convencionales.
1.2. Formulacion del problema

¢La incorporacion de la enzima Transglutaminasa (TG), en la elaboracién de fiambre de carne

de conejo y cerdo, innovara el mercado carnico?
1.3. Justificacion

Una nueva manera de innovar el mercado cérnico es buscar diferentes formas de obtencion de
productos, utilizando nuevos recursos como es la enzima transglutaminasa en la carne de
conejo la cual tiene multiples beneficios nutricionales con el tocino. La carne de conejo no es
algo nuevo para los consumidores, ya que tradicionalmente ha formado parte de las dietas
nutricionales, esta carne aporta proteinas de alto valor biolégico, con todos los aminoacidos
esenciales necesarios en los distintos periodos de la vida siendo esta una carne muy apreciada
por sus propiedades nutricionales y organolépticas (sabor, aroma y textura). Se considera una
carne magra o "blanca", no por su menor cantidad de mioglobina (proteina que da color a la

carne), sino mas bien por la cantidad y la calidad de su grasa. (Carvajal, 2013)

La carne de conejo en el aspecto nutricional indica que este tipo de carne puede ser
consumida diariamente, esta se integra perfectamente en el contexto de una alimentacion
saludable, por su composicion baja en grasas y en calorias, y alta en proteinas, la carne de

conejo esta especialmente recomendada para nifios, adolescentes, personas mayores y grupos
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de poblaciones con necesidades proteicas elevadas, como las embarazadas y los deportistas.
La doctora Ana Haro Garcia tecndloga de los alimentos nos dice que esto esta indicado para
las personas con sobrepeso, anemia, hipertension, colesterol alto, gota y personas con un

sistema digestivo delicado, al ser una carne muy digestible y nutritiva. (OMS, 2016)

La carne de conejo, por sus caracteristicas nutricionales, es muy buena para la salud y para las
dolencias relacionadas con la actividad cardiaca, entre otras; esta al ser una alternativa de
mayor aporte nutricional por ser blanca, de grano fino, rica en proteinas, con minimo
contenido graso y de colesterol; se ha comprobado que la produccion de &cido Urico del
cuerpo humano es menor tras su ingestion que cuando se consumen otras carnes; por estas
razones, la carne de conejo se considera dietética, ya que produce menos calorias que las otras
carnes, y muy recomendable para los convalecientes y artriticos por su digestibilidad y baja

produccién del &cido drico (Arteaga et al., 2013).

Los beneficios de utilizar la TG entre son las siguientes: La textura de la carne se conserva
completamente, no se necesita tratamiento térmico ni congelacion para realizar la union, los
productos finales son estables después de la coccion. Su capacidad de enlazar la convierte en
un ingrediente ampliamente utilizado en el sector de la alimentacion para mejorar las

propiedades fisicas y funcionales de un gran rango de productos. (Gimferrer, 2008).

Esta enzima, que forma parte de la estructura de animales, plantas y seres humanos, se ha
redescubierto en la cocina como una perfecta ligazén entre distintos productos, la
transglutaminazas (TG) son enzimas capaces de unir proteinas entre un grupo g-amino de un
residuo de lisina y un grupo y-carboxamida de un residuo de glutamina. De esta manera, son
capaces de crear un enlace inter o intramolecular altamente resistente a la protedlisis, es decir,

la ruptura de la proteina.

Esta es una enzima aciltransferasa, capaz de entrecruzar las proteinas presentes en la carne
(Arrizubieta, 2007) y de crear una red proteica que brinde soporte y volumen al producto

final.

El tocino es destinado a las plantas industriales carnicas de fusion de grasas para la
elaboracion de embutidos ya que el consumo para usos alimenticios es muy bajo, por las

caracteristicas de aroma y sapidez que este brinda. (Iribarren, 2018).

Dar a conocer sobre un nuevo embutido utilizando una enzima ligante para enlazar dos tipos

de carnes, son componentes principales para esta elaboracion, por lo cual, tomando en cuenta
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lo expuesto se evidencia el valor nutricional, desconocimiento y desaprovechamiento que
tiene la carne de conejo, la falta de innovacion que presenta el mercado céarnico en la
variacion de sus productos, como también la utilizacion de la enzima transglutaminasa y su
excelente funcidén en los productos alimenticios mejorando su enlazamiento, hara que se lleve

a cabo la realizacion de este estudio.

1.4.  Objetivos y Preguntas de investigacion
1.4.1. General
e Evaluar el efecto del uso de la enzima Transglutaminasa (TG) en la
elaboracion de un fiambre de carne de conejo (Oryctolagus cuniculus) y tocino

de cerdo (Sus scrofa domestica).

1.4.2. Especificos
e Analizar los parametros bromatoldgicos en los fiambres de conejo.
e Determinar las caracteristicas reolégicas que presenta el fiambre de conejo.

e Evaluar la aceptacion del producto mediante un método de anélisis sensorial.

1.4.3. Preguntas de investigacion
¢ Qué parametros bromatoldgicos se pueden medir en el fiambre de conejo?

¢Los parametros bromatol6gicos del fiambre obtenido se encontraran dentro de las normas

ecuatorianas de carne y embutidos?
¢Como es la nueva textura del fiambre al utilizar la transglutaminasa en su proceso?

¢La transglutaminasa influye de forma positiva en el enlazamiento de una carne magra y una

carne grasa?
¢ Cual sera el resultado de la evaluacién sensorial del nuevo embutido?

¢Existe informacion acerca de la aceptacion de embutidos con la utilizacion de enzimas por

parte de los consumidores?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTENCEDENTES INVESTIGATIVOS

Barreiro, J. y Seselovsky, R. (2003) en su estudio por primera vez utilizan la enzima
transglutaminasa para reconstituir dos tipos de carne, en donde entrecruzaron proteinas
diferentes formando enlaces covalentes en los aminoacidos glutamina y lisina; en donde
determina la temperatura y pH de actividad de esta. De este estudio se toma como referencia
la temperatura de activacion de la enzima la cual sirvié para poder enlazar dos tipos de carne,
cabe aclarar que a diferencia del estudio de los autores, en este estudio se enlazd una carne
magra con una carne grasa. De esta manera se pudo comparar los resultados de los dos
estudios y recomendar estudios para nuevos productos carnicos con enlazamientos de carne

tipo grasa en porcentaje mayor.

Herrero, A., Cambero, M., Ordéfiez, J., y Carmona, P. (2008) realizaron un estudio en donde
adicionaron la enzima transglutaminasa en diferentes derivados cérnicos; el objetivo de este
estudio fue determinar como influye en la enzima en la dureza del perfil de textura. De esta
referencia se utilizo el resultado obtenido, de como la enzima mejora el perfil de textura de los

embutidos y poderlo comparar con el perfil de textura de este estudio.

Cury, K., Martinez, A., Aguas, Y., & Olivero, R. (2011) utilizaron carne de conejo para
elaborar una salchicha en donde en primera instancia analizaron la bromatologia de la carne
de conejo y en segunda instancia analizaron bromatoldgicamente a la salchicha obtenida,
determinando valores de proteina, humedad, ceniza y capacidad de retencion de agua.
Tomando en cuenta que no existen estudios sobre un embutido de carne magra y grasa,
utilizando una enzima para enlazarlos, este estudio sirvié para tener como referencia los
resultados bromatoldgicos obtenidos para compararlos y obtener una discusion de los dos

estudios.

Cifuentes, M., Del Toro, G., Pérez, L. y Aparicio, R (2017) en Colombia realizd un estudio
elaborando chorizo de conejo ensayando formulaciones triplicadas; donde los autores indican
que la carne de conejo presenta una baja capacidad emulsionante, capacidad que impide a este
tipo de carne ligarse con grasas. Este resultado obtenido por los autores sirvid para discutir y

concluir con los resultados obtenidos en el estudio.

Zapata, |., Erazo, V., y Sarria, D. (2014) realizaron una comparacion bromatoldgica,

microbioldgica y sensorial de salchichas a partir de carne de conejo, donde se estudié dos
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formulaciones variando el porcentaje de almidon utilizado. Los resultados obtenidos en este
estudio sirvieron como base para realizar las comparaciones con los resultados
bromatoldgicos y sensoriales obtenidos en el fiambre, como también como base para realizar

los andlisis microbiolégicos en el embutido obtenido.

Espinoza, J., Acosta, M., Correa, N., Ramirez, M., y Pérez, M. (2018) en su investigacion
sobre la calidad y vida anaquel en un chorizo a base de carne de conejo analiz6 bromatolégica
y microbiolégicamente a su producto donde para la elaboracion partieron de siete
formulaciones variando la cantidad de grasa y harina. Los datos y resultados obtenidos en esta

referencia se utilizaran con el fin de comparar con los resultados del estudio realizado.

Pedro, D., Saldafia, E., Lorenzo, J., Pateiro, M., Dominguez, R., Dos Santos, A. y Campagnol,
C. (2021) en su investigacion analizaron el grado proteico que presenta la carne de conejo,
cada parte del cuerpo de este animal de corral iniciando desde la paletilla fue estudiado,
determinando que este tipo de animal presenta un valor proteinico alto. Estos resultados
sirvieron como base para la determinacion de la utilizacion de este tipo de carne para la

elaboracion del producto de este estudio.

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Carne

El ingrediente principal de los embutidos es la carne que suele ser de cerdo 0 vacuno, aunque
realmente se puede utilizar cualquier tipo de carne animal.

La carne es la parte comestible de los musculos de animales sacrificados en condiciones
higiénicas y sanas declarados aptos para el consumo humano por la inspeccion veterinaria
oficial antes y después de la faena.

Proviene de diferentes animales como: ganado vacuno, porcino, caprino, ovino, cuyes,
conejos etc. (Verdini, 2020)

(Maya, 2010), manifiesta que la carne estd compuesta de proteinas, agua, grasas y minerales.

2.2.1.1 Fases de la obtencion de Carne
(FAO, 2001), manifiestan que para sacrificar los animales hay que tener en cuenta dos

procesos

1. Proceso Ante mortem: antes de la muerte que incluye la inspeccién ante mortem y el
sacrificio del animal

2. Proceso Pos Mortem: después de la muerte que incluye la conversion de musculo a carne
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2.2.1.2 Inspeccion Ante-mortem

Antes de la muerte del animal, se debe realizar una inspeccién a los animales en reposo, pie y
movimiento, al aire libre con suficiente luz natural y/o artificial. Se debe identificar
debidamente y someter a la retencion provisional cuando existen casos de animales enfermos
0 sospechosos de alguna enfermedad. Se excluird de la muerte a los animales con signos de
enfermedades dudosas, y se debe trasladar al corral. (FAO, 2003)

Cuando se diagnostique enfermedad, toxicidad causada o infeccion generalizada en un animal
se debe frenar al animal en el matadero, y cremarlo. Cuando se termine la inspeccion ante-
mortem el veterinario determinara, la autorizacion de muerte, decomiso o aplazamiento de la
matanza. (FAO, 2003)

2.2.1.3 Inspeccién post — mortem

Esta inspeccion debe tener la toma de muestras que garantice la causa de decomiso o la
existencia de lesiones de cualquier tipo; incluyendo exadmenes visuales, palpacion. Debe
existir una inspeccién veterinaria dividida en dos partes la primera es la inspeccién de 6rganos
internos, cabeza, visceras, tomando en cuenta que estas no hayan sido quitadas del animal.
(FAO, 2003).

Esta prohibido realizar lo siguiente:
a) Extraer alguna membrana serosa o cualquier otra parte de la canal.

b) Extraer, modificar o destruir algun signo de enfermedad en la canal u 6rgano, mediante el

lavado, raspado, cortado, desgarrado o tratado.
¢) Eliminar cualquier marca o identificacion de las canales, cabezas o visceras.
d) Retirar del area de inspeccion alguna parte de la canal, visceras o apéndices.

Es muy importante dictaminar que todo animal muerto fuera de horas de trabajo, en donde no

se haya realizado una inspeccion sanitaria, debe ser decomisado y condenado. (FAO, 2003).

2.2.1.4. Factores de la calidad de la carne
e Capacidad de retencion de agua. - Es el parametro que mide la capacidad del musculo
de retener agua libre por capilaridad y fuerzas de tensién, lo que esta directamente
relacionado con la textura y la jugosidad: cuanta mas CRA, més jugosidad. (Bautista,
H. y Rincén, G. 2010)
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e Color. - El color de la carne esta influenciado por la edad del animal, el tipo de
especie, su sexo, la dieta y el ejercicio que realiza. El color es el resultado de tres
elementos: la cantidad de pigmento (mioglobina), la forma quimica del pigmento
(metamioglobina, oximioglobina) y la cantidad de luz reflejada por la superficie.
(Bautista, H. y Rincén, G. 2010)

e pH. - Este pardmetro debe ser estar comprendido entre 5.4 y 5.6 como pH idoneo de la
carne, que permite una buena vida comercial, al inhibir el crecimiento de
microorganismos, y le proporciona las caracteristicas bromatoldgicas adecuadas.
(Bautista, H. y Rincén, G. 2010)

e Dureza. - La carne debe aparecer mas firme que blanda. Cuando se maneja el envase
para uso y distribucién al por menor, debe tener una consistencia firme pero no dura.
Debe ceder a la presion, pero no estar blanda. (Bautista, H. y Rincén, G. 2010)

e Jugosidad. - Es la percepcion de la humedad en el momento del consumo y depende
de la cantidad de agua retenida por un producto carnico. La jugosidad incrementa el
sabor, contribuye a la terneza de la carne, haciendo que sea mas facil de masticar, y
estimula la produccion de saliva. La jugosidad depende, basicamente, de la retencion
de agua y el contenido de lipidos en el musculo. (Bautista, H. y Rincon, G. 2010)

2.2.2. Carne de conejo

La calidad de la carne tradicionalmente esta determinada por aspectos sensoriales (apariencia,
textura, aroma y sabor). Actualmente otros factores como el valor nutritivo y la seguridad
alimentaria han cobrado gran importancia. La estrecha relacién entre la dieta y la salud ha
conducido a cambios en los habitos del consumidor, exigiendo productos que respondan a sus
preferencias alimentarias y nutricionales. En este contexto, la carne de conejo es muy
valorada por sus propiedades nutricionales y dietéticas, es una carne magra, con un bajo
contenido de grasa y con menor contenido en acidos grasos saturados y colesterol que otras
carnes. Ademas, es una carne blanca, facil de cocinar, de buen sabor y adaptable a todas las
dietas, adecuada para el consumo en nifios, ancianos y enfermos, llegando incluso como carne

deshuesada a ser industrializada como alimento para bebes (Hernandez, 2008).

La carne de conejo se consume desde antiguo. El conejo era ya muy apreciado en la
antiguiedad por las distintas civilizaciones que habitaron la cuenca mediterranea. El término de

Hispania, con el que los romanos denominaban a la Peninsula Ibérica, proviene de un vocablo

24



fenicio que hacia alusion a la misma como una "tierra rica en conejos". (Haro, A. y Cabrera,
C. 2006)

La carne de conejo erauna de las méas apreciadas y consumidas por la corte faradnica,
especialmente en los grandes festejos. Formaba parte de sus rituales funerarios y era habitual
incluirla como uno de los alimentos que acompafiaban a la momia del difunto, para que le

sirviera de alimento en el méas alla. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

La carne de conejo aporta proteinas de alto valor bioldgico, con todos los aminoacidos

esenciales necesarios en los distintos periodos de la vida.
« Energia. Es una carne baja en calorias. Sélo aporta unas 130 kcal por cada 100 g.

e Agua. El agua es su componente mayoritario y constituye un 72% de la misma. Este
contenido en agua varia dependiendo de la raza y del tipo de alimentacion que haya
tenido el animal. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

« Hidratos de carbono. La carne de conejo apenas aporta hidratos de carbono.

« Proteinas. Sin duda alguna, es su componente mas destacable, desde un punto de vista
nutricional. La carne de conejo aporta proteinas de alto valor bioldgico, que contienen
todos los aminoacidos esenciales que el organismo necesita en los distintos periodos
de la vida. Su contenido oscila entre 18 y 20 g de proteinas por cada 100 g de carne.
Ademas, es una carne facilmente digerible y muy tierna, debido a su bajo contenido en
colageno. Su contenido en &cido Urico y purinas es menor que el de otras carnes, como
la de cerdo, vacuno, pavo o la de liebre, con las que a veces se compara. Por esta
razén, la carne de conejo es muy recomendable para aquellas personas que tienen
propensién a padecer de hiperuricemia y/o gota, debido a su menor contenido en acido

arico y purinas. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

o Grasa. Se trata de una carne magra, con bajo contenido en grasa (no mas de un 5%) y
en colesterol. Su perfil lipidico es bastante equilibrado, con una menor proporcion de
grasas saturadas en comparacion con otros tipos de carnes, por lo que se recomienda
en dietas de prevencion de la obesidad y enfermedades cardiovasculares. No obstante,
su contenido graso puede variar en funcién de la especie, raza, edad, sexo o tipo de
pieza a consumir y de la alimentacion que haya tenido el animal. (Haro, A. y Cabrera,
C. 2006)
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e Vitaminas. Destaca su riqueza en vitaminas del grupo B, como la vitamina B12, la
niacina (B3) y piridoxina (vitamina B6), y en vitamina E, con propiedades
antioxidantes, protegiendo a las células del envejecimiento. (Haro, A. y Cabrera, C.
2006)

o Minerales. Aporta importantes cantidades de hierro, cinc y magnesio, y tiene un bajo
contenido en sodio. Su hierro, en forma hemo, es facilmente asimilable por el
organismo. Su bajo aporte en sodio la hace més adecuada para personas con
problemas de hipertension. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

La carne de conejo se integra perfectamente en el contexto de una alimentacion saludable, por
su composicion. Baja en grasas y en calorias y alta en proteinas, la carne de conejo esta
especialmente recomendada para nifios, adolescentes, personas mayores y grupos poblaciones
con necesidades proteicas elevadas, como las embarazadas o los deportistas. Ademas, esta
indicada en personas con sobrepeso, anemia, hipertension, colesterol alto, gota y personas con
un sistema digestivo delicado, al ser una carne muy digestible y nutritiva. (Haro, A. y
Cabrera, C. 2006)

Todo el mundo conoce los efectos de la astenia primaveral (cansancio, falta de fuerzas,
decaimiento animico), pero muy poca gente sabe que también en otofio se pueden dar estos
sintomas debido al pardn que suponen las vacaciones y la progresiva disminucién de las horas
de luz. Para adultos y nifios, el fin del verano supone una vuelta a la rutina que, muchas veces,
es dificil de seguir. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

Para combatir este estado de animo es importante respetar los horarios de suefio, hacer
ejercicio fisico y llevar una vida sana en general. La alimentacion en estos casos juega un
papel fundamental, siendo aconsejable incluir proteinas de alto valor biolégico en la dieta
diaria ademaés de vitaminas del grupo B. En este sentido, es recomendable consumir productos
ricos en vitamina B3 (niacina) y B12 y aminoacidos esenciales como el triptéfano. (Haro, A.
y Cabrera, C. 2006)

La carne de conejo es una excelente fuente de Niacina, Piridoxina y Vitamina B12, por lo que
se convierte en un alimento muy recomendable para combatir la astenia otofial y afrontar la

vuelta al trabajo y al colegio. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)
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La grasa de la carne de conejo es mas saludable porque contiene un alto porcentaje de acidos
grasos poliinsaturados. Estos son mas beneficiosos para la salud que las grasas saturadas que

abundan en la carne de vacuno. (Haro, A. y Cabrera, C. 2006)

2.2.2.1. Faenamiento del conejo

e Aturdimiento. - En esta primera fase se aturde al conejo con un golpe en la cabeza.
(Olivares, R. 2009)

e Despellejado. - Este proceso es muy importante ya que el pelaje del conejo es muy
diferente al de los animales de corral, por lo cual el despellejado debe ser inmediato
después del sacrificio utilizando agua caliente y mientras el cuerpo este tibio,
culminando con el corte de las orejas. (Olivares, R. 2009)

e Desvicerado. - En este proceso hay que buscar las glandulas odoriferas, evitar
cortarlas hasta el final ya que estas glandulas afecta al olor de la carne. Después hay
que determinar el color del higado, este debe ser de color rojo oscuro indicando que es
apto para el consumo, y por Gltimo sacar todos los 6rganos internos. (Olivares, R.
2009)

2.2.2.2. Capacidad de retencion de agua de la carne de conejo

El porcentaje de agua expelida en el musculo del conejo es de 17.98% sea este macho o
hembra. La capacidad de retencion de agua del conejo es mayor que los descritos en razas
carnicas. (Redondo, 2007).

2.2.2.3. pH de la carne de conejo

El pH es una caracteristica importante en la calidad de carne ya que este afecta directamente a
la estabilidad y propiedades de las proteinas y de su valor final 24 horas post- mortem
dependen todos los atributos importantes de la carne, como la capacidad de retencién de agua
y el color; el color de la carne va a depender de la mioglobina que tenga concentrada el
musculo y del tipo del musculo, este es un indicador de la calidad de carne ya que este es el
primer atributo de la calidad de la carne que el consumidor tiende a preciar. La textura es otro

factor de vital importancia ya que este es el mas exigido por los consumidores. (Sierra, 2006)

2.2.2.4. Los beneficios de la carne de conejo
o Su aporte caldrico es de 100 a 140 calorias segun la pieza

e 100 gramos de carne aportan unos 21 gramos de proteinas
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o Contiene cantidades apreciables de vitaminas del grupo B y 0,79 miligramos de

vitamina E, que es superior al de otras carnes.
o B1 (tiamina) 0,1 mg
o B3 (niacina) 12,5 mg
o B6 (piridoxina) 0,5 mg
o B12 (cobalamina) 10 pg

o La alimentacion del conejo estd rigurosamente controlada. Se alimenta de alfalfa,

girasol, salvado, remolacha y aceites de cereales y vegetales

La vitamina B12 que aporta la carne de conejo cubre las necesidades diarias recomendadas.
Es una vitamina importantisima para las células hematopoyéticas de la medula 6sea. Su
déficit produce anemia perniciosa y degeneracion de células neuronales. Ademas de

encontrarla en la carne, se encuentra en la leche, los huevos y el pescado.

