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RESUMEN

Se determind la influencia de los extensores cdarnicos provenientes de harinas crudas
de pseudocereales (quinua y amaranto) en la elaboracion de una mortadela fipo
bolonia a partir de carne de pelibuey, en la que se emplearon porcentajes de
extensor de 1,5 %, 3 % y 4,5 %. La investigacion se dividié en dos fases, la primera
constd de la obtencidén y caracterizacion de las harinas crudas de los
pseudocereales, mientras que en la segunda fase se elaboraron las mortadelas con
los extensores para luego ser analizadas sensorialimente mediante una prueba de
aceptacién con escala heddnica de 7 puntos, donde se evaluaron el color, olor,
sabor, apariencia, consistencia y aceptacién general de los productos, obteniendo
que los mejores tratamientos son los que en su formulacion estaban constituidos por
el extensor de harina cruda de amaranto (T4, T5 y Té). Estos se identificaron con una
prueba de Fisher a un nivel de confianza del 95 %, para posteriormente llevar a cabo
su caracterizaciéon fisicoquimica, funcional, textural y microbioldgica. Los resultados
obtenidos se evaluaron estadisticamente en los softwares Infostat (datos
paramétricos) y R Studio (datos no paramétricos), aplicando un diseno
completamente al azar con arreglo factorial (A x B), donde el factor A es el tipo de
extensor y B el porcentaje de extensor. El fratamiento Té fue identificado como el
mejor, debido a que presentd mayor contenido de proteina (13,04 %) y capacidad
de retencién de agua (98,39 %). Se identificd que el amaranto brinda un gran aporte
proteico en el producto final, dado que a medida que se incrementd su porcentaje,
el contenido de proteina de la mortadela fue superior. Los datos obtenidos
cumplieron con lo establecido por la NTE INEN 3042:2015 para las harinas crudas y con
la NTE INEN 1340:96 para la mortadela tipo bolonia.

Palabras Claves: quinua, amaranto, extensor, pelibuey, bolonia
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ABSTRACT

The influence of meat extenders from raw pseudocereal flours (quinoa and amaranth)
was determined in the preparation of a bologna-type mortadella made from pelibuey
meat, in which extender percentages of 1.5%, 3% and 4.5% were used. The research
was divided into two phases, the first one consisted of obtaining and characterizing
the raw flours of the pseudocereals, while in the second phase the mortadellas were
elaborated with the extenders and then sensorially analyzed by means of an
acceptance test with a 7-point hedonic scale whereby the color, odor, flavor,
appearance, consistency and general acceptance of the products were evaluated,
as a conseguence it was determined that the best freatments were those whose
formulation included the raw amaranth flour extender (T4, T5 and Té). These were
identified with a Fisher's test at a confidence level of 95 %, to subsequently carry out
their physicochemical, functional, textural and microbiological characterization. The
results obtained were statistically evaluated in Infostat (parametric data) and R Studio
(non-parametric data), by applying a completely randomized design with factorial
arrangement (A x B), whereby factor A is the type of extender and B the percentage
of extender. Treatment T6 was identified as the best, due to its higher protein content
(13.04 %) and water retention capacity (98.3?2 %). It was identified that amaranth
provides a high protein content in the final product, since the higher the percentage
of amaranth, the higher the protein content of the mortadella. The data obtained
complied with NTE INEN 3042:2015 for raw flours and with NTE INEN 1340:96 for bologna-
type mortadella.

Keywords: quinoa, amaranth, extender, pelibuey, bologna.
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INTRODUCCION

Una de las mayores tendencias que se presenta en la actualidad es optar por el
consumo de alimentos saludables, por tal razén algunas dreas que conforman la
industria alimentaria han decidido incluir en sus productos ciertos ingredientes que
aporten beneficios a la salud del consumidor. Una de las dreas que ha optado por
este camino es la industria cdrnica, puesto que en los Ultimos anos se ha
implementado el uso de extensores cdrnicos, los cuales buscan sustituir una parte de
la proteina cdarnica con materias primas que sean de fdcil acceso, por lo general se
emplea proteina vegetal, con el propdsito de tener una disminucion en los costos de

produccion (Acosta et al., 2010).

En Ecuador se tiene una gran variedad de productos cdrnicos, entre los que mds
destacan en el mercado se encuentran las mortadelas y salchichas, que en cuanto
a produccion nacional representan un 75 %, teniendo como consumo una
aproximacion de 8 g diarios por persona. Este valor varia dado que son productos
que deben ser consumidos de manera inmediata que bien pueden necesitar o no un
minimo proceso de coccién, por ofro lado, sus bajos costos hacen que sean

productos de facil acceso (Rosero, 2019).