La Niacina o vitamina B3 interviene junto a otras vitaminas del complejo B en la obtencién
de energia a partir de los hidratos de carbono. Entre algunas de sus funciones, sirve para
mantener en buen estado el sistema nervioso, mejora el sistema circulatorio, ya que relaja los
vasos sanguineos otorgandoles elasticidad y mantiene la piel sana, al igual que mantiene sanas

las mucosas digestivas.

La Piridoxina o vitamina B6 participa en el metabolismo de los aminoacidos. La carne de
conejo aporta aproximadamente una cuarta parte de las recomendaciones diarias de esta

vitamina.

Ademas de tener estas propiedades, la carne de conejo es un alimento con bajo contenido en
grasa, calorias y colesterol. Ademas, aporta minerales como el hierro, el zinc y el magnesio y

es uno de los alimentos con menor contenido de &cido Urico y purina.

2.2.2.5. Razones por las que se recomienda el consumo de la carne de conejo
e Esun alimento magro, es decir, con bajo contenido en grasa.
e Su contenido lipidico es equilibrado y esta dentro de las recomendaciones de los
expertos en nutricion. (Figueroa, 2006).

e Esuna carne con bajo contenido en colesterol. (Figueroa, 2006).
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e Posee importantes minerales como el hierro, el zinc y el magnesio. (Figueroa,
2006).

e Tiene un alto contenido en vitaminas del grupo B, tales como la cianocobalamina
(B12), la niacina (B3) y la piridoxina (B6). (Figueroa, 2006).

e Sus proteinas, de alto valor bioldgico, son necesarias en todos los periodos de la
vida. (Figueroa, 2006).

e Esuna carne de facil digestibilidad, pobre en colageno y baja en grasa.

e Tiene muy bajo contenido en sodio. Ademas, sus preparaciones culinarias suelen
incorporar hierbas aromaéticas, por lo que no necesitan mucha sal. (Figueroa,
2006).

e Es baja en calorias. Contiene alrededor de 133 kcal por cada 100 g. (Figueroa,
2006).

e Esun alimento con una gran versatilidad gastrondmica, ya que admite una amplia

variedad de formas de preparacion. (Figueroa, 2006).

El consumo de carne de conejo puede ser una buena manera de proporcionar compuestos
bioactivos a los consumidores, al aumentar de manera eficaz los niveles de nutrientes; de ahi
se deriva la importancia de conocer la composicion, valor nutricional y examinar las
posibilidades de la carne de conejo producido como alimento funcional (Hernandez, 2008).
La oferta de carne de especies menores (conejo) puede acrecentarse si se estructura una

comercializacion masiva y constante del producto (Figueroa, 2006).

2.2.3. Carne de Cerdo

La carne de cerdo, por sus caracteristicas de composicion y color se ha incluido en el grupo de
las carnes blancas por diferentes instituciones como la Organizacion Mundial de la Salud y la
Direccion General de Agricultura de la Comision Europea. En concreto, esta Ultima sefiala
que las llamadas “carnes rojas” (vacuno y ovino/caprino) y «carnes blancas» (porcino y aves
de corral) ofrecen diversas propiedades positivas y una gama de sabores y texturas. (Peinado,
2009)

2.2.3.1. Tocino de cerdo

La fuente de grasa para la elaboracion de los embutidos es el tocino. Este ha de tener poco
tiempo de almacenamiento para evitar que se inicien en €l los procesos de oxidacion. En
general, el tocino de la region dorsal resulta méas firme y con menor tendencia a la rancidez,

dependiendo de la edad de sacrificio, la raza y la alimentacion recibida. (Zurbriggen, 2009)
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El tocino adecuado para el uso en la fabricacion de embutidos es el proveniente de la zona
dorsal del cerdo y no deben usarse el proveniente de la barriga, ni en general, de aquellos de
consistencia blanda ya que son los que presentan un mayor nimero de grasas insaturadas, mas

facilmente oxidables y poca resistencia al corte.

El tocino con destino a la alimentacion sufre una serie de procesos simples que aqui se
resumen. La hoja de tocino esta limitada por cuatro cortes que le dan forma rectangular: uno
superior a lo largo del espinazo, otro inferior del pecho y el vientre, otro anterior que sigue el
borde d la paletilla y termina en la punta del esterndn, y el ultimo o posterior, que sigue el

borde del jamdn o pernil hasta alcanzar la babilla. (Iribarren, 2018)

Las hojas de tocino se dividen después en porciones que reciben el nombre de la region
anatomica correspondiente: tocino de lomo o de espinazo, tocino ventresco 0 magroso, tocino
de papada, etc., de diferente valor comercial o aprovechamiento industrial. Recortada la hoja
entera o dividida en trozos (espinazo ventresco, etc.) se procede a la salazon después de una
ligera desecacion u oreo. La salazon del tocino se hace en seco, utilizando tan solo sal gorda.

Las operaciones de salazon del tocino requieren los siguientes tiempos:

« Frotar con sal las dos caras de las hojas.

« Apilar las hojas en el saladero, bien cubiertas de sal y presionadas con pesos.

o Salazdn durante 8-10 dias, ya que el tocino se satura con muy poca sal.

e Conservar en locales oscuros, frescos y limpios, pues los mayores enemigos del tocino

son la luz y los insectos. (Iribarren, 2018)

2.2.3.2. Manejo de la calidad de la grasa del cerdo

Durante muchos afios se ha estudiado los efectos de la dieta sobre la firmeza de la grasa del
cerdo. Aungue hasta hace poco, la relacién entre la dieta y la firmeza de la grasa no habia sido
de gran preocupacion para la industria porcina. Pero con las reducciones substanciales de los
costos de los alimentos, que resultan de alimentar con niveles altos de granos secos de
destileria con solubles (DDGS) (> 30%) en cerdos en crecimiento y finalizacién, la obtencion
de grasa blanda en la canal se ha convertido en un problema importante en muchos paises y
mercados. La firmeza de la grasa porcina es una caracteristica importante de la calidad

general del cerdo, la cual esta directamente controlada por la composicion de acidos grasos de
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la grasa, que ademas afecta de forma importante la vida de anaquel y el sabor de la carne de
cerdo. (Wood, 2003)

El tocino es el acumulo graso que se deposita en la porcion subcutéanea de la piel del cerdo.
También se denomina lardo y se describe como parte grasa que esta entre el cuero y la carne
de cerdo y que cubre todo el cuerpo de animal.
Generalmente el tocino es destinado a las plantas industriales de fusion de grasas ya que el
consumo para usos alimenticios es muy bajo, pese a las caracteristicas de aroma y sapidez que

da el procedente de cerdo ibérico y que le destacan sobre los demas.

2.2.4. Embutidos
Se denomina embutido a una pieza preparada a partir de carne (generalmente picada), que
suele condimentarse con hierbas aromaticas y especias, pasando por diferentes procesos e

introducida (embutida) en piel de tripas o una tripa artificial y comestible. (Lago, 1997)

2.2.4.1. Como se clasifican los embutidos
Segun el Cddigo Alimentario Espafiol, documento oficial que reline y define la terminologia
alimentaria, los embutidos son un tipo de derivado carnico. Los derivados carnicos se

clasifican en:

— Salazones, ahumados y adobados.
— Tocinos.

— Embutidos, charcuteria y fiambres.
— Extractos y caldos de carne.

— Tripas.

2.2.4.2. Tipos de embutidos

Segun su principal ingrediente, los embutidos se clasifican en:

— Embutidos de carne.
— Embutidos de visceras.
— Embutidos de sangre.

— Fiambres.

Estos productos también se pueden diferenciar segin sean: crudos (sin tratamiento térmico), y

dentro de los crudos hay frescos y ahumados, o escaldados (cocinados en agua caliente). E
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incluso se pueden clasificar segiin si son mezclas de ingredientes, segin su consistencia,
color, etc. (Lago, 1997)

2.2.4.3 Fiambre

Estos tipos de embutidos por regla general se cortan en rebanadas y se comen en forma de
sandwiches o bocadillos y también se sirven en una tabla de embutidos como entremés. Estos
productos son los protagonistas principales de las picadas. El jamén, salame (salami),
bondiola, mortadela, panceta y pastron (pastrami) estan entre los fiambres mas conocidos.

Un fiambre, es un producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado
elaborado con carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion

de sustancias de uso permitido es producto procesado de origen carnico. (NTEINEN, 1338)

Los embutidos también se pueden comer crudos, solos o en bocadillos, y son muy utiles
cuando no se tiene tiempo para cocinar, o para llevarlos cuando se sale de excursion. Sin
embargo, y precisamente por su elevado contenido en grasas y sal y su gran aporte calorico,

estos productos carnicos se deben consumir con moderacion.

2.2.4.4. Aporte nutricional de fiambres

Los valores indicados son los promedios de diferentes analisis efectuados, por tanto son
orientativos y generales. Puede ocurrir que los valores correspondientes al producto que usted
consume difieran a los indicados en esta tabla. Las celdas que se indiquen con - (guién) no
implican que el correspondiente alimento no contenga el nutriente correspondiente a dicha
columna. Significa que no se hayan efectuado mediciones, o bien que estas se consideren
poco apreciables para el caso. Por otra parte, todos los alimentos mencionados cuentan con
otros aportes nutricionales, que han sido obviados para no extender la tabla en forma

excesiva. (Pefiaherrera, 2018)

Tabla 1 Aporte nutricional tipos de Fiambre

Cada 100 g KCal Proteinasg Grasag Sodio Calcio Hierro Fosforo Potasio

mg mg mg mg mg
Bondiola 260 24 19 400 - - - -
Chorizo 400 15 40 900 15 35 110 150
(parrilla)
Chorizo 390 21 35 1400 - - - -
Jamon cocido 200 21 8 1200 15 4 140 160
Jamon crudo 250 22 18 2500 50 1.4 200 300
Jamon crudo 400 17 32 1400 10 2.0 200 250
Ahumado
Lomito 200 25 8 1000 - - - -
ahumado
Lomo de cerdo 190 25 7 2000 - - - -
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Cada 100 g KCal Proteinasg Grasag Sodio Calcio Hierro Fosforo Potasio

mg mg mg mg mg
Longaniza 400 14 38 2500 - - - -
Matambre 230 24 14 1200 - - - -
Morcilla 260 17 20 100 - - - -
Paleta 100 16 45 1000 - - - -
Pate 330 10.5 32 400 - - - -
Salame 350 2 330 1200 35 - 167 300
Salchichas 240 14 20 900 13 205 170 200
(hot-dog)

Salchicha 310 12 15 850 - - - -
(Frankfurt)

Salchicha 410 11 41 900 - - - -
(parrillera)

Tocino 400 17 40 1800 - - - -
ahumado

Tocino crudo 660 805 70 700 13 1.0 100 130
Tocino salado 400 28 27 3200 - - - -

Fuente: (Pefaherrera, 2018)

2.2.5. Enzima Transglutaminasa

Transglutaminasa (TG, por sus siglas en inglés) son enzimas aprobadas para usarse como
"ligazén", capases de formar una masa grande de carne uniendo pedazos mas pequefios de
carne. Es una sustancia natural que proviene de bacterias fermentadas, de una cepa no
patdgena y no toxigénicos del organismo Streptoverticillium mobaraense. Estas enzimas son
frecuentemente usadas en una mezcla de ligazones, para unir proteinas de carnes y aves, y asi

mantener unidos los pedazos pequefios. (Sakly, 2006)

La enzima transglutaminasa se encuentra en la mayoria de los tejidos de los seres vivos y esta
relacionada con varios procesos biolégicos. Esta enzima cataliza la reaccion de formacion de
enlaces covalentes entre los aminoacidos lisina y glutamina, los cuales forman parte de una
gran variedad de proteinas con estructuras, composiciones y funciones diferentes. (Sakly,
2006)

La transglutaminasa pertenece al grupo de enzimas transferasas, cuya caracteristica mas
relevante es que genera moléculas de gran tamafio a partir de pequefios sustratos proteicos
mediante la reaccion quimica de ligazon cruzada. La adicidn de transglutaminasa contribuye a
la prevencion de la sinéresis y al incremento del indice de consistencia (Gauche et al., 2009).
La enzima transglutaminasa cataliza la reaccion de polimerizacion de proteinas. Variables de

esta reaccion son la temperatura, la concentracion de la enzima y el tiempo. (Sakly, 2006)

La transglutaminasa puede modificar las proteinas por medio de la incorporacion de aminas,
ligazén cruzada. Como resultado de estas reacciones, se producen polimeros de alto peso

molecular, con cambios en las propiedades funcionales de las proteinas, permitiendo la
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posibilidad de mejorar las propiedades reoldgicas y sensoriales de productos alimenticios
diversos. (Sakly, 2006)

De los efectos de las transglutaminazas en las proteinas destaca la capacidad de union entre si
mediante enlaces cruzados, la variacion de la viscosidad y la estabilidad de las emulsiones, la
capacidad de formacion de geles, el aumento de la resistencia fisica del nuevo gel, una
elevada estabilidad térmica y un aumento en la capacidad de retencién de agua. Todo ello
convierte estas enzimas en un novedoso método para crear y estudiar nuevas tecnologias
alimentarias, con las que se han abierto nuevas puertas destinadas a ofrecer mas calidad y

seguridad para nuevos alimentos. (Gimferrer, 2008)

La enzima se aplica a los alimentos directamente por aspersion o mezclandose con agua. Una
vez se pone en contacto con la proteina empieza la unién y la formacion del nuevo gel. La TG
actla como pegamento cuando se trata de alimentos ricos en proteinas, como la carne o el
pescado, principalmente. En definitiva, ayuda en la ligazén de los alimentos evitando que se

rompan durante el procesado o manipulacion posterior. (Gimferrer, 2008)

El uso de esta enzima comenzé con la manufactura de productos de surimi en Japon, a partir
de lo cual la transglutaminasa se ha empleado en el mejoramiento de la textura y en la
modificacion de propiedades funcionales de alimentos preparados en general, destacandose
productos del mar (surimi), farinaceos (tallarines) y productos lacteos (yogurt). Con el
descubrimiento de la transglutaminasa microbiana, la reaccion de enlace cruzado que esta
enzima permite ha sido extensamente investigada con algunas proteinas, tales como caseinas,
gluten, globulina y proteinas de soya (Gauche et al., 2008; Kuraishi et al., 2001, Noghani et
al., 2014). Debido a que las aplicaciones industriales de las enzimas requieren que éstas sean
producidas a gran escala y bajo costo, el empleo de algunas enzimas de origen vegetal y

animal ha ido decayendo, a favor de las enzimas de origen microbiano.

En las Gltimas décadas, los investigadores y las industrias alimentarias han intensificado su
busqueda de métodos y productos que puedan alterar las propiedades tecnoldgicas y
funcionales de las macromoléculas de los alimentos, debido a que la funcionalidad afecta la
calidad sensorial y nutricional de los productos (Camolezi y Pedroso, 2015; Dube et al., 2007;
Min y Green, 2008). Recientemente se han publicado trabajos usando TG aplicado a filetes de
tilapia (Weng y Zheng, 2015), sardina (Kudre y Benjakul, 2014), cangrejo azul (Martinez et
al., 2014), surimi de diferentes pescados (Chanarat et al., 2012), filetes de truchas (Palmeira et

al., 2014) entre otros.
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La TG también posee actividad GTpasa (guanosin trifosfatasa) en presencia de GTP
(guanosin trifosfato) funciona como una proteina G (proteina fijadora de nuclettido de
guanina), participando en procesos de sefalizacion. Ademés de su actividad
transglutaminasa, la TG también puede actuar como quinasa, proteina disulfido-isomerasa, y
desamidasa. Esta Ultima actividad es importante en la deamidacion de péptidos gliadinos en
la patologia de la enfermedad celiaca. (Ferreira, S., Chamorro, M., Ortiz, J., Carpinelli, M.,
Gimenez, V. y Langjahr, P. 2018)

El efecto de la transglutaminasa es muy similar a cuando se calienta una proteina. Con el
aumento de la temperatura, las proteinas pierden su estructura tridimensional y forman
nuevos enlaces que unen las proteinas entre si y forman la estructura de gel. Un
ejemplo claro de ello es el huevo y cdmo se transforma en solido con el efecto
del calor. Con la transglutaminasa, el efecto que se consigue es muy similar pero no es
necesario calentar previamente. Ademas, el gel que se obtiene es muy resistente a las
altas temperaturas. Esta técnica permite un mejor comportamiento de la masa de la
carne, el pescado o el pan y una mejora de la estabilidad de la proteina y de la textura
de los alimentos. Se perfila, ademas, como una forma de obtener nuevos alimentos
mas atractivos para el consumidor que aprovecha mejor los subproductos de la
industria. (Guerrero, A., Pefia, A. y Piedrahita, I. 2017)

2.2.5.1. Factores que influyen en la actividad enzimética

Temperatura y pH: La evolucién de la actividad enzimatica estd directamente ligada a la
temperatura. Una alta temperatura requiere un tiempo de reaccion mas corto. La actividad
enzimatica es 6ptima a una temperatura de 50-55 °C y cubre un amplio rango de pH de 4,5 a

9, con un éptimoentre 6y 7.

Inactivacion — Inhibidores: La TG puede ser inactivada por un aumento de la temperatura
interna mas allad de 75°C (2 horas a 65°C, 15 min a 70°C, 5 min a 75°C o 1 min a 80°C).
Contrariamente a la TG proveniente de higado de cerdo o de sangre, la actividad de la TG
microbiana disminuye poco en presencia de iones bivalentes de Calcio. La transglutaminasa
microbiana es una enzima que presenta un polo -SH y ve entonces su actividad reducida en
presencia de agentes modificadores de los grupos -SH. La enzima es también sensible a la

oxidacion (presencia de un absolvedor de oxigeno).

Actividad - Tiempo de Reaccion: La actividad de la TG se expresa en unidades/gramo (u/g).
La actividad de la TG pura 10% es de 1000-1150 u/g a 50 u/g segun las preparaciones. El

35


https://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna_G
https://es.wikipedia.org/wiki/Quinasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedad_cel%C3%ADaca
http://www.consumaseguridad.com/sociedad-y-consumo/2003/09/26/8513.php

tiempo de reaccion de la enzima depende directamente de la temperatura. Por ejemplo, a 2°C,
el tiempo de reaccion es de 2 horas y media y a 55°C de s6lo 30 minutos.

Especificidad de Sustratos: Las proteinas que presentan estructuras muy variables, tales como
las gelatinas o las caseinas, y que son habitualmente buenos sustratos para las enzimas, lo son
también para la TG. Las proteinas que presentan numerosas terminaciones Lisina o Glutamina
- tales como las proteinas de soja o de trigo - son igualmente excelentes sustratos, incluso si
las reacciones a obtener son diferentes (en algunos casos: obtencion de un gel, en otros,
mejoramiento de la red). Es preferible utilizar la TG en una solucién acuosa, ya que algunos
solventes organicos, tales como el etanol, pueden desnaturalizar a la enzima. (O’Kennedy,
1999).

El nivel éptimo para su utilizacion en productos carnicos es 0,5 % de TG y 8 % en proteinas
no carnicas. Se adquiere en polvo para aplicacion directa sobre el mdsculo o en polvo para
diluir. (O’Kennedy, 1999).

2.2.5.2. Carnes reconstituidas o reestructuradas

La unidn de los trozos de carne resulta de la adicion de proteinas no carnicas y/o TG y de su
almacenamiento a bajas temperaturas durante toda la noche. Asi se obtiene la carne
reconstituida. La red proteica obtenida y la cohesividad lograda, son estables al calor
(cocimiento) y esto asegura que la carne cocida mantenga su integridad. Se encontré que la
TG sola no induce tan bien las reacciones de entrecruzamiento entre los trozos de carne cruda,
pero si lo logra con la adicion de caseinato de sodio. La aplicacién comercial de la técnica da
como resultado un Unico corte de carne en las carnes crudas reconstituidas. Las uniones se
forman con recortes 0 pedazos de carne de bajo valor. Este valor agregado al producto hace
que la carne pueda ser cortada en rodajas o fetas, tanto en la carne cruda como en la cocida.
La carne reconstituida esta sujeta a un minimo procesado y no contiene sal ni polifosfatos
para inducir la retencion de agua. La integridad del musculo no se altera y por lo tanto, el
sabor y la textura no se ven afectados. Un sistema de carne modelo se usé para determinar los
efectos de la TG, en presencia de una variada cantidad de proteinas no carnicas y en ausencia
de sal, para mejorar después de cocida la retencion de agua en las carnes reestructuradas. Se
probé que el caseinato de sodio fue la mejor proteina no cérnica, pero la proporcion entre las

concentraciones de caseinato y de TG debe ser ajustada adecuadamente. (O’Kennedy, 1999).
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2.2.6. Cloruro de sodio

Es uno de los ingredientes mas antiguos usado para la conservacion de productos carnicos y
es esencial para la elaboracion de embutidos crudos curados (Leistner, 1992). Es en términos
cuantitativos y de frecuencia el ingrediente mas comun en estos productos. Este mejorador del
sabor aumenta la fuerza ionica, aumentando también la solubilidad de las proteinas y
favoreciendo sus propiedades tecnolégicas (poder emulsionante, ligante). Tiene ademas efecto
bactericida y conservador (Girard, 1991) puesto que reduce el valor de la actividad de agua

hasta valores en los que se inhibe el crecimiento de los microorganismos patdgenos.

2.2.7. Pimenton

El pimiento llego a Europa junto con la patata o el tomate tras el descubrimiento de América.
Existen muchas variedades que se diferencian por forma, tamafio, color o sabor. Es a partir
del pimiento como se elabora el pimenton, este es el polvo que se obtiene al moler os

pimientos encarnados secos. (Amatria, M. 2013)

2.2.8. Ajo

Es una planta que produce un bulbo blanco, redondo y de olor fuerte, divido en partes o
dientes. Se utiliza como condimento, ya sea crudo, asado, frito o hervido. Es tan usado en la
cocina espafola que, genéricamente, se la ha llegado a conocer como “la cocina del ajo”. En
los embutidos se usa en pequefias cantidades y especialmente en los embutidos caseros.
(Amatria, M. 2013)

2.2.9. Nitratos y nitritos

El principal objetivo de la adicion de nitratos y nitritos es la inhibicion de microorganismos
indeseables como C. Botulinum, pero también contribuyen en la formacion del color tipico.
Podemos denominarlos agentes de curado puesto que son ingredientes esenciales en este
proceso. Son compuestos caracteristicos de los procesos de curado pues sus funciones
tecnoldgicas son varias: son responsables de la formacién del color rojo tipico por reaccién
con la mioglobina dando origen a la nitrosomioglobina, contribuyen al aroma deseado e
inhiben el desarrollo de mico organismos patégenos como se ha comentado. (Lorés, A., Pérez,
T. y Roncalés, P. 2012)

Las sales sddicas y potéasicas de los nitratos y nitritos se utilizan cominmente en el curado de
las carnes para desarrollar y fijar el color, desarrollar sabores caracteristicos e inhibir los
microorganismos, de gran importancia por impedir el crecimiento del género clostridia, y para

desarrollar sabores caracteristicos. (Fennema, 2010). EI CAA permite una concentracion de

37



1,5 mg/Kg, o sea, 150 partes por millon (ppm) para los nitritos y 300 ppm para los nitratos.
(Lores, a., Pérez, T. y Roncalés, P. 2012)

2.2.10. Azlcares

Los azUcares mas comUnmente adicionados a los embutidos son la sacarosa, la lactosa, la
dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz, el almiddn y el sorbitol. Se utilizan para dar sabor por
si mismos y para enmascarar el sabor de la sal. Pero principalmente sirven de fuente de
energia para las bacterias acido-lacticas (BAL) que a partir de los azucares producen acido

lactico, reaccion esencial en la elaboracion de embutidos fermentados. (Paillacho, E. 2012)

2.2.11. Grasa
La maés utilizada y apropiada es el tocino de cerdo por su consistencia, alto punto de fusién
(24°C) vy, las caracteristicas organolépticas que le confiere e los productos carnicos. Los

tejidos més adecuados son el dorsal y el tocino descortezado o despalme. (Chamorro, 2020)

La grasa debe ser blanca, sin olores extrafios y debe almacenarse en refrigeracion (0 a 2°C)
por méximo tres dias, para evitar la oxidacion, la acidificacion y sabores a pescado. Para

almacenarla por mas tiempo se congela minimo a -18°C. (Chamorro, 2020)

La grasa puede entrar a formar parte de la masa del embutido bien infiltrada en los magros
musculares, o bien afiadida en forma de tocino. Se trata de un componente esencial de los
embutidos, ya que les aporta determinadas caracteristicas que influyen de forma positiva en su
calidad sensorial. Es importante la eleccion del tipo de grasa, ya que una grasa demasiado
blanda contiene demasiados acidos grasos insaturados que aceleran el enranciamiento y con
ello la presentacion de alteraciones de sabor y color, motivando ademas una menor capacidad

de conservacion. (Pefiaherrera, 2018)

2.2.12. Condimentos y especias

El termino condimento se aplica a todo ingrediente que aisladamente o en combinacién
confiera sabor a los productos alimenticios, para sazonar los embutidos se usan mezclas de
diferentes especias. Ejemplo, la pimienta negra, el clavo, el jengibre, la nuez moscada, el
romero, la salvia y el tomillo, también edulcorante, se incorporan las sustancias no carnicas
denominadas a veces ligantes y con menor frecuencia de relleno, emulsionante o estabilizante.
Harina de trigo también se le incorpora harina de trigo como sustancias de relleno y como
estabilizante hidrofilia que se clasifican en goma, como es el alginato, la goma arabica y la

goma de tragacanto. También se le adiciona el 4cido ascorbico y los tocoferoles en especial en
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medio acuosos 0 grasos. La adicion de determinados condimentos y especias da lugar a la
mayor caracteristica distintiva de los embutidos crudos curados entre si. Asi por ejemplo el
salchichén se caracteriza por la presencia de pimienta, y el chorizo por la de pimenton.
Normalmente se emplean mezclas de varias especias que se pueden adicionar enteras o no.
Normalmente no se afiade més de 1% de especias. Ademas de impartir aromas y sabores
especiales al embutido, ciertas especias como la pimienta negra, el pimentén, el tomillo o el
romero y condimentos como el ajo, tienen propiedades antioxidantes. (Mufioz, Y.y Pérez, E.
2006)

2.2.13. Tipo de envolturas usadas en la elaboracion de embutidos
Son un componente fundamental puesto que van a contener al resto de los ingredientes

condicionando la maduracion del producto. Se pueden utilizar varios tipos:
Tripas animales o naturales:
Proceden del tracto digestivo de vacunos (reses), ovinos y porcinos.

e Han sido los envases tradicionales para los productos embutidos. Este tipo de tripas
antes de su uso deben ser escrupulosamente limpiadas y secadas ya que pueden ser
vehiculo de contaminacién microbiana.

e Las tripas naturales pueden ser grasas, semigrasas 0 magras.
Ventajas:

e Union intima entre proteinas de la tripa y masa embutida
e Alta permeabilidad a los gases, humo y vapor
e Son comestibles

e Son méas econdmicas
Dan aspecto artesanal
Desventajas:

e Grandes uniformidades si no se calibran adecuadamente
e Menos resistentes a la rotura

e Presencia de parasitos

e Presencia de pinchaduras o ventanas

e Mal raspado de serosa externa, con presencia de venas
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Tripas artificiales:

e Tripas de colageno: Son una alternativa logica a las tripas naturales ya que estan
fabricadas con el mismo compuesto quimico.

e Tripas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos similares que
se comercializan sin tripas.

e Tripas de plastico: Se usan, para fiambres y pate.

2.2.14. Caracteristicas bromatoldgicas

Estas caracteristicas analizan y estudian la informacion de los alimentos o grupos de
alimentos que se definan como: Valor nutritivo, caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas,
caracteristicas de inocuidad y calidad y analisis de toxicidad. Hay que tener en cuenta que el
valor nutricional de un alimento va a depender de la asimilacion de cada persona como
también de las combinaciones que se haga en cada alimento. (Diaz, R. Garcia, L. Franco, J y
Vallejo, C. 2012)

Entre los principales objetivos que presenta la bromatologia el principal es controlar los
aditivos alimentarios y las dosis recomendadas en estos, mediante indices como: Ingesta
diaria admisible, dosis de referencia, limite maximo de residuos y nivel sin efecto adverso
observado. (Diaz, R. Garcia, L. Franco, J y Vallejo, C. 2012)

En los analisis bromatoldgicos los analisis mas comunes en realizar fisicoquimicamente son:
determinacion de vitaminas, proteinas, carbohidratos, grasas, humedad, cenizas, capacidad de
retencion de agua, determinacion de pH, propiedades térmicas, y caracteristicas reoldgicas.
(Diaz, R. Garcia, L. Franco, Jy Vallejo, C. 2012).

2.2.15. Caracteristicas reoldgicas

Estas caracteristicas las estudia la reologia ya que esta estudia la deformacién y el flujo de la
materia. Esta es una ciencia importante en la industria, ya que se relaciona con la estructura 'y
comportamiento de los materiales; estas caracteristicas proporcionan una idea general sobre
el comportamiento de flujo viscoelastico del sistemay, dado que las respuestas reoldgicas
estan estrechamente relacionadas con las estructuras finales del compuesto, constituye un
tema de vital importancia a la hora de establecer las caracteristicas y de la innovacion en

materiales. (Labari, Mufioz y Rodriguez, 2020)
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2.2.15.1. Dureza

Propiedad relativa a la fuerza requerida para deformar el alimento o para hacer penetrar un
objeto en él. Como por ejemplo duro como unaaceituna o un caramelo de café con
leche y, blando como un queso cremoso de untar; siendo esta una propiedad relativa a la

fuerza requerida para deformar o penetrar un objeto. (Labari, Mufioz y Rodriguez, 2020)

2.2.16. Caracterizacion Microbiologica
Es importante tener en cuenta que existen m/o patégenos y no patdgenos, en el caso de los
patdgenos estos pueden contaminar los alimentos y causar sustancias toxicas, por lo cual es

muy importante realizar estudios microbiologicos a los alimentos.

La inocuidad alimentaria mundialmente es tomada en cuenta como una funcion esencial en
salud publica. Analizando el nivel de mortandad en el mundo las ETA (enfermedades

transmitidas por alimentos) son la principal causa de muerte. (Willey, J y Sherwood, L. 2009)

2.2.16.1. Principales microorganismos en los alimentos

El aspecto microbioldgico es muy importe ya que este influye directamente en la calidad de
cualquier alimento. Los rangos microbiol6gicos indican la calidad de un producto, ya que
existe m/o que indican si se esta realizando un buen manejo en la elaboracion de productos,
como también si existe patdgeno en estos. La principal ventaja de los indicadores es detectar
contaminacion o prevenir contaminaciones. (Willey, J y Sherwood, L. 2009).

Estos indicadores pueden ser de dos tipos:

1. Indicadores de condiciones de manejo o eficiencia de proceso que incluyen y no
producen riesgo para la salud, pero si para la vida util de un producto y pueden ser:
Mesofilos aerobios (o cuenta total), hongos y levaduras y coliformes totales.

2. Indicadores de contaminacion fecal de riesgo indirecto bajo pueden ser: Coliformes

fecales, E. Coli, Enterococos y CI. Perfringens.

2.2.16.1.1. Mesofilos Aerobios o de cuenta total
Aqui se encuentran: Bacterias, mohos y levaduras que se desarrollan a una temperatura de 30°
C. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010) nos indican que todas las bacterias patdgenas tienen un

origen mesofilo.

Presentar un recuento bajo de mesofilos no asegura la ausencia de patdégenos o sus toxinas,

como también, si se presenta un recuento elevado no significa presencia de flora patdgena,
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pero se recomienda no tener recuentos elevados por las siguientes razones: Excesiva
contaminacion de la materia prima, deficiente manipulacion durante el proceso de
elaboracion, la posibilidad de que existan patogenos, pues estos son mesofilos, la inmediata

alteracion del producto.

2.2.16.1.2. Método de deteccion de aerobios

La determinacion de estos mesofilos indica el grado de contaminacién de un producto y que
condiciones favorecieron las UFC (unidades formadoras de colonias), hay que tener en cuenta
que esto no aplica a los alimentos fermentados. Si existe en las UFC valores altos entre 105 y
107 gérmenes por gramo indica que la presencia de descomposicion inicié. (Andino, F. y
Castillo, Y, 2010)

El sistema Petrifilm o placas de recuento microbioldgico, presenta un medio de cultivo listo
para ser empleado, con Agar Nutritivo (Agar Standard Methods), el cual es un gel soluble
para soluciones frias con un tinte indicador que facilita la enumeracion de las colonias. Las
placas Petrifilm se utilizan en la enumeracion de la poblacion total existente de bacterias

aerobias en productos, superficies, etc. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010).

2.2.15. Pruebas de Evaluacion Sensorial

Evaluacion Sensorial. - Es una disciplina usada para evocar, medir, analizar e interpretar
reacciones a las caracteristicas de los alimentos, las cuales son percibidas por los sentidos.
Para el desarrollo de nuevos productos, para el cambio de materia prima, proveedores,
reduccién de costos y para la aceptacion y preferencia del consumidor se basa la importancia

de la evaluacion sensoprial. (Ift, 1975).
Clasificacion:

e Discriminativas: Duo-Trio, triangular y pareadas analiticas.
e Descriptivas: QDA, perfil comparativo, Sorting y Mapping/Napping

e Afectivas: Hedonicas, aceptabilidad general.

2.2.15.1. Pruebas Discriminativas

Estas son pruebas que no requieren conocer la sensacion subjetiva que provoca un alimento, y
su objetivo principal es buscar si hay diferencia o0 no entre dos 0 mas muestras. En este tipo de
pruebas las méas utilizadas son las de comparacion analitica pareada simple, triangular, duo—

trio, comparaciones multiples y de ordenamiento. (Mazon, 2018)
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2.2.15.1.1. Prueba de comparacion analitica pareada simple

La funcion de esta prueba es evaluar simultdneamente dos muestras, determinando si existe
diferencia perceptible entre ellas. Se puede mostrar un par varios pares, teniendo en cuenta
que solo se distingan entre si por la variable de estudio. Para esta prueba hay que realizar una
codificacion y que se presente un orden, de tal manera que cada una de ellas aparezca igual
namero de veces en la posicion derecha e izquierda del par. (Congote, 2010)

2.2.15.2. Pruebas de Preferencia

Las pruebas de preferencia son ampliamente utilizadas en el lanzamiento de nuevos productos
y en estudios de mercado en la industria alimenticia. Tradicionalmente se aplican a productos
diferentes. Las pruebas de diferencia, a traves del modelo de Thurstone, permiten estimar el
grado de diferencia entre dos productos. Asi, resulta interesante conocer las similitudes entre
las pruebas de preferencias y las pruebas de diferencia a fin de tomar ventaja de los avances
gue existen en estas ultimas para mejorar la utilizacién y aplicacion de las pruebas de
preferencia. (Angulo&O'Mahony, 2009)

La prueba de preferencia por pares se usa algunas veces sin la opcion de No preferencia. Esto
se hace con el objeto de analizar los datos por medio de estadistica binomial. Si los
consumidores optan por la opcién de No preferencia se han reportado formas de modificar
esta opcion, aungque no necesariamente se. Estas formas incluyen: ignorar las respuestas de No
preferencia, dividirlas equitativamente entre las dos opciones de preferencia o dividirlas
proporcionalmente entre las opciones de preferencia en funcion de las frecuencias de
preferencia correspondientes. Otra forma es asignar las respuestas de No Preferencia a una de
las dos opciones de preferencia simplemente lanzando una moneda. Cualesquiera de las
opciones sugeridas no alterarian las conclusiones del estudio siempre y cuando el nimero de
consumidores que optan por la opcion de No preferencia fuera pequefio. Sin embargo, no
siempre es el caso. (Angulo&O'Mahony, 2009)

Otra razon para utilizar la opcion de No preferencia en las pruebas de preferencia es que
genera informacion que facilita la interpretacion de los resultados finales del estudio. Por
ejemplo, en una prueba de preferencia sin la opcion de No Preferencia en donde la mitad de
los consumidores elige el producto A y la otra mitad elige el producto B no es facil interpretar
el resultado. Una interpretacion puede ser que los consumidores no presentan preferencia por
ninguno de los productos y aleatoriamente eligen uno y el otro producto. Pero también es

posible que la mitad de los consumidores prefiera el producto A y la otra mitad prefiera el
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producto B. Es facil comprender que la empresa actuaria de forma muy diferente en una y otra
de las interpretaciones arriba expuestas. La inclusién de la opcién de No preferencia permite

resolver este problema. (Angulo&O'Mahony, 2009)

2.2.15.1. Prueba Hedonica

Para (Angulo&O'Mahony, 2009) nos indica que: Después de considerar la relevancia de las
falsas preferencias como resultado de la condicién experimental en las pruebas de preferencia,
la prueba hedonica puede ser usada para hacer comparaciones de preferencia. Es posible que
las preferencias expresadas en la escala heddnica impliquen preferencias menos fuertes que
las indicadas en la prueba de preferencia per se. Los resultados de preferencia con las escalas
indican menos falsas preferencias que las expresadas con la condicion placebo de la prueba de
preferencia por pares. Particularmente, la escala hibrida que combina nivel de agrado e
intencion de compra presenta el menor nimero de preferencias falsas en relacion a otras
estrategias. Aparentemente, la explicacion deriva de la longitud menor de la escala (6 vs 9-
puntos) y no de las etiquetas de la escala que inducen un cambio en la estrategia cognitiva. Es
facil argumentar que entre méas corta la longitud de la escala, es mas probable reportar
calificaciones empatadas. (Marchisano et al. 2003) encontré que 42% de los consumidores
reportan No preferencia con la escala de 9 puntos; 59% con la de 5 puntos y 70% con la de 3

puntos.

Estos conceptos de longitud de la escala y los errores con el uso de la escala pueden aplicarse
en el contexto de la escala hedonica. El experimento de (Marchisano et al. 2003), demuestra
que la escala heddnica de 9 puntos exhibe mayor nimero de falsas preferencias para estimulos
idénticos que la escala de 5 y 3 puntos, puede describirse en términos de longitud de la escala

y error de estimulos idénticos. (Angulo&O'Mahony, 2009)
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

Cuantitativo: La presente investigacion tiene este enfoque de este analisis, ya que hace
referencia a las diversas técnicas existentes para recabar informacién a través de la
consecucion de datos reales y certeros basados en cifras numéricas con el fin de estudiar una
problemética o un fendmeno en especial (Fernandéz, 2019). Se consideraron los siguientes
aspectos: caracteristicas bromatologicas y reoldgicas del nuevo embutido, como también
aspectos sensoriales de seleccion y de preferencia con atributos como color, olor, sabor,

textura sensorial y aceptabilidad.
3.1.2. Tipo de Investigacion

Investigacion experimental: Esta permite la recoleccion de datos mediante la manipulacion
de condiciones o situaciones en particular. Ademas, permite el control y medicion de
variables y sus resultados, dandonos como resultado un conocimiento basado en la relacién
causa efecto de un fendmeno y/o situacion en particular. Con esta primicia se usan todas las
variables necesarias para obtener informacién esencial de cada una de las mismas
(Educarplus, 2019)

Esta investigacion es de tipo experimental debido a que permite establecer relaciones de causa
a efecto con més seguridad. Puesto que, se busca especificar las propiedades bromatolégicas,
reoldgicas y sensoriales de la variacion de la enzima Transglutaminasa con el tocino de cerdo

y su influencia en la elaboracién del fiambre de conejo.

Investigacion bibliografica: Segun Matos (2019) afirma: “La investigacion bibliogréfica o
documental es uno de los principales pasos para cualquier investigacion e incluye la seleccion
de fuentes de informacion.” Se empleara material bibliografico referente al tema de

investigacion, con el fin de comparar criterios de acuerdo a varios autores.

Investigacion aplicada: Segan Duoc (2018) menciona: “Este tipo de investigacion se centra
en la resolucion de problemas en un contexto determinado, mediante la aplicacion de
conocimientos desde una o varias areas especializadas”. La caracterizacion fisicoquimica de

la enzima Transglutaminasa permitira, propiedades funcionales a la utilizacién de embutidos.
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3.2. HIPOTESIS
3.2.1 Hipotesis Nula

El uso de la enzima Transglutaminasa y tocino no influye en la caracteristicas bromatologicas,
reoldgicas y sensoriales del Fiambre de conejo.

3.2.2 Hipdtesis Alternativa
El uso de la enzima Transglutaminasa y tocino si influye en la caracteristicas bromatologicas,

reoldgicas y sensoriales del Fiambre de conejo.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
3.3.1. Variables

Independiente

A. Porcentaje de tocino de cerdo

Al. 30 %

A2.25%

A3.20 %

B. Concentracion de la Transglutaminasa TG
B1. 0,5%

B2. 1,0%

Dependiente

e Caracteristicas bromatoldgicas
e Caracteristicas reologicas

e Caracteristicas sensoriales

3.3.2. Operacionalizacion De Variables

En la tabla 2 se detalla las variables que se analiz6 en este estudio.
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Tabla 2 Operacionalizacion de Variables Fiambre de Conejo

Variable Dimension

Indicadores

Técnica

Instrumento

VI Transglutaminasa Fiambre

Tocino Fiambre

Calidad
Bromatoldgica

VD Caracteristicas
Bromatoldgicas

Caracteristicas
reoldgicas

Calidad Reoldgica

Caracteristicas Calidad Sensorial

sensoriales

05y0.1%

30,25y 20%
Grasa Total
Proteina

Ceniza (libre de cloruros)
Humedad

Retencién de agua
pH

Dureza

Seleccioén

Preferencia Color
Olor
Sabor
Textura
Aceptabilidad

Técnica usada por (Barreiro y
Seselovsky, 2003)

Técnica usada por
(Pefaherrera, 2018)

Determinacion de grasa por
Soxhlet

Determinacion de proteinas
por Kjeldahl

Calcinacion por Mufla
Desecacion por estufa
Separacion por
Centrifugadora
Potenciémetro

Prueba de analisis de perfil de
textura por medio de
penetrometro de laboratorio
TFGV-50xy

Prueba discriminativa
analitica pareada

Pruebas de aceptacion con
escala heddnica

Procedimiento de laboratorio
segun
transglutaminase.Activa.RM
Registro de Datos

NTE INEN 778
NTE INEN 781

NTE INEN 786
NTE INEN 1442

NTE INEN 1338
NTE INEN 783

NTE INEN 1344:96

Ficha técnica Hoja de Cata
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3.4. METODOS UTLIZADOS

3.4.1. Elaboracion del fiambre:

Para el proceso de elaboracion del Fiambre se utilizo las siguientes materias primas:

3.4.1.1. Materia prima e ingredientes
La materia prima que se utiliz6 es la carne de conejo, el tocino de cerdo, la enzima
Transglutaminasa, hielo, agua, aditivos y especias. Para la formulacion base de la presente

investigacion se utilizé la siguiente formulacién adaptada de Pefiaherrera:

Tabla 3 Porcentaje materia prima e ingredientes

Ingredientes Porcentaje
carne de conejo 70.1%
tocino 9.82%
enzima TG 6.79%
sal 2.00%
pimienta blanca 0.24%
nuez moscada 0.10%
clavo de olor 0.20%
canela molida 0.50%
ajo en polvo 0.10%
vino blanco 1.55%
nitrito de sodio 0.10%
almidén de maiz 2.00%
hielo 6.54%

Fuente: Adaptado de Pefiaherrera (2018)
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3.4.2. Diagrama de flujo Fiambre

En la ilustracion 1 se muestra el diagrama de flujo respectivo para la elaboracion de fiambre
de conejo y tocino de cerdo.

$0n_910 —>| Recepcién materiaprima  |—> Piel y huesos
ocino

\

Cortado
1x1cm

v

Pesado

TG (0,1 % 00,5 %)
Tocino (30 %. 25 % o 20 %) \l/
C. conejo (70.1 %) S Mezclado 1
Aditivo (0.1 %)

Condimentos (6.79 %) \|/

Cuteado 10 min

v

Mezclado Il Transglutaminaza

\

Reposado por 2 horas/4°C

\

Tripa artificial —> Embutido

\

Atado y Enroscado

v

Cocinado |
30 min / 50°C

\

Cocinado 11
2 horas/ 70°C

Vi

Enfriado
20 min/ 2°C

\

Empacado |, Tomade Muestras para
\]/ analisis

Aaua con hielo —>

Almacenado 4°C

Figura 1 Diagrama de flujo de elaboracion
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3.4.2.1. Descripcion del proceso de elaboracion del fiambre de conejo con tocino de cerdo
Para el proceso de elaboracion del fiambre se tomé como base lo que nos dice (Pefiaherrea,
2018), primero se empieza con la recepcion de la materia prima, posterior mente se realiza el
deshuese del conejo, ademas de pesar todos los ingredientes nombrados en la tabla 3. El
tocino se cortd en trozos pequefios los cuales sirven para dar formas en el fiambre;
posteriormente en el cutter se colocd la carne de conejo y los ingredientes en el oren adecuado
en las formulaciones establecidas, en la mezcla se coloco la enzima transglutaminasa y
seguidamente se armo los fiambres con los trozos de tocino para moldear con la tripa
artificial, se dejo en reposos dos horas a una temperatura de 4°C (actividad enzimética uno),
para posteriormente ser sometidos a la primera coccion (actividad enzimatica dos) a 50 °C por
30 minutos, una vez que transcurre este tiempo se somete a los productos a la segunda
coccion a una Temperatura de 70 a 75 °C durante dos horas, dependiendo del peso del
producto final. Como ultimo paso se enfrié los productos, se tomo las muestras para analisis y

se refrigeraron para conservar sus caracteristicas sensoriales.

3.4.2.2. Equipos y materiales
Los equipos de laboratorio que se utilizaron para la elaboracion del fiambre fueron: Cdtter,
balanza gramera, refrigerador, cocina, termometro. Ademas, se utilizaron otros materiales

como toallas absorbentes, cuchillos, fundas pléasticas, hilo, papel film.

3.4.3. Analisis bromatologico
La NTE INEN 1339, nos indica los requisitos bromatolégicos que debe presentar un embutido
sometido a coccion. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 1996, pag. 3). En la

tabla 4 se presentan los requisitos y métodos de ensayo a utilizar.

Tabla 4 Requisitos bromatoldgicos NTE INEN 1339

Requisito Método de ensayo
NTE INEN-ISO 1443/ Extraccion por medio de n-
Grasa Total
hexano
Protei Método Kjeldahl/ Digestion con éacido sulfirico
roteina
concentrado
Ceniza NTE INEN 786
CRA Carda, (2014) / Centrifugacion con papel filtro
Humedad NTE INEN 1442
pH NTE INEN 783

Se tomé una muestra de cada producto y se rotuld especificando el nombre del tratamiento

para posteriormente ser analizado.
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Para el estudio bromatoldgico se tomé en cuenta los pardmetros quimicos proximales como:
Proteinas, grasa, % de Humedad, cenizas y capacidad de retencion de agua, cuya
determinacion de resultados fueron en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal
del Carchi.

o El analisis de proteinas se lo realiz6 mediante el método Kjeldahl

e El porcentaje de humedad se realizo a través de secado por estufa

e Ladeterminacion de cenizas segun el método 920.153. AOAC, calcinacion en mufla.
e Ladeterminacion de grasa se lo realizé a través del método Soxhlet.

e Ladeterminacion CRA se lo realiz6 a traves de la centrifugadora.

e El analisis de pH se lo realizo a través del potenciémetro.

3.4.3.1. Determinacion de proteinas

Esta determinacion se realiza por el método de Kjeldahl, de la siguiente manera:
Fundamento:

La union de polimeros basicos o aminoacidos forman las proteinas; para que el cuerpo
suministre aminoacidos y exista un crecimiento celular y mantenimiento de células y tejidos

se necesita una dieta diaria adecuada que contenga proteina. (Efsa, 2012)
Procedimiento.

En la digestion se pesa 0.5 gramos de la muestra en una balanza analitica 22 g, d= 0.1 mg, la
muestra ya pesada se coloca en los tubos para digestion. Se coloca en cada tubo dos pastillas
de Kjeldahl (3.5 g K2SO4; 0.105 g CuS04.5H20; 0.105 g TiO2) y 20 mL de &cido sulfdrico al
96 %. Se coloca los tubos de digestion en el equipo de digestion a 420 °C. Cuando termina el
tiempo de digestion se deja enfriar los tubos por 10 minutos y se coloca 100 mL de agua

destilada.

Para la destilacion se hace una trasferencia del contenido de los tubos a los balones de
destilacion de 500 mL y se agrega 100 mL de solucion de hidréxido de sodio al 4 0% peso
volumen, que se prepara a partir de 400 g de hidréxido de sodio grado analitico. Después se
agrega 25 mL de la solucién de &cido bérico al 4 %, que se prepara a partir de 10 g de acido
borico grado analitico; luego se coloca 5 gotas de indicador Tashiro, compuesto de 10 mg de

rojo de metilo y de verde de bromocresol que se disolvié en 100 mL de metanol en
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proporciones 2:1, en los matraces. Finalmente se destila la muestra durante 25 minutos, hasta

que el indicador cambie de color rojo a verde.

Para la titulacién se prepara una solucion de acido clorhidrico 0.1 normal, a partir de 8.23 mL

de &cido clorhidrico concentrado al 37 %, grado analitico, que se aforo a 1000ml con agua

destilada. Luego se valora la solucion con un estandar primario de carbonato de sodio, grado

analitico. Finalmente se coloca 25 mL de la solucién &cida en una bureta y se procede a titular

el contenido de los matraces, hasta que el indicador cambie de color de verde a lila.

Calculos:

v, * 1.4007 * M
ES

%NT = 100

%P = %NT * F
Dénde:
NT= Porcentaje de nitrégeno total
P= Porcentaje de proteina bruta
Va= Volumen en ml de HCI 0,1 N gastado en la titulacion de la muestra
1.4007= Mili equivalentes en peso de N x 100 %
M= Molaridad del HCI estandarizado
M= Peso de la muestra en gramos
F=6.25 = Factor de conversién de proteina.

3.4.3.2. Determinacion de la humedad

Se determino por medio del método de la estufa.
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Fundamento:

Un indice de estabilidad en los productos alimenticios es el contenido de la humedad, siendo
este un factor decisivo en muchos procesos industriales, y es necesario para evaluar las

pérdidas durante los procesados. (Garcia, 2012)
Procedimiento:

1. Pesar la placa seca y enfriada.

2. Pesar 5 g de muestra y colocarlo en la placa.

3. Llevar la muestra a la estufa a una temperatura de 100 — 105 ° C de 5 a 6 horas
aproximadamente.

4. Se retira y se enfria las muestras en el desecador por 20 minutos aproximada y

posteriormente se toma el peso final.

Para calcular el contenido de humedad se utiliza la siguiente formula:

W, — W,
%H = T * 100
M

Donde:

W= Peso placa con muestra seca.
W>= Peso de la placa vacio.

W= Peso de la muestra.

3.4.3.3. Determinacion de grasa
Se lleva a cabo mediante el método de Soxhlet.

Fundamento:

Para la industria alimentaria el analisis de grasa es el analisis clave en los procesos. Con un
solvente que sea el correcto se extraen las muestras o tratamientos, segin Soxhlet y extraccion
en calor; una vez que el extracto presenta un peso constante al secarse, el contenido graso se

pesa por gravimetria. (Jacome, 2016)
Procedimiento:

1. Colocar el balon, limpio, seco y frio.
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2. Hacer un cartucho con papel filtro, pesarlo y agregarle 3 a 5 g de muestra seca.

3. Colocar el cuerpo del equipo de Soxhlet.

4. Agregar hexano, y conectar la fuente de calor (cocina eléctrica). El solvente al
calentarse a 69 °C se evapora y asciende a la parte superior de la cAmara de extraccion.
Este proceso dura 3 horas.

Sacar el paquete que contiene la muestra desengrasada.

Evaporar el hexano remanente en una estufa a 100 °C.

Sacarlo de la estufa y colocarlo en el desecador.

O N o O

Pesar el balon conteniendo la grasa.

El resultado se expresa en porcentaje, calculando segun la formula:

Pi— P,

Dénde:

P1= Peso del balon mas muestra grasa.
P2 = Peso del balon vacio.

PM= Peso de la muestra.

3.4.3.4. Determinacioén de cenizas

Se lo realiza por medio del método de incineracion.
Fundamento:

Cuando se calcina la materia organica el residuo inorganico que queda es el término analitico
gue se conoce como ceniza; que normalmente no son las mismas sustancias inorganicas del
producto original debido a la pérdida por volatizacion; este método permite detectar
contaminaciones metalicas que se pueden dar en la produccion del aliento. (Méarquez, 2014)

Procedimiento:

1. Colocar un crisol en la estufa a 100 °C durante una hora.
2. Colocar el crisol en el desecador para que se enfrie y pesarlo.
3. Pesar 1.5a2.0 g de muestray colocarlo en el crisol.

4. Colocarlo en la mufla a temperatura de 550 °C por 3-5 horas.
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5. Retirar el crisol de la mufla cuando la temperatura haya descendido a 100 °C;
colocarlo en un desecador para que se enfrie.

6. Pesar el crisol con las cenizas.
Calculo:
%Ceniza = (W; — W)WM % 100
Dénde:
W= Peso de crisol mas muestra (g).
W>= Peso crisol (g).
WM = Peso de la muestra (g).

3.4.3.5. Determinacion de la capacidad de retencién de agua

Se realizé por medio de centrifugacion.
Fundamento:

Cuando se aplica presion externa (presion, centrifugacion, calentamiento) a un alimento, y

este retiene su humedad se conoce como capacidad de retencién de agua. (Honikel, 1998)
Procedimiento:

Tarar la balanza y pesar el tubo vacié.

Tarar la balanza y pesar 3 gramos de muestra en cada tubo.
Adicionar en cada tubo 6 mL de agua destilada.

Adicionar en cada tubo 10 mL de cloruro de sodio 5 % p/v.

Agitar cada tubo.

I A T o

Ajustar el pH de cada tubo a 5.5 con soluciones de &cido clorhidrico e hidroxido de
sodio.

7. Centrifugar los tubos por 10 min a 2000 rpm.

8. Desechar el sobrenadante de cada tubo.

9. Pesar los tubos sin tampdn con las miofibrillas sedimentadas.
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Calculo:

P; — P,

CRA% = * 100

Doénde:
Ps= Peso final
Pi=Peso inicial

3.4.3.6. pH

Se lo realiz6 utilizando el potenciometro.
Fundamento:

El potencial hidrogeno es un factor importante para la estabilidad ya que este determina el
crecimiento de m/o especificos, en carnes este debe estar proximo a la neutralidad. (Medina,
2009).

Procedimiento:

1. Calibrar el potenciometro usando las soluciones tampén pH 4y pH 7.
2. Insertar los electrodos en el producto carnico, y efectuar tres lecturas en diferentes
sitios del producto.

3. Limpiar los electrodos con suficiente agua destilada.

3.4.4. Analisis Reologico
Se utiliz6 el penetrometro digital FGV-50xy para medir la dureza del fiambre de conejo y

tocino de cerdo.
Fundamento:

El analisis reoldgico de los alimentos ayuda a identificar la textura en los productos obtenidos

y asi cumplir con las expectativas de los clientes.
Procedimiento:

1. Colocar la punta de penetracion adecuado en el muelle.
2. Limpiar la punta de penetracion.
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3. Insertar la punta de penetracion en el producto cérnico, efectuar tres lecturas en
diferentes sitios de productos.

4. Limpiar la punta de penetracion.

3.4.5. Analisis microbiolégico

1. Esterilizar el material de vidrio que se va a utilizar, y colocarlo dentro de la cAmara de
flujo laminar.

2. Preparar la muestra homogénea de fiambre.

3. Tomar 10 g de la muestra y colocarla en un frasco con 90 mL de agua peptona.

4. Tomar la placa Petrifilm (E. coli/coliformes, y aerobios mesofilos) dentro de la cAmara
de flujo laminar y con la ayuda de una pipeta descargar 1 ml de muestra en el centro
de la placa.

5. Colocar las placas en la incubadora, a 37 °C por 24 horas para recuento de E.
coli/coliformes, y Aerobios mesofilos a 37 °C por 48 horas.

6. EIl recuento de colonias existentes se realiza a través de la guia de interpretacion de
resultados para placas Petrifilm. Los resultados se expresan en unidades formadoras de
colonias por g (UFC/g) para sélidos.

3.4.6. Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial se realizd en dos fases. La primera fase fue por medio de 11 jueces
con conocimientos en evaluacion sensorial, se realizd un prueba discriminativa analitica
pareada donde se selecciond y se diferencio los tratamientos con transglutaminasa de los que
no tienen esta enzima; la fase dos fue por medio de 50 jueces no entrenados (consumidores),
se analiz6 atributos sensoriales en una escala hedonica de 5 puntos, que iba desde “me gusta
mucho” hasta “me disgusta mucho”, los pardmetros evaluados fueron color, olor, sabor,

textura y aceptabilidad.

3.4.6.1. Prueba discriminativa pareada
El estudio para el analisis sensorial pareado se baso en lo que argumenta (Lidia, 2007) donde
los resultados obtenidos deben ser comparados con la tabla de aciertos segun el nivel de

significancia deseado.
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Tabla 5 Niveles de probabilidad prueba discriminativa pareada

Nivel de Probabilidad

NUmero de Pareada
panelistas Una cola Dos colas
0.05 0.01 0.001 0.05 0.01 0.001

5

6

7 7 7 - 7 - -
8 7 8 - 8 8 -
9 8 9 - 8 9 -
10 9 10 10 9 10 -
11 9 10 11 10 11 11
12 10 11 12 10 11 12
13 10 12 13 11 12 13
14 11 12 13 12 13 14
15 12 13 14 12 13 14
16 12 14 15 13 14 15
17 13 14 16 13 15 16
18 13 15 16 14 15 17
19 14 15 17 15 16 17
20 15 16 18 15 17 18
21 15 17 18 16 17 19
22 16 17 19 17 18 19
23 16 18 20 17 19 20
24 17 19 20 18 19 21
25 18 19 21 18 20 21
30 20 22 24 21 23 25
35 23 25 27 24 26 28
40 26 28 31 27 29 31
45 29 31 34 30 32 34
50 32 34 37 33 35 37
60 37 40 43 38 41 44
70 43 46 49 44 47 50
80 48 51 55 50 52 56
90 54 57 61 55 58 61
100 59 63 66 61 64 67

Fuente: (Lidia, 2007)

3.4.6.2. Prueba Heddnica
Este estudio se basé en lo que argumenta (Cruz, Baeza, Pérez & Martinez, 2017) donde

evaluaron un embutido de conejo con una escala hedonica estructurada de 5 puntos.

3.4.7. Analisis Estadistico
En la presente investigacion se evaluard las caracteristicas bromatoldgicas, reoldgicas y

sensoriales que poseen los diferentes tratamientos de fiambre.

El disefio experimental serd completamente aleatorizado con nivel de 95 % de confianza, para

determinar las diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos y ademéas se
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utilizara la prueba de Tukey la cual nos permitira probar todas las diferencias entre medias de
los diferentes tratamientos.

El disefio experimental para la elaboracion de fiambre constara de 3 factores con 2 niveles por

triplicado con un total de 6 tratamientos y 18 unidades experimentales.

Se medird la desviacion estdndar estadistica referente a los parametros bromatoldgicos,
reoldgicos y sensoriales de los tratamientos para determinar el mejor tratamiento. Se utilizara
una escala hedonica verbal de 5 puntos para la evaluacion sensorial de las caracteristicas
sensoriales del Fiambre de Conejo, mediante jueces no entrenados de 50 personas para

determinar los tratamientos con mayor aceptacion.

Se realizara un analisis de varianza (ANOVA) para analizar los datos obtenidos del disefio
experimental, posteriormente se aplicard la prueba de Tukey para determinar las diferencias
significativas de cada formulacion, determinando el mejor tratamiento en cuanto a
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y funcionales de acuerdo a las normas NTE INEN
1338 requisitos de Productos carnicos crudos, productos carnicos curados - madurados y

productos carnicos pre cocidos — cocidos.

Se utilizara4 anélisis de varianza (ANOVA) para analizar los datos obtenidos del disefio

experimental. Una vez obtenidos estos datos se utilizara la prueba de Tukey para probar las

diferencias entre los tratamientos.

El software a emplear: Statgraphics

Se utilizara el siguiente modelo matematico:
yijkl=p+Ai+Bj+Ck+(AB)ij+(AC)ik+(BC)jk+ABCijk+Eijkl

Con el modelo matematico descrito en la tabla 3 se detalla el esquema para andlisis de

varianza (ANOVA)

Tabla 6 Esquema de analisis de varianza (ANOVA)

Fuente de Variacion Grados de Suma de Cuadrados F Calculado

(F.V) Libertad Cuadrados Medios Fexp
(G.L) (S.0) (C.M)

Factor A a-1 SCA CMA CMA/CMR

Factor B b-1 SCB CMB CMB/CMR
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Fuente de Variacion Grados de Suma de Cuadrados F Calculado
(F.V) Libertad Cuadrados Medios Fexp
(G.L) (S.0) (C.M)

Factor C c-1 SCC CcMC CMC/CMR
AxB (a-1)(b-1) SC(AB) CM(AB) CM(AB)/CMR
AxC (a-1)(c-1) SC(AC) CM(AC) CM(AC)/CMR
BxC (b-1)(c-1) SC(BC) CM(BC) CM(BC)/CMR
AxBxC (a-1)(b-1)(c-1) SC(ABC) CM(ABC) CM(ABC)/CMR
Error abc(r-1) SCR CMR
Total abcr-1 SCT CMT

Fuente: (Venegas, 2021)

3.4.7.1. Tratamientos

Es necesario definir los tratamientos a realizarse en las dos etapas de la investigacion en

funcién de las variables detectadas, a continuacion, se detalla la definicién de variables y

tratamientos para la elaboracion de fiambre de conejo.

Tabla 7 Definicién de variables y tratamientos para la elaboracion de fiambre

Variable Descripcion Variable Definicion
Ay 30%
A Porcentaje de tocino de cerdo Az 25 %
As 20%
B Concentracion de la Transglutaminasa TG B 0,5%
B, 1,0%

Fuente: (Venegas, 2021)

3.4.7.2. Formulaciones

Para la elaboracion de fiambre se formulan diferentes tratamientos como se observa en la

Tabla 7. ElI TUE es el resultado de lo que se va a obtener.
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Tabla 8 Esquema del experimento para la elaboracion de fiambre

Tratamiento Esquema del experimento (%) R TUE
AlB1 30 de tocino de cerdo + 0,5 de TG 3 1000g
A2B1 25 de tocino de cerdo + 0,5 de TG 3 1000g
A3B1 20 de tocino de cerdo + 0,5 de TG 3 1000g
AlB2 30 de tocino de cerdo + 1,0 de TG 3 1000g
A2B2 25 de tocino de cerdo + 1,0 de TG 3 1000g
A3B2 20 de tocino de cerdo + 1,0 de TG 3 10009

UE 18

Nota 1. T.U.E = Tamafio de la unidad experimental y U.E = unidad experimental
Fuente: (Venegas, 2021)

3.4.7.3. Poblacion y muestra

La poblacion considerada para esta investigacion estara conformada por 18 unidades
experimentales y el testigo, en si seran todas las unidades ya mencionadas, debido a que la

poblacion es muy pequefia, se analizaran todas las unidades.

Para llevar a cabo la investigacion, el arreglo factorial A*B depende de lo siguiente:
NUmero de tratamientos: 6

Numero de repeticiones: 3

Unidades experimentales: 18
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1.RESULTADOS
Los resultados obtenidos al realizar los analisis bromatoldgicos, reoldgicos, microbiologicos y

sensoriales se presentan a continuacion:

4.1.1. ANALISIS BROMATOLOGICOS:
En los siguientes puntos se puede observar los resultados bromatoldgicos realizados a los
tratamientos y sus réplicas del fiambre de conejo. Para lo cual se realizd un analisis de
varianza ANOVA simple, aplicandose la prueba de Tukey para la comparacion de medias a

través del programa Statgraphics.

Los valores obtenidos corresponden a los promedios o si bien Ilamados medias estadisticas,
donde se considera el SD o desviacion estandar (+) de los muestreos; (T1, T2, T3, T4, T5 y
T6) siendo las codificaciones que corresponden a la variacion de porcentaje de
transglutaminasa y tocino para la elaboracion de este embutido. Se resalta que exponentes de
letras diferentes significa que existe diferencias significativas a un nivel de confianza
(p<0.05).

4.1.1.1.Cantidad de Proteina
El contenido de proteina en los diferentes fiambres tiene un valor maximo de 19.4520 % en el
tratamiento T3 (20 % porcentaje de tocino de cerdo con 0,5 % de TG) y un valor minimo de
19.4410 en el tratamiento T5 (25 % porcentaje de tocino de cerdo con 1,0 % de TG). El
testigo presenta un valor de 19.4401. El valor de p es menor al 0.05 lo que indica que hay
diferencias significativas en las muestras sin embargo la muestra 4 y 1 son iguales por tener el

mismo rango y compartir la misma letra, como se observa en la tabla 9.

Tabla 9 Resultado del andlisis fisicoquimico de la cantidad de proteina

Tratamiento Proteina Valor P
T3 19,4520 +0,00002 0.0000

T6 19,4467 +0,0003°

T4 19,4447 +0,0005°

T1 19,4453 £0,0011°

T2 19,4427 +0,0005¢

T5 19,4410+0,0000¢

Testigo 19.4401+0,0000°
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4.1.1.2.Cantidad de Ceniza
La cantidad de ceniza que presentan los diferentes tratamientos presentan un valor de p menor
a 0.05 lo que indica que hay diferencias significativas en las muestras, hay que tener en cuenta
que las muestras 3 y 4 presentan el mismo rango como también las muestras 5, 2, 1 y 6 por
compartir la misma letra. Las medias son muy similares variado por diez milésimas
significativamente, donde los valores méaximos son el tratamiento T3 (20 % porcentaje de
tocino de cerdo con 0,5 % de TG) y T4 (30 % porcentaje de tocino de cerdo con 1,0 % de
TG) con 1,5436 y 1.5430 respectivamente, y el valor minimo es para los tratamientos T2
(25% porcentaje de tocino de cerdo con 0,5 % de TG) y T5 (25 % porcentaje de tocino de
cerdo con 1,0 % de TG) con 1.5410 cada uno; el testigo presenta un valor de 1.5408, como

se detalla en la tabla 10.

Tabla 10 Resultado del andlisis fisicoquimico de la cantidad de ceniza

Tratamiento Ceniza Valor P
T3 1,5436 +0,00062 0.0001

T4 1,5430 +0,0000%

T6 1,5413 +0,0006°

T1 1,5413 +0,0007°

T2 1,5410 +0,0000°

T5 1,5410 +0,0000°

Testigo 1.5408+0,0000°¢

4.1.1.3.Cantidad de Grasa Total:
En la tabla 11 se evidencia que el tratamiento T1 (30 % porcentaje de tocino de cerdo con 0,5
% de TG), presenta mayor valor de grasa con 5.9320, mientras el tratamiento T3 (20 %
porcentaje de tocino de cerdo con 0,5 % de TG), presenta menor contenido de grasa con un
valor de 5.9210. El testigo presenta un valor de 5.9370. EIl valor que presenta p es menor a
0.05 lo que indica que hay diferencias significativas en las muestras con un nivel de confianza
del 95 %.

Tabla 11 Resultado del andlisis fisicoquimico de la cantidad de grasa total

Tratamiento Grasa Valor P
T1 5,9320 +0,0000° 0.0000
T4 5,9313 +0,0006°¢
T2 5,9290 +0,0000¢
T5 5,9283 +0,0006°
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Tratamiento Grasa Valor P

T6 5,9220 +0,0000f 0.0000
T3 5,9210 +0,00009
Testigo 5.9370+0,0000?

4.1.1.4.Cantidad de Humedad

En la tabla 12, se observa que los valores del analisis estadistico en la cantidad de humedad
presentan un valor de p de 0.0000 menor a 0.05 lo que indica que hay diferencias
significativas en las muestras, hay que tener en cuenta que las muestras 5 y1 como también las
muestras 6, 3 y 2 son iguales por tener la misma letra y estar en el mismo. El contenido de
humedad que tienen los fiambres, presenta un valor maximo en el tratamiento T5 (25 %
porcentaje de tocino de cerdo con 1,0 % de TG) con 59.8491, y el valor minimo es el del
tratamientos T6 (20 % porcentaje de tocino de cerdo con 1,0 % de TG) con 59,8433; el
testigo presenta un valor de 58.2574.

Tabla 12 Resultado del analisis fisicoquimico de la cantidad de humedad

Tratamiento Humedad Valor P
T5 59,8491 +0,0006? 0.0000

T1 59,8483 +0,00062

T4 59,8470 +0.0000°

T2 59,8437 +0,0006°

T3 59,8430 +0.0000°¢

T6 59,8433 +0,0006°

Testigo 58.2574+0,0000¢

4.1.1.5.Capacidad de retencion de agua CRA
En la tabla 13 se encuentra detallado que el tratamiento con mejor CRA es el tratamiento T3
(20 % porcentaje de tocino de cerdo con 0,5% de TG) con un valor de 15.72, mientras en
tratamiento con menor CRA es el tratamiento T4 (30% porcentaje de tocino de cerdo con 1,0
% de TG) con un valor de 12.47. El testigo presenta un valor de 8.7685. Existen diferencias
en sus medias ya que el valor de p es de 0.0001 siendo este menor a 0.05 con un nivel de

confianza del 95 %.

Tabla 13 Resultado bromatoldgico de la capacidad de retencion de agua CRA

Tratamiento CRA Valor P
T3 15,7240 +0,00002 0.0001
T2 14,9877 +0,0006°
T1 14,5550 +0,0000°
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Tratamiento CRA Valor P

T6 13,0687 +0,0006¢ 0.0001
T5 12,5510 £0,0000¢
T4 12,4697 +0,0219f
Testigo 8.7685+0,00009
4.1.16.pH

En la tabla 14 el rango de pH de los tratamientos, se encuentran dentro de lo establecido en la
norma; su rango maximo lo tiene el tratamiento T1 (30 % porcentaje de tocino de cerdo con
0,5 % de TG) con un pH de 5.8911, mientras con un pH de 5.8441 el tratamiento T6 (20 %
porcentaje de tocino de cerdo con 1,0 % de TG) es el valor mas bajo; el testigo presenta un
valor de 5.8441. Los tratamientos presentan un valor de p de 0.0000, lo cual nos indica que

existen diferencias en sus medias ya que este valor es menor a 0.05.

Tabla 14 Resultado del analisis fisicoquimico pH

Tratamiento pH Valor P
T1 5.8911 +0,0000? 0.0000

T5 5.8581 +0,0000°

T2 5.8541 +0,0000¢

T4 5.8521 +0,0000¢

T3 5.8491 +0,0000°

T6 5.8441 +0,0000f

Testigo 5.8491+0,00009

4.1.2. Anadlisis Reoldgico:
Para el analisis de perfil de textura en su parametro Dureza los valores obtenidos
corresponden a las medias estadisticas considerandose la desviacion estdndar (x) de los
muestreos; donde las codificaciones (T1, T2, T3, T4, T5 y T6) pertenecen a la variacion de
porcentaje de transglutaminasa y tocino para la elaboracién del fiambre, resaltando que letras
exponenciales diferentes indican que existen diferencias significativas a un nivel de confianza
(p<0.05).

4.1.2.1. Analisis de textura, Dureza:
En la tabla 15 se detalla como la dureza de los fiambres aumentan en los tratamientos con mas
TG, asi tenemos que el valor maximo de dureza lo tiene el tratamiento T4 (30 % porcentaje de
tocino de cerdo con 1,0 % de TG) con un valor de 23,68, mientras el valor minimo de dureza
lo presenta el tratamiento T1 (30 % porcentaje de tocino de cerdo con 0,5% de TG) con un

valor de 22,42, a comparacion con el testigo que presenta una dureza de 19.58. Los
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tratamientos estadisticamente presentan un valor de p de 0.000 el cual es menor a 0.05

indicando que existen diferencias en sus medias estadisticas.

Tabla 15 Resultado del analisis reoldgico del perfil de textura - Dureza

Tratamiento Dureza Valor P
T4 23,6770 +0,00002 0.0000

T6 23,6481 +0,0000°

T5 23,6437 +0,0006°¢

T2 22,4767 +0,0006¢

T3 22,4553 +0,0006°

T1 22,4220 +0,0000'

Testigo 19.5771+0,0000°

4.1.3. Anélisis microbioldgico
Este analisis se realiz6 para dar a los jueces y consumidores un producto inocuo y de calidad.
Se sometid al analisis microbioldgico a la muestra testigo y a los 6 tratamientos triplicados
donde cuyos resultados se detallan en la tabla 8 para Aerobios mesofilos* se obtuvo menos de
1/d microorganismos por gramo lo cual es 6ptimo segun la norma NTE INEN 1338, en el
caso de Escherichia coli*, Staphylococcus aureus* y Samonella® no existié presencia de
UFC, lo cual nos indica gue no existié contaminacién en las materias primas, como también

no existié contaminacion cruzada al momento de la elaboracién del fiambre.

Tabla 16 Resultado Andlisis Microbiol6gico

Microorganismos Resultados (UFC/g)

Aerobios mesdfilos™ Menos de 1/d microorganismos por gramo
Escherichia coli* Ausencia

Staphylococcus aureus* Ausencia

Samonellat Ausencia

4.1.4. Determinacion del mejor tratamiento

Andlisis Sensorial

El analisis sensorial se realizd en dos fases, en la primera fase se evalué por medio de una
prueba discriminativa analitica pareada los 6 tratamientos con el testigo (fiambre sin enzima
transglutaminasa), en la que participaron 11 panelistas 0 jueces con conocimientos en
evaluacion sensorial, seleccionando que tratamientos les parecian mejor, de la cual se
obtuvieron resultados favorables a los tratamientos con la enzima TG, para posteriormente
realizar la segunda fase en donde por medio de una prueba afectica heddnica, los panelistas
no entrenados (consumidores) fueron sometidos a una evaluacion sensorial de los tratamientos

seleccionados. En las dos fases se aplico la prueba de Tukey para comparacion de medias
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estadisticas con un nivel de significancia (p<0.05); teniendo en cuenta que las medias
pertenecen a las codificaciones de los 6 tratamientos y el testigo.

A continuacién, se detalla los resultados obtenidos en las dos evaluaciones sensoriales:

4.1.4.1.Evaluacion sensorial | (Prueba discriminativa analitica pareada)
Para la primera fase la evaluacion sensorial se utiliz6 una prueba analitica pareada, el niUmero
de panelistas fueron 11, eran jueces con conocimientos en evaluacion sensorial, donde
mediante una hoja de andlisis en donde se encontraban las muestras a evaluar como se
observa en la figura 2, se determiné si hay diferencias entre la muestra testigo y la muestra
con TG.

Muestras

|:| 777 |:| 778

Figura 2 Prueba Discriminativa

Resultado Evaluacion | (Prueba discriminativa analitica pareada)

Tabla 17 Resultado de la seleccion de la prueba analitica pareada

Muestra NUmero de jueces

777 con enzima 10
778 sin enzima

717 con enzima
718 sin enzima

727 con enzima
728 sin enzima

737 con enzima
738 sin enzima

747 con enzima
748 sin enzima

757 con enzima
758 sin enzima

= = =
o Rl Bidvolv olo -

Al comparar los resultados de la tabla 17, con los niveles de probabilidad del nimero de
aciertos en una cola de la tabla 5, se observa que con un nivel de significancia de 0.05 si hay
diferencias significativas en las muestras, al ser los resultados obtenidos en la evaluacion de
las muestras terminadas en 7 (tratamientos con enzima TG) mayores a 9 aciertos se determina

que si hay diferencias entre la muestra con enzima de la muestra sin enzima.

67



4.1.4.2.Evaluacion sensorial |1 (Prueba afectiva hedonica)
Para este andlisis se utilizé una prueba de aceptabilidad, el nimero de panelistas fueron 50 los
cuales eran panelistas no entrenados, se evalué mediante una hoja de anélisis sensorial con
una escala heddnica de 5 puntos como se puede observar en la tabla 18, en donde los atributos

evaluados fueron (Color, olor, sabor, textura y aceptabilidad).

Escala Heddnica 5 puntos

Tabla 18 Escala Hedonica 5 puntos

Puntaje Categoria
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

Resultados Evaluacion sensorial

Tabla 19 Resultado global fase Il de la evaluacion sensorial

Tratamientos Color Olor Sabor Textura Aceptabilidad
T1 3.88° 3.701° 3.840 4.06° 3.281%
T2 4.28° 4.145P 4.46° 4.40° 4.5842
T3 4.24b 4.101° 4.38° 4.582 4.464"
T4 3.92° 3.901° 4.08° 4.08° 3.288"
T5 3.94b 3.861° 4.06° 4.18° 3.888P
T6 4.14° 4.142° 4.32° 4.528 4.5628

4.1.4.2.1. Resultado Color
En la tabla 20 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto al

parametro color.

Tabla 20 Resultado del parametro color en la evaluacién sensorial

Tratamientos Media Criterio Valor P
T2 4.28+0.73" Me gusta 0.00
T3 4.24+0.77° Me gusta
T6 4.14 +0.68" Me gusta
T5 3.94+0.62° Me gusta
T4 3.92+0.70° Me gusta 0.00
T1 3.88 +0.80P Me gusta
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El anélisis estadistico en relacion al atributo color presenta un valor de p de 0.00 el cual indica
que existe diferencias estadisticamente significativas en sus medias, sin embargo, las muestras
comparten el mismo rango y la misma letra. Se puede observar en la tabla 20 que para los
panelistas el mejor tratamiento es T2 (25 % de porcentaje de tocino de cerdo y 0,5 % de TG)
con una media de 4.28 %, y el de menor aceptacion es el T1 (30 % de porcentaje de tocino de
cerdo y 0,5 % de TG) con una media de 3.88 %.

4.1.4.2.2. Resultado Olor
En la tabla 21 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto al

parametro olor.

Tabla 21 Resultado del parametro olor en la evaluacion sensorial

Tratamientos Media Criterio Valor P
T2 4.15+0.83° Me gusta 0.00
T6 4.14+0.78° Me gusta
T3 4.10+0.86° Me gusta
T4 3.90+0.84° Me gusta
T5 3.86+0.61° Me gusta
T1 3.70+0.99° Me gusta

Para el atributo olor en la tabla 21 se puede observar que en los tratamientos en la estadistica
existen diferencias significativas en sus medias ya que el valor de p es menor a 0.05, teniendo
en cuenta la igualdad de las muestras por tener la misma letra. Para los evaluadores
sensoriales el tratamiento ganador fue el T2 (25 % de porcentaje de tocino de cerdo y 0,5
% de TG) el cual tiene una media de 4.15 %, lo que significa que les gustd; mientras en
tratamiento con menos aceptacion fue el T1 (30 % de porcentaje de tocino de cerdo y 0,5 %

de TG) que presenta una media de 3.70 %.

4.1.4.2.3. Resultado Sabor
En la tabla 22 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto al

parametro sabor.

Tabla 22 Resultado del parametro sabor en la evaluacién sensorial

Tratamientos Media Criterio Valor P
T2 4.46+0.71° Me gusta 0.00
T3 4.38 +0.67° Me gusta
T6 4.32+0.62° Me gusta
T4 4.08+0.83" Me gusta
T5 4.06+0.74° Me gusta
T1 3.84+0.89° Me gusta
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En la tabla 22 se puede mirar que en los diferentes tratamientos existen diferencias
estadisticamente significativas ya que el valor de p es menor a 0.05, también se detalla que
comparten el mismo rango y la misma letra en sus muestras. El tratamiento T2 (25 % de
porcentaje de tocino de cerdo y 0,5 % de TG) es el tratamiento ganador con una media de
4.46% lo cual indica que les gusto; mientras el tratamiento T1 (30% de porcentaje de tocino
de cerdo y 0,5 % de TG) con una media de 3.84 % fue el tratamiento con menos aceptacion.

4.1.4.2.4. Resultado textura sensorial
En la tabla 23 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto al

parametro textura.

Tabla 23 Resultado del parametro textura sensorial en la evaluacion sensorial

Tratamientos Media Criterio Valor P
T3 4,58 £0.542 Me gusta Mucho 0.00
T6 4.52 +0.542 Me gusta Mucho
T2 4.40+0.81° Me gusta
T5 4.18+0.70° Me gusta
T4 4.08+0.88° Me gusta
T1 4.06+0.74° Me gusta

En el resultado del atributo de sabor que se establece en la tabla 23 nos indica que el valor de
p es de 0.00 siendo este menor a 0.05 indicando que existen en sus medias diferencias
significativas; hay que tener en cuenta que las muestras 6 y 3 comparten el mismo rango y
letras, como también la muestra 1, 4, 5 y 2. En donde con mayor aceptacion se encuentra el
tratamiento T3 (20 % de porcentaje de tocino de cerdo y 0,5 % de TG) con un promedio de
4.58%; mientras el T1 (30% de porcentaje de tocino de cerdo y 0,5 % de TG) con un

promedio de 4.06 % es el menos aceptado.

4.1.4.2.5. Resultado Aceptabilidad
En la tabla 24 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto al

parametro aceptabilidad.

Tabla 24 Resultado del parametro aceptabilidad en la evaluacion sensorial

Tratamientos Media Criterio Valor P
T2 4.58+0.712 Me gusta Mucho 0.00
T6 4.56 +0.65° Me gusta Mucho
T3 4.46+0.71° Me gusta
T5 3.89+0.77° Me gusta
T4 3.29+0.70 No me gusta ni me
disgusta
T1 3.28 +0.61%¢ No me gusta ni me
disgusta
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En cuanto a la aceptabilidad en la tabla 24 se puede analizar que si existen diferencias
estadisticamente significativas en sus medias ya que el valor de p es de 0.00 siendo menor a
0.05, las muestras 6 y 2 comparten el mismo rango, como la muestras 5y 3, y las muestras 1 y
4 por tener las mismas letras. Se determina que el tratamiento T2 (25 % de porcentaje de
tocino de cerdo y 0,5 % de TG) es el mas aceptado con una media de 4.58 % indicando que
les gusta mucho; mientras con una media de 3.28% el tratamiento T1 (30 % de porcentaje de
tocino de cerdo y 0,5 % de TG) es el menos aceptado indicando que no les gusta ni les

disgusta a los panelistas.

4.1.4.2.6. Resultado Testigo
En la tabla 25 se indican los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial en cuanto a los

pardmetros color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.

Tabla 25 Resultados de los atributos sensoriales del testigo

Atributo Media Criterio Valor P
Color 2.82+1.00% No me gusta ni me disgusta 0.00
Olor 3.22+1.02% No me gusta ni me disgusta
Sabor 2.48 +1.03¢ Me disgusta

Textura 2.12 +0.94¢ Me disgusta
Aceptabilidad 1.30+0.58¢ Me disgusta mucho

Como se puede analizar en la tabla 25 el testigo (tratamiento sin transglutaminasa) presenta
un nivel bajo en todos sus promedios, teniendo un valor de p de 0.00. Existe diferencias
significativas en sus medias ya que este valor es menor a 0.05; en donde para los panelistas
con una media de 1.30 y un criterio de me disgusta mucho no aceptan el producto.

4.2. DISCUSION:

e Como nos argumenta (Barreiro & Seselovsky, 2003) en su investigacion, la enzima
TG les otorga a los productos una estructura dificil de romper, brindando firmeza a los
nuevos productos. Asi podemos comprobar la argumentacion del autor al determinar
el perfil de textura instrumental en la que la dureza del nuevo producto es apta y muy
buena para embutidos como fiambres, tal como se observa en la Tabla 15 y en la
llustracion 8.

e (Barreiro & Seselovsky, 2003) en su estudio nos informa que el tiempo de actividad de
reaccion de la enzima es segun la temperatura a la que se somete el proceso de

elaboracion del producto y la cual puede ser de la siguiente manera: 2 a 4 °C en un
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tiempo de dos horas, 50 °C por media hora o0 combinar las dos temperaturas y tiempos.
Es asi que para la elaboracion de los fiambres se trabajo segun la guia de utilizacion de
la TG (ACTIVA RM, Transglutaminase preparation) trabajando de la tercera forma
que nos indica el autor siendo de la siguiente manera: Primero a temperatura de 4 °C
por dos horas, después se sometié calor a los nuevos productos por media hora para
finalmente subir la temperatura a 70 — 75 °C temperatura 6ptima de elaboracion de
fiambres.

Nos indica (Barreiro & Seselovsky, 2003) que el nivel 6ptimo de utilizacion de la
enzima en productos carnicos es 0,5% del peso total. Tal como nos indica el autor y la
guia (ACTIVA RM, Transglutaminase preparation) se utilizé este porcentaje y se
varid a 1,0 % como estudio, siendo estas una de las variables independientes,
determinando que las dos concentraciones son excelentes para obtener un fiambre con
excelentes caracteristicas sensoriales, fisico quimicas y reologicas como se puede

observar en las tablas de resultados.

Tomando en cuenta que no existen estudios de elaboracion de fiambres de carne de conejo y

tocino de cerdo, utilizando una enzima para enlazar estos dos tipos de carne, se ha tomado

referencias similares de elaboracion de productos carnicos con carne de conejo, para tomar

sus resultados y compararlos con los resultados de la investigacion.

(Cifuentes, Del Toro Ramirez, Pérez & Aparicio 2017) en su estudio nos indica que la
carne de conejo presenta una baja capacidad emulsionante, es decir que presenta
dificultad para ligarse con grasas en el desarrollo de productos de la industria
alimentaria carnica. Al elaborar un fiambre de carne de conejo y tocino utilizando la
TG, se pudo determinar que la capacidad de unién de esta enzima es excelente en
todos los tratamientos, en donde se constatd el enlazamiento del tocino y la carne de
conejo, determinandose el poder de union que otorga la TG a los nuevos productos

carnicos.

4.2.1. ANALISIS BROMATOLOGICO

4.2.1.1.Proteina

El andlisis de propiedades bromatoldgicas que realizd (Espinoza, Acosta, Correa,
Ramirez & Péres, 2018) en su estudio nos indica que la cantidad promedio de proteina
que tiene el chorizo de conejo obtenido es de 15.82 %. Al comparar la cantidad

promedio de proteina del estudio de los autores con la cantidad de proteina promedio
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que se obtuvo en la elaboracién del embutido se puede determinar que el fiambre
presenta un mayor grado de proteina siendo este de 19.5 %. como se puede observar
en la Tabla 9. Tomando en cuenta el grado promedio de proteina que presenta el
Fiambre, y comparandolo con la norma NTE INEN 1339 norma especifica para carne
y productos carnicos crudos, curados, pre cocido y cocidos se puede determinar que,
por el porcentaje promedio de proteina obtenido, al fiambre de conejo y tocino se lo

clasifica como un embutido tipo 1.

4.2.1.2.Grasa Total

El anélisis de grasa del chorizo de conejo de la investigacion realizada por (Espinoza,
Acosta, Correa, Ramirez & Péres, 2018) es de 6.27 %; que al comparalo con el
porcentaje promedio de grasa obtenido en el fiambre es muy préximo siendo este de
5.95 %, tomando en cuenta que los autores utilizaron en sus tratamientos para el
chorizo el mismo porcentaje de grasa que en el fiambre. Al analizar el porcentaje
promedio de grasa obtenido con la norma NTE INEN 1339 y tomando en cuenta que
no existe una norma especifica para fiambres se lo ha comparado con la norma
mencionada anteriormente la cual es para productos carnicos, Jamon, la cual tiene un
procedimiento de elaboracion similar; al comparar el contenido de grasa del fiambre
con la norma se puede determinar que si se esta dentro de los pardmetros de grasa
establecidos para un embutido cocido lo cual es referente que se ha obtenido un

producto con excelentes caracteristicas.

4.2.1.3.Cenizas

El pardmetro fisico quimico de cenizas promedio que presenta el fiambre es de 1.54
como se detalla en la tabla 10, pardmetro comparado con la norma NTE INEN 1339
en el apartado bromatolégico, se determina que se encuentra dentro de los parametros
establecidos, donde se expresa que el valor maximo de ceniza es de 2. (Cifuentes, Del
Toro Ramirez, Pérez & Aparicio 2017) en su estudio en la elaboracion de un chorizo
de conejo obtuvo un porcentaje de 2.23 %; (Zapata, Erazo, & Sarria, 2014) en su
estudio de investigacion de elaboracion de salchichas con carne de conejo, obtuvo un
porcentaje de ceniza de 3.81 %, al realizar una comparacion de estos dos resultados
con nuestro porcentaje obtenido se determina que presentan un porcentaje mayor que

el Fiambre.
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4.2.1.4.Humedad

(Zapata, Erazo, & Sarria, 2014) en su estudio de investigacion de elaboraciéon de
salchichas con carne de conejo, obtuvo un porcentaje de humedad de 60.63 %; (Cury,
K., Martinez, A., Aguas, Y., & Olivero, R, 2011) en su estudio también realizé otro
tipo de salchicha de conejo con un procedimiento diferente al convencional
obteniendo un valor de humedad de 63.56 %, determinando que los valores son muy
proximos al valor promedio de humedad de los fiambres que es de 59.9 % como se
observa en la tabla 12, por lo cual se puede decir que la utilizacién de la enzima TG no

altera el parametro de humedad de los productos obtenidos.

4.2.1.5.Capacidad de retencion de agua

En los resultados obtenidos en la capacidad de retencién de agua el tratamiento con
mejor CRA es el tratamiento T3 (20 % de tocino de cerdo y 0,5 % de TG) con un
porcentaje de 15.72%, que a comparacion con el estudio realizado por (Cifuentes, Del
Toro Ramirez, Pérez & Aparicio 2017) es mayor ya que este siendo de 9 % de CRA,
determinando que el fiambre presenta mejor CRA; pero también hay que tomar en
cuenta lo que nos argumenta (Ramirez, 2004) que la carne de conejo debe tener un
porcentaje de CRA de 35.75 % que si analizamos es mucho mayor al porcentaje
obtenido, determinando que se da esta baja de retencion de agua por la pérdida
considerable de agua al momento del deshuesado del animal.

4.2.16. pH

La norma técnica ecuatoriana, INEN 1339 para embutidos nos argumenta que el rango
de pH para este tipo de embutidos cocidos debe estar en entre 5.8 y 6.2; al realizar una
comparacion con los resultados obtenidos en el analisis a los tratamientos y réplicas
de los fiambres obtenidos se analiza que los tratamientos se encuentran dentro de los
rangos establecidos, ya que van desde 5.84 a 5.89 asegurando la calidad del producto,
deduciendo que la utilizacion de la enzima no altera el pH del producto.

4.2.2. ANALISIS REOLOGICO

4.2.2.1. Dureza

En la tabla 15 la dureza del tratamiento T4 (30 % porcentaje de tocino de cerdo con
1,0 % de TG) en el analisis de textura nos indica que es de 23.8 % (no duro),
analizando que este es el valor mayor de los tratamientos realizados, determinandose

que la dureza de los fiambres aumentan en los tratamientos con mas TG; al comparar
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el resultado obtenido del fiambre con el resultado de estudio de (Cury, K., Martinez,
A., Aguas, Y., & Olivero, R, 2011) en su embutido de conejo es de 20.23 % se puede
decir que la dureza del fiambre es mayor pero no dura, y que el poder de enlazamiento
de la TG hace que aumente la dureza a un producto carnico dejandolo en un estado

bueno para el consumo.

4.2.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se realiz6 andlisis microbioldgico a todos los tratamientos incluido el testigo cuyos
resultados se observan en la tabla 8. La NTE INEN 1338 en sus requisitos para
productos carnicos cocidos nos indica en la Tabla 10 los parametros maximos para
cada microorganismo, en done los resultados obtenidos de los fiambres de la presente
investigacion se encuentran dentro de los parametros establecidos en microorganismos
como Aerobios meséfilos*, Escherichia coli, Staphylococcus* aureus y Salmonella®.
Esto tiene una relacion con los resultados obtenidos por (Zapata, Romero, & Sarria,
2014) en su estudio “Comparacion bromatoldgica, microbioldgica y sensorial de dos
formulaciones de salchichas elaboradas con carne de conejo” en donde no se detectd
ninguna contaminacion microbiana en sus productos y tratamientos de acuerdo a la
norma tecnica de Colombia NTC 1325 donde se analiza Aerobios mesofilos*,
Coliformes Escherichia coli, Staphylococcus* aureus, Salmonellal. Demostrando que
los embutidos se realizaron bajo 6ptimas condiciones en todos sus procesos.

4.2.4. ANALISIS SENSORIAL

En lo referente al andlisis sensorial en la primera fase, la prueba discriminativa los
tratamientos seleccionados por los jueces conocedores en evaluacion sensorial fueron
los tratamientos con TG, indicando que se diferencian el testigo de los tratamientos
elaborados, los cuales fueron analizados en la segunda fase por los consumidores,
determinandose que el mejor tratamiento es el T2 (25 % de porcentaje de tocino de
cerdo + 0,5 % de TG) en los atributos de color (4.3), olor (4.2), sabor (4.5), textura
sensorial (4.4) y aceptabilidad (4.6) clasificados en la escala hedonica como “me gusta
mucho”. Por lo que se puede afirmar que el fiambre de conejo y tocino de cerdo con
25 % de tocino y 0.5 % de TG de la presente investigacion presenta mejor color, olor,
sabor y textura sensorial. La norma NTE INEN1238 y 1239 con sus bases de estudio
en la NTE INEN 1217 normas para derivados carnicos, nos indica que el color y sabor
del embutido obtenido deben ser adecuados para la clase de carne utilizada como

ingrediente principal en la mezcla; como también se indica en las normas, que el olor
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debe ser caracteristico a embutido sin ninguna clase de olores extrafios; tal como nos
indican las normas y sus bases de estudio el tratamiento T2 de la investigacion

obedece con los requisitos que estas establecen.
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V.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES:

El uso de la enzima Transglutaminasa permitié enlazar la carne de conejo (que
presenta baja capacidad emulsionante) con el tocino de cerdo, obteniendo un producto
innovador con excelentes caracteristicas bromatoldgicas, reoldgicas y sensoriales.

Al utilizar la enzima TG en los tratamientos se determiné que la funcion de la enzima
mejora la capacidad de retencion de agua y no altera los pardmetros de ceniza,
proteina, grasa, humedad y pH, ya que se encuentran dentro de los rangos establecidos
por la norma técnica.

En cuanto a las caracteristicas reoldgicas el T4 con 30% de tocino de cerdo y 1,0% de
TG present6 en el mejor perfil de textura con una dureza de 23,8 Kg/m? valor que se
encuentra dentro de los parametros establecidos de la norma NTE INEN 1344 siendo
adecuado para embutidos cocido; el uso de la enzima permite aumentar la dureza del
fiambre.

De acuerdo al anélisis sensorial el tratamiento T2 con 25% de tocino de cerdo y
0,5% de TG fue el méas aceptado, presentando las siguientes medias: color (4.3), olor
(4.2), sabor (4.5), textura (4.4), y aceptabilidad de (4.6), valores que se encuentran

dentro del rango heddnico de 5 puntos como me gusta mucho.

5.2.RECOMENDACIONES:

Realizar investigaciones sobre la enzima transglutaminasa en la elaboracion de
productos carnicos en donde el porcentaje de grasa sea mayor para la determinacion de
su poder de ligazon.

Desarrolla nuevos estudios sobre las funciones de ligazon de la enzima
transglutaminasa en nuevos productos carnicos.

Controlar los tiempos y temperaturas a la que se somete el fiambre con accién de la
enzima, para evitar tener productos con texturas no deseadas.

Realizar estudios sobre la estabilidad de embutidos derivados de carne magra y carne
grasa con la utilizacion de enzimas ligantes.

Pesar con exactitud todos los ingredientes incluidos las carnes, nuca realizar a calculos
ya que por mas experiencia gque se tenga, la balanza es exacta.

Controlar la temperatura utilizada durante el trabajo en el cuter, con el fin de evitar

darios la pasta.
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Mo. 11 183
MINISTERIO DE INDUSTRIAS ¥ PRODUCTIVIDAD
SUBSECRETARIA DE INDUSTRIAS, PRODUCTIVIDAD E INNOVACION TECHOLOGICA
COMSIDERANDO:

Que, de conformidad con (o dispuesio en el articulo 52 de la Constifucidn Politica de la Replblica del
Ecuador, les personas tenen el derecho a disponer de blenes y seracios  de dplima calidad v a
elegiios con Mbertad, asl como & una informacion precisa v no engafosa sobre su conenido y
caractariabeas;

Que, el Frotocole de Adhesidn de la Repdblica del Ecueador al Acuerdo por e que se establece la
Organizacidn Mundial ded Comercio — OMC, se publicd en el Suplernents del Reglatro Oficial No. 853
de 2 de enero de 1996,

Que, el Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Comercio - AOTC de la OME en su articulo 2 establece
las disposiciones sobre la elaborackin, adopcidn v agplicacion de Reglamentos Técnlocos por
instiiuciones del goblerno cendral v su notificackén a los demas Meembros;

Que, se deben fomar en cuenta las Decisiones y Recomendaciones adopiadas por el Comité de
Obstédculos Técricos al Comercio de ka OMC;

Que, el Ansxo Il ded Acuerdo OTC establece & Cddigo de Buens Condwcta para la elaborackin,
adopcidn ¥ aplicackdn de normas;

Que, la Decisstn 376 de 1985 de la Comision de la Comunidad Anding cred “El Sistema Anding de
Momalzacidn, Acredilaciin, Ensayos, Cerificacion, Reglamenios Técnicos y Metrolegla®, modificada
por la Decisién 418 de 31 de Jullo de 1597;

Que, ks Decisidn 562 de jurie de 2003 de la Comisidn de la Comunédad Andina, establece las
‘Directrices para la elaborackn, adopoion y aplicackdn de Reglamentos Técnicos en los Palzes
Miarmbros de la Comunidsd Anding y a nivel comunitana®;

Que, mediante Ley Mo, 3007-T6 publcado en el Suplemento del Regstro Oficial Mo, 26 del jueves X2
de febrero del 2007, sa establece el Siterna Ecuatonanc de la Calidad, gue tiene como objetive
esiablecer al manco juridico destinado &

i) reguiar los principics, politicas v entidades relacionados con las actividades vinculadas con la
evaluacin de la confermidad, gue facilite el cumpliméento de kes compromisos Intemacionales en ésta
materia; i) garantizar el cumplmiento de kos derechos cwdadanos relaclonados con la seguridad, la
proteccién de la wida y la saled humana, animal y wegetal, la preservacidn del medio amblente, la
proteceidn ded consumidor contra practicas engafosas v la comeccsdn y sancidn de estas pracicas; y,
ill) prormover & incentivar la cultura de ka calidad v &l mejoramiento de la competitividad en i sociedad
ecuatonana.

Que, de conformidad con la Ley menconada en el conslderands anterior, l Ministerio de Industrias y
Productividad es la instiucdn rectora del Sistemna Ecuatoriano de ka Calidad,

Que, com Acwerdo Ministenial Mo, 10 551 de 29 de diclembre de 2010, se delegs a la Subsecretans de
Industrias, Productvidad & Innowacidn Tecnologia del MIPRO todas las atribuclones. deberes y
obligaciones asignadas al Mnistero de Industrias y Froductividad mediante Ley del Sistema
Ecuatoniano de la Calidad modificada por el Cadigo Orgénlco de la Produccidn, Comercio e
Imvversiones:
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Que, &3 NECESans garanbzar que la informaciin swminisirada a os consumnidores sea clara, concsa,
veraz, venficable ¥ que ésta no Induzca a error al consurmidor;

Que, &l Institule Ecuatonans de Mormalizacidn, INEM siguiendo el tramite reglamentario establecido
en o articuly 20 de |la Ley 3007-T6 del Sistema Ecuatonano de la Calidad, formuld & Proyecio de
Reglamento Técnico Ecustoriano. “Carne y productos camicos”.

Que, & Directono deal INEN &n sus sesiones llevadas a cabo e 26 de noviembre y 17 de diciembre
de 2010, conocid y aprobs la NOTIFICACION del mencionado Reglamenta;

Que, en conformidad con & Ariculo 2, numeral 292 del Acuerdo de Obsticulos Técmscos al
Comercio de la OMC, v el Articulo 11 de la Decisidn 562 de la Comisidn de la Comunidad Andina,
CAM, este reglamenio fue notificads a la OMC en 2011-02-11 y a la CAN en &l 3011-02-01 a ravés
del Punto de Contacto v a la fecha se han cumplido los plazos preestablecdos para este efecto;

Que, por deposicdn ded Ministers de industrias y Productividad, el Subsecretaro de Industrias,
Productividad e Innovacion Tecnobbgica debe proceder a B oficializacién con el cardcter de
OBLIGATORID, mediante su promulgacikin en el Regsro Oficial; v,

En ejercicio de las tacullades que ke concede ka Ley.

RESUELVE:
ARTICULO 1% Ofidalizar con el cardcter de OBLIGATORIO el sigulente:
REGLAMENTO TECHICO ECUATORIAND RTE INEN 056
“CARNE ¥ PRODUCTOS CARMICOS™,
1. OBJETO
1.1 Este Reglaments Técnico Ecuatorians establece los requisitos que deben cumnpdr & came v s
producios camicos con la finaldad de prevenir los fesgos para salud v ke wida de las personas v evilar
préacticas que puadan inducr 8 emor a [0s wsuanos.
2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Este Reglamento Técnico Ecustorianc aplica a kos sigulentes producios gue se fabriquen & nivel
nacional, imporien o s& comercialicen en el Ecusdor.

2,11 Came ¥ mensdencias comestibles de animakes de abasto
2.1.2 Came molida

213 Productos camicos crudos, productos cémicos cwados-madurados, producios cérmicos
precocsios-cockios y productos camicos preformados

244 Conservas de carme

2.2 Esips productos se encueniran comprendidos en |a siguiente clasificaciin arancelana
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DESCRIPCION

Carme de animales de la especie bovina, fresca o
refrigerada.

- En canales o medias canalkes

- Los demgs cortes (frozos) sin deshuesar

- Deshussada:

- - gCories finoss

== Los demas

Carne de animales de la especie bovina, congelada.
- En canales o medias canales

- Lo demgs cortes (frozos) sin deshuesar

- Dashuesada:

- - Cones finoss

- - Los demds 20

Came de animales de la especie porcina, fresca,
refrigerada o congelada.

- Fresca o refrigerada:

- - En canales o medias canales

- Plernas, paletas, y sus trozos, sin deshuesar

- - Las demés

- Congelada:

- - En canales o medias canales

- - Plernas, paletas, y sus rozos, sin deshuessr

- - Las demés

Carme de animales de las especles ovina o caprina,
fresca, refrigerada o congelada.

- Canales o medias canakes de cordero, frescas o refrigeradas
- Las demés cames de animales de la especie ovina, frescas
o refrigeradas:

- - En canales o medias canales

- - Los demés cones (rozes) sin deshuasar

- - Deshuesadas

- Canales o rmediss cansles de cordeno, congeladas

- Las dem#s cames de animsles de la especie owvina,
congeladas:

- - En canales o medias canales

- - Los demés cones (rozes) sin deshuasar

- - Deshuesadas

- Came die anemales de la especie caprna

Despojos comestibles de animales de las especies
bowina, porcina, ovina, caprina, caballar, asnal o mular,
frescos, refrigerados o congelados.

- D la especke boving, frescos o refrigerados

- D la espace bovina, congelsdos:

- - Lenguas

- - Higados

== Los demas

- D& la espece porcing, frescos o refrigerados

- D la espacke porcing, congelsdos:

- - Higados
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3. DEFINICIONES
31 Para lbs efecios de este Reglamenio Técnico Ecuatoriano, =& adopisn  las definiciones
conternpladas an las Normas Técnicas Ecustorianas MTE INEM 2346, 1338, 1346, 13538 vy laa que a
continuaciin se detalla:
311 Productos cdmicos preformados. Son mezclas de cames, no emulsionedas, adicionades de
adiives v otros ingredientes permitidos, a las que s les da una forma determinada por medio de
Mokda .

312 FRecublemos Productos cAmicss & ks que se les cubre con uno o Mas ingredientes
permitidos. Por ejemphs; apanados, enhannados y oftros

3.1.3 Csodena de frin. Es una cadena de suminisiro de temperatura conrolada. Una cadena de frio que
s& mantiens intacts garaniza & un consumedor que el producio de consumo gQue recibe duranie la
producckin, transpore, almacenamsents ¥ venta no s2 ha sabdo de un rango de temperatura dada.

4. CONDICIOMES GEMERALES

4.1 La came y las menudencias comestibles, deben curnplir con a8 normas y leyes naconales gue
apliguen

4.2 Los productos indcados en el numeral 2.1 de este documenio deben ser elaborados de acuerdo con
las disposicionss establecidas en el Reglamento de Buenas Pracicas de Manufachura del Ministerio de
Sahud Publica.

4.3 Los producios indicados en & numersl 2.1 deben mantenerse bajo cadena de frio desde la planta
de faenamients hkasta su expendio.

4.4 Los productos indicados en el numeral 2.1 y a excepcidn de las conservas de came, deben
congervarse a nivel de expendio en refigeracion (0C a 4 C) o en congelacion a una lemperahura
maxima de -18 C.
5. CLASIFICACION
5.1 La came molida de acuerds con el contenido de grasa se dasifica en (vaage 6.2 3
514 Tipol
5.4.2 Tipoll
5.1.3 Tipo

5.2 Los productos carmecos de acuerdo con el contenide de proteina animal se clasifican (véase 6.3.1)
r

521 Tipol

5.22 Tipoll

5.2.3 Tipo

5.3 Las conservas oe carne se clasifican an:

5341 Conservas de came
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5.32 Conservas mixtas da came yvegetales

533 Consersas de producios CRMICoS procesados

6. REQUISITOS DEL PRODUCTO

6.1 Carni ¥ menudenclas comestibles de animales de abasto

B.1.1 Debe cumplr con los siguentes requisitos microbsokégicos:

n [ il M
Aeroblos mesdfilos ufcig 5 3 1,0x10° | 1.0x 10
Salmonella®l 25g -] ALISEMCIA -
* especies cero Spficadas como pelgosas para amances

Dande:
n = MNimersde muesiras 8 examinar
¢ = Nimersde musstras parmisibles con resullados antre m oy .
m = ndice maximo permisible para ientificar nivel de buena calidad
M = Indice maximo permisible para ientificar nivel aceptable de calided

6.2 Carme molida
6.2.1 La proteina y la grasa de ka came molida debe provenir de |la espece 0 especies declaradas.

B.2.2 Lacarme molits debe cumplr con loa conbenidess de grasa de acuards a s Hipo

REQUISITOS UMNIDAD MIN MAK
[Srasa fotal:
Tipo | % . 15
Tipa I % =15 30
I'T.p-:. i % 30 40

6.2.3 La came mohkda debe cumplir oon s sigueentas requisiios mcrotiokpicos de inocudad:

f 5 [} M
E coll O157:HT 5 0 Ausencia -
Salrmonedla®f25 g 5 ] Ausencis -

" BEpECIEE CRf0 BpACadas como pERQIOSas fara TS
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Dande:

no= MNumero de msesiras 8 SxaEminar

¢ = MNumero de muesiras permﬁﬂesnm resullados andre m !.I'M.

m = indice méximo parmisible para idantificar nivel de buena calidad

M = indice méximo parmisible para ientificar nivel aceptable de calidad

B.24 La came molida debe estar exenta de sustancias consarvanies, colorantes, y cualguier oo
aditiva.

6.3 Productos carnicos crudos, productos carnicos curados-madurados y preductos camilcos
precocidos-cocidos, productos cérnicos preformados

6.3.1 Estos proeducios debsen cumplr con los requesidos establecidos en B8 tablas Indicadss a
Cornbnuscion

6.3.1.1 Regusitos bromatolégicos para los productos cémicos cfudos por ejemplo; (chonzos,
galchichas, hambunguesa).

REQUISITO TIPO | TIRO NI TIPO N
MIN MLAX MIN [ MIN WA
Proteing animal % 14 - 12 - 10 -
| Proteina vegetal % Ausencia - Z - 4
Almiddn %% Ausencla - 3 - =]

6.3.1.2 Requisilos bromatolbgicos para producios camicos cocidos por ejemplo: (salchichas y
mofadetas, chonzos, jpmonadas, quess de chancha, salchichan, salame, modcilla, fismbre, pasiel de
Canma ).

REQUISITO TIPD | TIPG I TIFG Il
MIN MAX MIN MAX MiN MAX
Protaina arimal % 12 - 10 - B -
Proteina vegetal % - 2 - 4 - -
Almiddn % Ausencia - & - 10

6.3.1.3 Requiskos bromatoldgicos para jamones cockdos

REQUISITO TIFD | TIPO I TIFOD Il
MIN M A MIN Max MiN M
Prntemmtu%.:% M % B.23) 13 - 12 - 11 -
Froteina animal % 13 - 10 - T -
Almiddn % Ausencia - - 5]

6.3.1.4 Requsitos bromatolégices para productos camécos ahumados (considerands dncamente ka
fraccidn comestible)

REQUISITO MIN Max
Prodeina total % (% M x 6,25) 16 -
Prodelna animal % (% N x §,25) 16
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6.3.1.5 Requisitos bromalolbgicos para & tocing y las costillas (considerando Gnicaments la fracosn
comestibs).

REQUISITD MM MAX
Proteina fotal % ['}i:- M % B,25) 10 -
Proteina animal % (% N x §.25) 10

B.3.1.6 Reguisitos bromatoldgicos para los producios cémicos curados-madurados. por ejemplo:
(jamén, satami, chorizo).

REQUISITO * MIN MK
Proteina total % (% N x 6,.25)
Janmda 25 32
Salame 14 40
Chorizo 14 40
Admiddn, %
Jamda Alsencia
Salame ALsencia
Chorizo - E
" % Frodeira okl equivake a % proleina animal

6.3.1.7 Requisios bromatoldgicos para =l paté

REQUISITO MM MAX
Almiddn, % Ausencia

6.3.1.8 Requisios bromaboddgicos para los productos camicos preformados. En estos productos s
porckhn camaca (masa preformeda) no serd menor del 0% ded producho.

REQUISITO MM WA
| Proteing animsal % * 12

Froteina vegetal % *
* gnalzados &n la porokdn cdrmica

=

6.3.2 Deben cumplr con los siguienies requisiios microbssldgicos da Inocuidad:

6.3.2.1 Productos camicos crudos, incluyendo los prefomados crudos y los precocidos.

n C m M
E. coll O15T:HT 5 a Aussncia
Samonella®! 25g 5 a Aussncia
" espeches sero lipificadas como peligrosas par humanos
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Donde:

n = Mimero de muesires 8 examinar

¢ = Mimerode muesiras permisibles con resullados entre m y M.

m = Indice méximo permisible para identificar nivel da buena calidad

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

6.3.2.2 Producios camécos coclidos, productos carmecos curados-madurados, productos carmecos
preformades cocidos,

n c m M

Escherichia coli ufcig 5 o <10 -

| Salmonella™l  2ag 5 ] alUsencia -
* gspecies ser Spfcadas coma pelgrsas para humanos

Donde:

n = Mimero de muwestras a examinar

¢ = Mimerode muesiras permisibes con resuliados entre m y M.

m = indice méximo permisible para dantificar nivel de buena calidad

M = Indice méximo parmisible para dantificar nivel aceptable de calidad

6.3.3 La temperatura de almacenamsenio de los produchos cémicos en los hegeres de expendio debe
estar entre 0 C y 4 C {refrigeracdn) .

B34 Los materisles empleados para envasar los producios cimicos, deben ser grado alimentario
aprobados para uso en este tipo de alimentos.

6.4 Conservas de came

B.4.1 Las conservas de came deben estar exentas de amoniaco (segin NTE INEN T89). y de Acido
sulfhidrico (segun NTE IMEN 7390).

B.4.2 Laconsersa mixta de came y vegetales, debe contensr minimo 50 % de came determinado
£ |3 Mass escUmida.

B.4.3 Las conservas de came deben cumpdr con los reguisdos bromatologicos establecdos a
e T T

Requisitos Min. M
Masa total escurrida, % (Conslderando e espacio 55 -
de cabaza)
pH 4.5 6.4
Protaina, % (%M x 6.25) 10,0 —

B.d4 Las conserdas de productos camicos procesados deben cumpli los reguisitos bromatoldgicos
establecidos en la NTE INEM 1 3348.

B.4.5 Requisios microbioddhgicos. Las conservas de came deben demostrar esterilidad comercial
(ausenca de anaerobéos mesdfiles v termdfilos).
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646 El wvolumen ocupado por el producto, incluyendo & correspondiente medio de cobertura, no
debe ser menor del 90 % de la capecidad total ded ervase (ver NTE INEN T83), en las conservas
CATnlcas.

B.4.7 Al examen exiermno, los envases de las conservas de came no deben presentar abombamienios,
oxidackdn o deformaciones que s& presenten en la cosbura v en el doble cieme.

6.5 Se pemmite & utlizacidn de los aditvos indicados en la NTE INEW 2074,

6.6 Para denominarse que un producio es provenients de una especie, ka proteina animal presente en &
producio debs ser de la especle nombrada.

6.7 Mo deben contener residucs de plaguicidas en cantidades superiores a las permitdas en el
Codex Alimentanus (CACMRL 1)

6.8 Mo deben contener residuos de medicamentos welerinancs en cantidades supenores a las
permitidas en & Codex Alimentanus (CACMMRL 2).

6.8 Mo deben contener contaminantes en cantidedes superiores a las permitides en & Codex
Alimentares (CODEX STAN 193)

6.10 Lacomercialzackia de estos producios, debe realizarse en unidades del 5l.

7. REQUISITOS ROTULADO

7.1 Bl rotulade de ke productes indicades en el numeral 2.1, daben cumplir con el Reglamentbo Téonicon
Ecuatortano RTE IMEM 022 “Rotulsdo de productos abmenticios procesados, envasados y

empaguatsdos”.
B. ENSAYOS PARA EVALUAR LA CONFORMIDAD.

8.1 Los métodos da enaays ullzados para werificar la calidad de los producics enliEtados en e numeral
2.1 som los gQue & ConMnUSCIn Se IndCan

Método de ensayo

Eachenchia coll ufcig NTE IMEM 1528-8

Aerobaos mesdlilos ulclg NTE INEN 1528-5

E cofi O157:H7 150 16654

Salmonella®’ 259 NTE IMNEN 1528-15

Proteina tolal % N x 6,25 MNTE INEM TE1

Proteina anamal, %% Se evalla con el contenido de proteina total

Proteina vegetal, % Se evalla con el contenido de proteina total
y 58 controla con BFF

Grasa % MNTE INEM 778

Almidon Y% PE LG-CA-08. FAMREAC Detaction of
starch (B.0.E_ 20-1-1982)

Masa totsl escurrida, % (Considerando el |[NTE INEN T

eapacko de cabaza)

pH NTE INEM T&3

" espedes sero ipficadas como peligrosas para humanos




Anexo 4 Norma INEN 1338: Carne y productos carnicos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Bouador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicitn
MEAT AMND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED

MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS.

First Edition
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Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
"“En'“" ona PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
" ﬂ““t“‘mm' CURADOS - MADURADOS ¥ PRODUCTOS CARNICOS Tercera revisién
—— PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04
1. OBJETO

1.1 Esta nonma establece los reguisiios que deben cumnplin bos producios camicos crudos, bos producios
cémicos curados - madurados i los productos cimicos precocidos - cocidos a nhvel de expendio ¥ consumo
final.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aphca & los productos camices crudos, los producios cimicos curados - madurados ¥
o8 produchos camicos precocsdos - cocidos,

2.2 Esta noma no aplica 8 los producios a base de pescado. marscos o cfustéceos crudos y
alimento sucedaneos de camioos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta noma, se adoptan las definicones conternpladas en la NTE INEM 1247,
HTE INEN 2346, ademas las sigulentas:

3141 FProducto cémico grocesado. Es el products elaborado & base de came, grass, viscerss u
ofrog subproductos de origen animal comestbiles, con adicstn o no de sustancias parmitidas, especias
o ambas, somelide 8 procesos tecnoldgicos adecusdos. Se considera que el producto camico estéd
terminada cuands ha concluldo con 100as 188 elapas 08 procesamiento y estd listo para B venta.

312 Productos camicos crides. Son los productos que no han sido sometidos a ningln proceso
tecnoldgics m tratamiento térmico en su elaborackn.

313  Produclos cAMCOS cwEdos - Medurasos. Son los producios sometidos & k& accldn de sales
curantas permitidas, madurados por fermentacidn o acdficacdn y que luego pusden sar cocldos,
ahumades Wo secados.

314 Productos camicos precocidos.  Son los productos sometidos & un Tratamiendo térmico
guperficial, previc & su conSUMD regqulene tratamiento emice completo; se los conoce tamblén como
parcisimente cocdos.

315 Productos cAmicos cocidos. Son bos productos sometidos a tratamients térmice gue deben
alcarzar como minimo 70 %5 en su centro Ermice o una relackdn tempo temperaburs equivalents gue
garantice la destruccidn de microorganismos patbgencs.

316 Producto cdmico acificado.  Son los productos cémicos & los cuales se les ha adiconado un
aditivo permitido o dcido ongénico para descender su pH.

347  Producto camico shumads. Son los productos cimicos expussios al humo yio adicionado de
humo a fin de obiener olor, sabor y color progaos.

318 Producto cédmico rebozedo o aSpanado. Son los prodwctos cémicos recubleros con
ingredientas y aditivos de uss parmitido.

3189 Producto camico congelsdo. Son los productos cimicos gue se mantiensn a una
temperaturs iguesl o inferor & -18 °C.

3140 Producte cdrmico refigevado.  Son los productos cdrmicos que se mantienen a una
temperara antre 0°C — 4 °C

3141 Productes camicos preformados. Son mezcdas de cames, no emulsienadas, adicionadas de
adiivos y ofros Ingredientes permitides, a las gue s kes da una forma determinada por medio de
moldeao.

DESCRIFTORES: Teonologla de los alimantos, 0arne y pRoductos Camicos y obros produnlos animakes, productos Camicos
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3112 Productos cémicos recublertos. Producios cémicos a los gue se les cubre con uno o mas
ingredientes perrmitidos. Por ejemplo; apanados, enharinados y olros.

3143 Jamdn Producio caméco, curado-madurado ¢ cocldo ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con mdsculo 888 esbe entero o Foceado, con B adicion de ngredientas y aditivos
e Lus0 pearnitido.

3.1.14 Pasts de came (paté). Es e embubdo cocdo, de conssstencla pastosa, ahumado o no,
elsborado & base de came emulsonada yo visceras, de animalkes de abasio mezclada o no ¥ olros
tejidoa comestibles de estas espacies, con ingredienies y adiivos permitidos.

3145 Tocinets (focko o panceds). Es el producto obienido de la pared cosio — abdominal o ded tejdo
adipogo subcutdneo de porcinos, curado o no. cocids o no, ahurmado o no.

3146 Sslaml o saleme. Es el embulido seco, curado, madurado o cocldo, elaborado a base de canme y
grasa de porcing wo bovino, con ingredientes y aditivos. penmitidos.

31147 Ssichichdn. Es & embutido seco, curado wo madurado, elsborado a base de came y grasa de
porcinG o con mezckas de animales de abasto con ingredientes y aditivos perrmibidos.

3118 Queso de conlo (gueso de chanchol. Es & productn cocsdo elabarado por una mezcka de cames,
orejas, hocico, cachetes de pofcino, porciones gelalinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditives
e Liso pemnilido, prensaco wo embulics,

3149 Chorizo. Es el producio elsborade con came de animales de abasto, solas o en mezola, con
ingredientes y aditivos de uso penmitido y embutides en tnpes naturales o arfifidales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocldo, madurado, ahumado o na.

3120 Ssichichs. Es el products elsborado & base de una masa emulsficads preparada con came
seleccaonada y grasa de animales de abasio, ingredentes y aditivos alimentanos permitidos; embutido en
inpas naturales o aificales de wso permitido, crudas, cocdas, maduradss, ahumadas o no.

31 Momiiss de sangre. Es el producto coddo, elaborsdo a bese de sangre de pordno yo boving,
obtenida en condiciones higknicas, desfibrnada y fitrada con o sin grasa y came de animales de abasio,
ingredientes y adivos almentarios pemmitidos: embutids en inpes naturales o arificiales de uso permitiido,
ahumatas o m.

3122 Monsdels. Es el producte elaboredo a bese de una masa emulsificada preparada con came
selaccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios pesrnitidos; embulidos en
tripas naturales o afficiales de uso permitido, cocidas, shumadas o no.

3123 Pss=el de carme. Es e producio elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccaonada y grasa de animales de abasio, ingredientes y adifvos aimentancs permilidos; moldeados o
emibutidos en Tnipas nalurales o arificiales de uso pemitido, cocdas, ahumadas o no.

3.1.24 Fambre. Producto cAmico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborads con
came de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicidn de sustancias de uso

pemitida.

3.1.256 Hambuwguess. Es la carmne molida (o pcada) de animales de abasio homogenszada y
preformada, cruda o precocida ¥ con Ingrediendes v aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditho alimentanio. Son sustancias o mezola de sustanclas de origen natural o artificlal, de
uso parmitido gue se agregan a los aimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fialcas, guimicas wo bioldglcas con el fin de preservarios, estabdizados o mejorar sus caracteristicas
organoléptces sin alterar su naturaleza y valor nubritiva.

31.27 Especiss. Producto constituldo por ceertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias

saborzantes o aromatzanies se emplkean para aderezar, alfar o rmodificar &l aroma ¥ Babor de los
alrmenios.
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3.1.28 Femmenteciin. Conjunto de procesos bloguimicos y fisicos inducidos por sccidn microbiana
nativa o acckin controlada de cultivos iniciadores besados en e descenso del pH, que tenen kegar en
la fabricacidn de algunos productos camicos como método de conservacidn o para conferr
caracieristicas pariculsres & producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad y
ventilaciin, desarmollande el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Madurscikn. Conjunto de procesos bloguimicos y fisicos que tienen lugar en ka fabrcacidn de
algunos productos cimecos crudos en los cuales se controla la termperatura, humedsd y ventilacian,
desarroliando el armma, sabor, constatencia y conservacidn caracteristicos de estos producios.

3.1.30 Cadgena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controdada. Una cadena de frio
Que 5& mantiene Intacta garantiza a un consumidor que & prodwcto de consume que recibe duranie la
producchin, ransporte, amacenamiento y venta no s& ha saldo de un rango de temperaturas dada.

3131 Productos mannados pewtros. Productos cémicos en su estado nabwral gue han skdo
mejorados en sus caracteristices funcionsles por el uso de wna solucidn considerada como
coadyuvante y gue mantenan su condickin natural para su uso previsio.

3.1.32 Productos sdobados. Productos caémicos en su estado natural & os gue se les ha adiclonado
condimentos con el objeio de proporcionar o modificar  carecteristicas sensodales para su uso
previsio. Por adobado se entiends: condimentado, alifeds, saborizado, aderezado o con especias.
3.1.33 Cortes enterps. Son los cortes primancs y secundanos.

3.1.34 Cortes primanos. Los cortes primanaes son los brazos, plemas, chulatens v costillar,

3.1.35 Cortes secundanios. Son los corbes con o sin hueso, oblenidos a partir de los corbes primanos,
tales coma: pulpas, sakin, lomos, chulats, sic.

31.36 Came. Tejido muscular estriado en fase posierior & su ngdez cadavérica (post rigor),
comestible, sano y impk, de animales de abasto que mediante la inspeccidn veterinaria oficial antes y
deapués del faenamients son declarados aplos para conswmo humano.  Ademds se conssdera canme
&l diafragma y midscules maceteros de carda. no asl kos demds subproductos de origen animsal.
3.1.37 Triming. Es el producto obtenido del desplece del animal de abasto gue contlenen came y
grasa en diferenie proporcidn y se ubliza en la elaboracion de productos cmicos

4. CLASIFICACION

4.1 De scuerdo al contenido de probedng, estos productos se clasifican en:

411 TIFOI
412 TIFOII
413 TIFOI

5. DISPOSICIONES GEMERALES

5.1 La materla prima refrigerada, gue va a ulilzarse en |a manufachura, no debe tener una temperatura
superior a las 7°C v la temperatura en |a sala de despece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en ka elaboracidn de ks producios camicos (salmuera, hisdo), en & enfriaméento
de envases o producios, en los procesos de limpleza, debe cumplr con los requisitos de ka NTE INEN
1108.

5.3 El proceso de fabricacidn de estos producios debe curnplir con el Reglarments de Buenas Practicas de
Manufactura del Minesteno de Salud.
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54 Las envoliuras gue pueden usarse son fripas natureles sanas. detedamente haglenzadas o
ervoliuras artificlales aulonzadas por la autondad competents, las mismas que pueden ser o no retiradas
antes del empadque final.

5.5 51 g8 usa medera para realzar el ahumsado, esta debe provenir de asemin o vegetales lehosos
Qe NG SEEN resinDsos, Nl pigmentados, sin conservantes de madera o pantura.

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente & aporte de proteina animal y probeina
vegetal. Determinada por fonmulacksn.

& REQUISITOS
6.1 Reguisios especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caracteristicos y estables para cada btpo de producto
duranie su vids ot

6.1.2 El products no debe presentsr altersciones o delenonos Causados por mMICroonganismos o
cualguer agente bioldgico, flsico o guimico, sdemés debe estar exento de materias exirafas,

6.1.3 Este products debe elaborarse con cames en perfects estado de conseracidn (ver NTE INEM
Z346).

6.1.4 Se permite el uso de sal. especias, humo liguido, humo en polve o humo natural y sabores o
aromas obienidos natural o artficlalmente aprobados para su uso en alimentos.

6.1.5 En la fabnicacidn del producto no se empleard grasas vegetales en sustiucidn de la grasa de
animates e abasio.

6.1.6 El producio no debe contener residucs de plaguicidas CACAMR 1, contaminantes Codex Stan
183 y residucs de medicamentes veterinarics CACILMR 2. en cantidades superiores & los limites
miéximes establecidos por el Codex Alimentaries.

6.1.7 Los adihvos no deben emplearse para cubrir deficlencias sanitarias de matera prima, producio o
malas practicas de manufaciera. Pueden afadirse los establecidos en la NTE INEN 2074,

6.1.8 Todos los aditivos deben cumplir las nomas de dentidad, de pureza y de evaluackin de su
ioxicidad de acwerdo & las indicaciones del Codex Almentarius de FADVOMS. Debe ser factible su
evalueacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debte ser suministrada por & fabricants,
importador o distnbuldor.

6.1.9 Los productos deben curmgdr con bos requisios bromaiobégicos establecidos en la tabla 1. 2 3,
4.5, 6 o 7 segin comesponda. Los resultados de andlisis deben expresarse como un valor acompafiado
de su incertidumbre analitica por medio de cdlcules estadistcaments acaptables.

TABLA 1. Requisitos bromatoldgicos para los productos carnicos crudos

TIPO 1 TIPG TIRO

REQUISITO METODO DE
MIN MAX MM MAX MiN MAX ENEAYD

Prabeina balal % (% W x 14 . 12 . 10 . MTE IMNEMN 781
8.25)
Prateina no chmica % Ausencia = 2 = 4 Mo sdeie
mélodo de
diferenci sciang
s verifica por ka
Tormul scidn
declarada por el
fabricanis.

{Continda)
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TABLA 2. Requisitos bromatolbgicos para productos camicos cocldos

TIPG TIPRO I TIPO NI METODD DE
REGUISITO MIN MAX MAX MIN MAX ENSAYD
Proteina olal, % (% 12 iT1] . B . HTE IMEM TE1
M w 6.25)
Proteina no cdrnica . 2 4 . 5] Mo sxisle
% médodo de

& Tabrica

TABLA 3. Requisitos bromatoldgicos para jamones cocidos

REQUISITD

TIPO |

TIFOD 0

TIPG I

[ MiN

MAY

MIN

MAX

MIH

MAK

diferenciacidn;
== werifica por
& fermulacidn
declarada par

METODO DE
ENSAYTD

nie.

Proteina
Il % (% N K 625

13

12 .

11

- HTE INE

N TE1

Proteina no cdimica %

2

- 3

4 i esisie midlodo
o diferercaciin;
s werifica por la
formulackon
declarada por el
fabricarie

TABLA 4. Requisitos bromatoldglcos para cortes camicos ahumados al natural o con adickon
de humo liguide [considerando Gnicamente |a fracclén comestible);

& excepiuan la costilla y la tocineta

REQUESITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina iotal % (% N x §,25) 14 . NTE INEM TE1

TABLA 5. Requisitos bromatoldglcos para el tocino y las costillas (considerando dnicamente la
fracciin comestible)

REQLASITO

MIN

MAK

METODO DE ENSAYD

Profeina total % (% M x 825)

10

WTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatoldgicos para los productos camicos curados-maduredos,
(considerando Unicamente la fraccidén comestible)

REQUESITO

MIN MAX

METODO DE ENSAYD

Proteina dotal % (% N x B,25)
= Produdhos cdenions Curados-
madurados &n oofes enlemns
= Produchos caemions cursdos-
madurados o Dase a armne

picada embutida

25

14 -

NTE IMNEN TE1

{Confinda)
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6.1.10 Los productns cémicos deben curmplr con los requisitos microbiokégicos establecidos en las Tablas

TABLA T. Requisitos bromatoldgicos para el pabé.

REQLISITO MIN MAX METODD DE
ENSAYD
Praleina Iotal % % B HTE INEN 781
M a6 25)

TABLA 8. Requisitos bromatoléglcos para los productos camicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor &l 30 % del producto.

REQLISITO MM WAl METODO DE ENSAYD
Proteina ol % 12 NTE INEHN T81
" sin lomar en osenia
la onberiura del
| producin,

9,10, 11 & 12 segin comesponda.

TABLA 3. Requisitos microblolégicos para productos carnicos crudos

Reguisito

n & m M METODO DE ENSAYTO
Aerobias mesafilos ufcyg - 5 3 10x10° 10x 10 MIE INEM 1520.5
Escherichia col ufclg * 5 2 1.0x 10° 1.0 % 10° ADRC 901,14
Staghileoocus aursus ufclg * 5 2 1i.0x 10 1.0 = 10 NTE IMEM 152814
Salmonella’’ 25g*° B 0 ALrSenca — MTE IMEN 152815

! Especies ser lipicadas como peligmsas para humanos

Requisiios para deleminas ismino de vida ol
Requisiios para deferminar inooukdad del producio

Dionde:

n= nimers de unidades de ka muestra

¢ = nomerg de unidades defechliosas gue se acepia
m = nivel de acaptacidn

M = nivel de rechazo

TABLA 10. Regquisitos microbloldgicos para productos carnicos cocidos

LE METODO DE

GQLUSITOS n c " ™ ENSAYD
Aerohios mestilos,” Uity 5 i 50xilr | 1,0u10 | NTE IMEM 1528-5
Escherichia cali uicly® 5 o = i . ACRC 951,14
Staphylocoomus® aureus, ulclg 5 1 1,0x90° | 1,0000" |NTE INEM 1529-14

Balmanela’l 25 g** 10 0 Alrssricia NTE INEM 153515
espacies core Hpdicadas como peigrosss para Fomanos

[ Requisios para determinar Sdrmimo de wicda obil

" Reguisibos pam detemninar inoouidad del procucio

Donde:

c =

m = fivel de acaplacion

M

= nrvel de rechazo

nimero de unidades de & muestra
ndmera de uridades defechuosss gue se scepla

{Continda)

Ana s e
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TABLA 11. Reguisitos microblolbgicos para productos cérnbcos curados - madurados

METODOD DE

REQUNSITOS n : m M ENEAYD
Slaphyiococcus sureus ulcig ® B 1 1,010 1 Oecir HTE INEN 152914
[TeT e e— 5 1 Lo | 10x10* | WTE MEN 152518
Salmaneia’ R26g** 10 o Almsnca . MTE IMEN 1529-15
| T Especies sem lpilioetas oo pellgrosas pard humanos
" Requisins para deierminar iéminog de vida il
" Requisios para deferminar inocouidad del producio

Dondea:

n= ndmers de unidades de la muestra

¢ = nimeno de unidedes defectiosss que sa acepta
m = nivel de acaptacion

M= nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microblolégicos para productos camicos precocidos congelados
] METODO DE ENSAYD

REQUISITD n [ m
Aerchios mesahilos ulcy © 5 5 10 10" 10 10 MTE IMEM 15205
Escherichia coli ufcig * 5 2 0= 107 1,0x 107 ADRC 99114
Staphilocacus aureus ufclg * 5 2 10 = 107 1,0 % 10* NTE IMEM 152014
Salmonella’l 25 g ** 5 o Ausencia NTE IMEM 152815

BSpeCies, oo Hpificadas. como peligrosas para humanos
* Requisics para determinar lrming de vida otil
= Reguisiios para deleminar inoouidad del procucio

Donde:

n= nimens de unidades de ka muesira

¢ = npUmens de unidades defechiosas que se acepla
m = nivel de aceptaciin

M = nivel de rechazo

6.2 Reguisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comercializacidn de este producty deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-T6 del Seterna Ecustonano de la Caldad.

6.2.2 La temperatura de almacenaments de l0s producios terminados en los lugares de expendio
diabe estar entre 0°C y 4°C refigenacain).

6.23L0s malenales empleados para envasar ke productos deben ser grado alimentane aprobados para
us0 en este tpo de alimentos.

7. INSPECCION
7.1 Mugstreo
741 El muestres debs realzarse de acuerdo con la NTE INEM 776
T.1.2 La torma de muestras para &l andksis microbioddgico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN

1529-2
{Continga)
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7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producho sl curmpls con ks parameiros establecsdos en esta
NOIME, CASD CONans s rechaza.

. ROTULADO

8.1 El rotulado debe curmnplr con o indicado en las leyes v reglamentos gue tengen relacisn con el
rofulado, ¥ en el Reglamenio Técnico de Roulade de producios alimenticos procesados erasades RTE
INEM 2

8.2 En la etiqueta, en al pansl principal, se debe declarar ba clasificacsdn del producio.

8.3 En la lista de ingredienies, se debe declarar |a fuents y el Bpo de proteina vegetal gue s utilza en la
elaboracsdn de esios productos camicos.
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Anexo 5 Hoja de evaluacion sensorial Prueba analitica pareada

x@

FACULTAD DE INDUSTEIAS ACGROPECTARIAS ¥ CIENCIAS AMBIENTALES

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

CAREREEA DE ALIMENTOS

Mombra: Facha: 160322022

MNombre dal producto: Fiambre de congio ¥ tocing de cerdo

Frente a ustad hay dos musstras de fiamibre usted dabe probar primero la musstra 777

luzgo lamuastra 778,

;Cual delas dos muestras salecciona?hlarque con una X la musastra salaccionada.

Muestraz

|:| 77T |:| 77E

Eelecoiono |3 mueestra

;Porguala selacciono”

Comeantarios

iGracias por su colaboracion!
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&:@:ﬁ UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARREFRA DE ALIMENTOS

Mombra: Fecha: 16/032022

Mombre del producto: Fiambre de congjo ¥ tocine de cerdo

Frantz a usted hav dos musstras de flambre ustad debe probar primerola muestra 717 v

luego la muastra 715

iCual de las dos muestras salacciona?hMarque con una X la muestra saleccionada.

Muestraz

[] 77 [ 718

Zelecoiono |3 musstra

;Porque la salecciono?

Comentarios

ijoracias por su colaboracion!
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&:@:ﬁ UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTREIAS AGROPECTUARIAS Y CTENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

Mombrs: Fecha: 16032022

Mombre dal producto: Fiambre de congio ¥ focing de cerdo

Frente a usted hav dos musstras d= fambre ustad debe probar primero la muestra 727w

luzgo la muastra 728,

;Cual dalas dos muastras salacciona?hdarque con una X la muestra seleccionada.

huestraz

|:| 727 |:| 72E

Eelecoiono la muestra

i Porgusla selaccionaT

Comentarios

jracias por su colaboracion!
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&:@:{: UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTERIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

MNombra: Fecha: 14032022

Mombra dal producto: Fiambre de congjo v tocing de cerdo

Frants s ustad hav dos musstras d= ffambre usted debe probar primero la muastrs 737w

luego la muastra 738,

;Cual dalas dos muastras selacciona™Marque con una X la muastra selaccionada.

hestraz

|:| 737 |:| TIE

EZelecoiono |z musstra

;. Porguala salaceionoT

Comentarios

iCracias por su colaboracion!
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E:.@ﬁ UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

Nombra: Facha- 16032022

Mombrz dal producto: Fiambre de congio ¥ focing de cerdo

Frants a usted hav dos musastras de fiambre ustad debe probar primero la musstra 747 v

lnzgo la muastra 748,

;Cual dz=las dos musstras selecciona’hlarque con una X la musastra seleccionada.

huestras

|:| TAT |:| TAE

Sel=coiono |z musstra

i Porgnala selaccionaT

Comentarios

iGracias por su colaboracion!
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m UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTEIAS AGROPECTAERIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

Mombrs: Fecha: 16032022

Mombrz dal producto: Fiambre de congio ¥ focing de cerdo

Frantz a ustad hav dos muestras de fianbre ustad dabe probar primero la muestra 747 v

luzgo la muastra 748

;Cual d=las dos muastras seleccionaMarque con una X la musstra seleccionada.

Muestraz

|:| 747 |:| T4E

Zelecciono I3 musstra

i Porgueala salecciona?

Comentarios

ilrracias por su colaboracion!
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Anexo 6 Hoja de evaluacion sensorial Prueba Heddnica

— UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

22 FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS
AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

Tastde evaluacion ssnsorial para trabajo de titulacion denominado: Uso dz la enzima
Transglutaminasa (1) en la elsboracion d= un fiambre de carme d= consjo
[Chverolagns cnnicninz) v tocine de cardo (Snz serofa domestica).

Pruzba d= aceptabilidad
{rémero.......... Edad...........

INSTRUCCIONES

A continuacion, se presenta 7 muestras de fiambres da came de consjo v cames cardo.
Califigue los atributos {color, olor, sabor v textura) d= cada musestra codificada d=
acuardo a su agrado. Por favor despuss de degustar cada tratamisnto tomar agna para

limpiar su paladar.

Cologue la valoracion gue mas le parezca sabisndo guea:

Puntaje Categoria

1 = disgnsta mucho

2 his disgusta

3 Mo me gnstani me disgusta

4 Iz gusta

5 e snsta mucho

+
Céodizo Calificacion para cada atributo
COLOR OLOE SABOR | TEXTURA | ACEPTABILIDAD

711
712
713
714
715
716
717

Dz acuerdo als svaluacion rezalizada escriba el codiso de ls musstra qua mas la

= - £« R

jracias por su -:c-lab-:-ra-:i-:'-nfl
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Anexo 7 Tabulaciones pruebas bromatoldgicas y reoldgicas

i -

=

' -

" - 1=

' -

Testigo 15,358 Tratamiento 1
Rl | »
T [R 14,558 7
Rl 14,55 e
Rl 14,353 g0
T [Re 14357 gs
R 14,388 o
Ri 15,724 &l [
T3 |R2 15,724 Repetidons
R 15,724
Fi 12,457
™ [ 12,457 ]
Bl 12435 Tratamiento 4
Fi 12551 us
T8 [Re | i
R3 g Pl
Ri 13069 g
% [R 13,069 gum
R 13,068 1241
Rl R
-atamieny CRA |30 Repetidants
Testign 15,355
Tt T MEEE 000000000
T2 T OW3E  0000ATM
T3 7T 000000000
THTAm o 00Man
T6 TR 000000000
T6 713069 0000GTTY
Tratamieny CRA
Testign 15,558
T 14,556]
T 14,558
T 14,558
T2 14,339
T2 14,387
T2 14,384
T3 15,724
T 15,724
T 15,724
T4 12,457
T4 12,457
T4 12,485
Th 12551
T§ 1251
T8 12550
Tk 13,069
Tk 13,089
Tk 13,068

Figura 2 Resultados de la prueba de CRA

Tratamiento 2 Tratamiento 3
_ lasEEs m
f: 1458 E 15
£ £
2 uazTs 2o
g 14287 g E
14585 o
Al [+ B fl 2 L
Repetidones Repetidones
Tratamiento 5 Tratamiento 6
15 _ 130655
7 E
e 3 b
E g 130685
B3 ¢
: g
0 130675
Bl B B Fl1 [+ B
Repiidonts Repetidones
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Testigo B34 Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Rl B34 . -
I R g g i
=35848 4 ~ 5834 .
Fi B34 & M $ 9
o | k| |
. ¥ sz § = 0
e S L e Lot
X Repeticones R
il R ;
T [R R
Fa L
Rl BAT .
T 23 :gg:; Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
A 53349 22 5 B2 T
5 [m 59,049 P § e -
Fa FRE £ - e
Fi FRE g g e -
- 20 8 s £ s
T [R B3 343 . o o B B B o o H
Fi CFFET . . ——
TratamienfHumedad 50
Testign 53336
T FoRAEE  0DNETT HUMEDAD
Tz FoEaaM 0000577 .
ERRATE ) e
T Ty i e
T T GIMa 0000877 £ 5350
Te TR 0000577 i-m
§ et
TratamienfHumedad 2 .a,mg
Testgo | 68000 -
T FA 4 e
T 59.848 Tezmlgp | TI T2 | T4 1] Te
T Fa3td [m sesest] m53s | snaa | mas | smta | smer | somen | s
T2 FaH Tratamierts
T2 FaaHt
TZ B34
T3 B34
T3 B34
T3 5343
T4 B3
T4 B3
T4 B3
TS B34
TS B3t
TS B34
T6 FHE
T6 R
T6 B3t

Figura 3 Resultados prueba de humedad
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Testigo 1544 Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Fi 1541 ) .
T [R 1542 7 g g
R 1541 Pl i P
e L Ew |p e
2 22 :g:} 2 Bl G ] g Bl Rz o] 2 Rl ’2
= HE Repetidones Repetidones Repetidones
T (R 1543
Rl 1542 ]
Ri 1543 Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
T [m 1543 . . ot -
G 1543 £ g 3y
Ri 154 §’ 21 %
T8 [R2 154 i, i!0 Em
Al 1541 4 m1 ;2 ) g 1 2 m 2 i ]
il 1541 Repeticons Repeticknes Repeticones
™ [F2 1541
Rl 1542
- - CENIZA
Tratamien{ Ceniza | 5D »
Testign 1544 0,000000) :ﬁ
T 48 00007 Lo
T2 T O4EH 0000000 i
T35 T o153 0000577 PRLT
T4 T 1543 0000000 g1
T5 T 454 0oomoo e
T6 7 O1EM 0000577 1541
1540
Tratamient| Ceniza B Rl n T [
Testigo 1544 msetesl| 1548 | 1541 [ 1541 | 1543 [ 1543 | 154 | 1541
Tl 1541 rra——
i 1542 | |
Ti 154
T2 1541
T2 1541
T2 1541
T3 1543
T3 1543
T3 1542
T4 1543
T4 1543
T4 1543
75 1541
75 1541
75 1541
Tk 1541
Th 154
TE 1542

Figura 4 Resultados prueba de ceniza
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Testign 5997 Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Fi 5,53 s e _u
L7 5,332 g g g
Fi 5,53 54 54 34
Fi 5,32 {2 i i
T2 |R2 5,323 5o 5o 8o
R 5,329 Al A S Rl Rz ] Al A 3
Rl 5.921 Repetidones Repetidones Repetidones
1 [R 53¢
Fi 5.3
Fi 5.3
™ (R 533 . .
R 5901 Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento 6
Fi 532 - . .
5 [F 532 m E £
R .29 ﬁ-'g;u ;‘3&25 5‘4
&l 5,922 g 5831 3 5EE #1
16 [R2 5322 B Bsam 8o
F3 532 7l i FB &l & ] Rl R B
Repetidans Repeticonss Ruepetidones
Tratamieny Grasa |50
Testign 54937 fl
TITORSI hEbE
T2 TG he GRASA
T3 T BN hebeE san
T4 T OBSM 00W0GT i
T8 T OE3E 0000577 =
Te TG b i 5520
g 5815
Tratamienl] Grasa gm
Testign BN £
Tl 5,53 o
Tl 5332 5810
T 533 R L L A L
Tz 5.929 |lsmc~:] 5937 | 5,932 | 3919 | 5921 | 5531 | 5918 | 3912 |
T2 5,324 Tratamlestcs
Tz 5,924
Ti 53¢
Ti 53¢
Ti 5.3
T4 5.3
T4 533
T4 5.3
T8 532
T5 537
T8 5,329
Th 5327
T6 5322
Th 5327

Figura 5 Resultados prueba de cantidad grasa
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Porcentaje

Testigo 13,4448 . .
] 19,44 Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
n |R 13,446 _mus P
Fi3 19,446 gj:'_j‘; £ ?:z En
R 19,443 £ o | E,M; 215
T2 Rz 19,442 £ 19,442 £ o
GH 1447 s 5 £s
\ 2 g £ 154415 2 -
Rl 19,452 a - B a1l 2 L a
T3 [R2 19,457 epethdome: Repeticiones " = =
R 19452 ) Fepetidones
R 19,445
™ [R 19,445
F3 10444 . P p
A T Tratamiento 4 Tratameinto 5 Tratamiento 6
5 [R 1544 mam _ _ 184473
Fa 8441 A £ 2 ouy
Fil 1447 $isus 3 s
T [Re 10,447 § e ju § s
3 13,446 8 g 2, 8 s
Rl B £ Rl &2 B = "
Tratamien{Proteina S0 Repeticionts Repeticins Repeticiones
Testign 19448 #HHERHE
T T 19445 0,0015470 -
T2 T4 0000577 PROTEINA
T3 719452 BREEEY i
T4 T oags 00057 e
TE T fAH R am
T6 T tasr 0000677 Emus
4 1845
Tratamien{Protei g :m
Testign 13,4448 £ 1540
Ti 10444 e
Ti 13,446 1
Ti 13,446
T2 19443 wseicst [ 19418 [ 15005 [ 19003 | 192 [ 29005 [ 1mans [ 1maer |
T 10,44 Tratamientos
T 13,443
T 13,457
T 13,457
T 13,457
T4 13,445
T4 13,445
T4 13,444
T5 1544
T5 15,44
T8 15,441
Th 19,447
Th 19,447
Th 13,446

Figura 6 Resultados prueba de proteina
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b B C ] E F G H J K L M M 0 P
1
2 | Testigo 531 Tratamiento 1 Tratama &
3 R 549 - &m .
4 MR 529
60 500 400
5 R 549 o - Bsedes]
E Fi 535 1m0 Wieies] am WiEeies] 200
712 (R 535 o o
8 Rl 545 P P = s = oa e
] Ri 545
w| T3 [Re 5,95
1l R 545
i Fi 55 B0 &0 :ﬁ
B T4 (R 545 &m - sm
1 R 545 4m
[ Fi 538 H0 — 4m T
B T8 (R 546 m m 10
17 R 546 10
8 Fi 524 o . . o 0w 0w
w6 (R 54 Rl R R
20 R 54
2
b7l Tratamieny pH |50
23 Testign 5310 H
u 77 o5as 00000000 P
5 72T o6gA 00000000 a0
b 13 7 B3 00000000 -
a T4 T ogRz 00000000 7.
28 18 T oBgAR 00000000 s
23 767 O5S44 00000000 R
30 -
kil Tratamient pH g -
i Testign 5410 .
| i 5,891 S IR R :.I
M i 5,291 | 5o | smi | ame | sl | sEl | amE | GE
%5 Ti 5,491 Ew———
3 T2 5,54
i T2 5,254
38 T2 5,54
» T 549
40 T 5,349
H T 549
£ T4 5,452
4 T4 5,452
H T4 5,452
45 T6 5,459
4 T6 5,459
i T6 5,459
48 I B4
49 Té 544
50 T6 5344

Figura 7 Resultados prueba de pH
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“estigo 57T Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
ull 22422 5 LATTS LA 1
T Rz 24 Em g_ sam g 22456 |
F3 22,422 P 3 ¥
5l 22ATT] E 0 E IZATES ER‘-‘” 1
T2 |R2 22ATT] 5 146 2455
Fi2 24T . - -
il 22,4585 AL R ] AL R ] Rl w2 R
T R 22,458 Repeticancs Repeticancs Repeticancs
R 22455
Fi 23677
™ [R2 23677
R Z3ETT .
El T Tratamiento 4 Tratamiento 5 Tratamiento &
™ |R2 23543 5 IEUE
R 23644 ] z
il I S i
T6 ([R2 23,649 W BEIE
[543 23,543 E R E nsa
Tratamien§ Textura |30 ’ RL - = BHB o . =
Testign 20577 Repetidanes
T Fepscanes
T2 : 22477 0000577
T3 22455 0000577 .
T4 T OZIETT HHHHEE ANALISIS DE TEXTURA, DUREZA
T6 7 z3g44 0000577
Te T 23548 B
Tratamient] Teztura
Testign 20,577]
T 1AL
T 22420
T ALY
T2 22477
E gg:;; nsenesl| 0577 [ mam | ;o | ;s [ sy [mses [ e |
T3 455 Tratambentas
T3 22456
T3 22,455
T4 23ETT]
T4 23677
T4 23677
TS 23644
TS 23643
TS 23544
TE 23,643
TE 23543
TG 23643

Figura 8 Resultados prueba reoldgica perfil de textura
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Anexo 8 Proceso de elaboracion

LA s

:
!

Figura 12 Deshuese

Figura 12 Cuteado

Figura 12 Pesado
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Figura 16 Mezclado Figura 16 Embutido

Figura 16 Coccion Figura 16 Envasado al vacio
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Figura 20 Auto clavado

Figura 20 Siembra

Figura 20 Conteo de colonias
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Figura 24 Triturado Figura 24 Pesado

Figura 24 Humedad estufa

Figura 24 Mufla Ceniza
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Figura 28 Analisis de ceniza Figura 28 Ceniza

Figura 28 Equipo Soxhlet

Figura 28 Grasa
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Figura 32 Textura Figura 32 CRA

Figura 32 Equipo Kjeldahl

Figura 32 Valoraciones proteina
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Figura 35 Evaluacion sensorial pareada
Figura 35 Evaluacion sensorial
Hedonica

Figura 35 Consumidores
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