Por tal razén, se busca emplear materias primas de origen vegetal que permitan
obtener mejoras desde el punto de vista tanto nutricional como econdmico. Este es
el caso de los pseudocereales tales como la quinua y el amaranto, los cuales son
considerados como cultivos de gran importancia, ya que se caracterizan por tener
proteinas de calidad y en mayor cantidad tanto de lisina, arginina, histiding,
metionina y cisteina. Sin embargo, el desconocimiento de sus propiedades

nutricionales hace que sean poco industrializados.

Por lo expuesto anteriormente, se plantea realizar una sustitucion parcial de proteina

cdrnica por harinas no convencionales en la elaboracién de un producto cdrnico,
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con el fin de difundir el consumo de estos pseudocereales que aportan muchos
nutrientes y proteinas esenciales, que ayudan a incrementar la calidad nutricional de
los productos, ademds de confribuir al desarrollo de productos saludables y a la vez

promover su cultivo en la zona.
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I EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El desaprovechamiento de pseudocereales tales como la quinua (Chenopodium
quinoa) y amaranto (Amaranthus) en zonas urbanas, se ha visto reflejado debido al
desconocimiento de su valor nutricional, provocando un bajo consumo de dichos

pseudocereales.

La produccién de quinua en el Ecuador es limitada, puesto que se presentan altos
costos en maquinarias, lo cual reduce su produccidn y tiene como consecuencia la
pérdida de un alimento con un elevado valor nutricional. Pese a la calidad que la
quinua ecuatoriana posee en comparacion con cultivos provenientes de paises
como Bolivia y Pery, en Ecuador se lo sigue considerando a este como un cultivo
secundario, a causa de tener un bajo consumo e interés en la poblacién, ademds de
desconocer la rentabilidad brindada, siendo este el motivo principal de la
disminucion de la produccién de quinua en este pais (Calderdn, 2018). Por otro lado,
la presencia de saponinas también es un factor que influye en el desinterés de los
consumidores, dado que es responsable del caracteristico sabor amargo, lo cual

ocasiona que se busque consumir productos que no posean esta caracteristica.

Alemdan (2022) menciona que en el amaranto se ha presentado una menor
demanda, puesto que los consumidores han considerado que otros cereales tales
como avena, trigo y arroz son mas nutritivos, dejando de lado a este producto debido
a la falta de informacién con respecto al pseudocereal, el cual dispone un valor
nutricional alto. Se considera que las proteinas del amaranto son una excelente
alternativa ya que posee una composicion equiliorada de aminodcidos esenciales
tales como las albuminas, globulinas y glutelinas, las cuales se diferencian por sus
solubilidades. No se encuentra constituido por gluten, lo cual lo hace apto para

personas celiacas.

A pesar de las ventajas nutricionales que los pseudocereales ofrecen, en el pais no se
ha visto un interés en el desarrollo de nuevos productos derivados a base de quinua
y amaranto, ya que se han enfocado Unicamente en el autoconsumo y en productos

de panificaciéon, por lo que se pretende sacar provecho de pseudocereales no
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convencionales, que aporten numerosos beneficios a la salud por ser fuentes
importantes de proteina. Frente a esto, la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentaciéon y la Agricultura) busca promover el aprovechamiento de
fuentes de proteina de origen vegetal, reduciendo el alto consumo de proteina
animal, la cual ha provocado altos costos en produccion vinculados principalmente

en la industria cdarnica (Pacheco et al., 2022).
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

sEl uso de extensores cdrnicos de harina cruda de pseudocereales tales como quinua
(Chenopodium quinoa) y amaranto (Amaranthus) influyen en los pardmetros

fisicoquimicos, texturales y sensoriales de la mortadela de carne de pelibuey?
1.3. JUSTIFICACION

En la actualidad la demanda de los consumidores respecto al drea alimenticia es
optar por alimentos con un alto valor nutricional (Chuqui, 2021). Por lo cual se buscan
nuevas alternativas en la produccion de derivados cdrnicos, siendo una de ellas el
uso de extensores provenientes de pseudocereales como quinua y amaranto (Pierre,
2022).

Los extensores cArnicos permiten sustituir un porcentaje de carne que se emplea en
la elaboracién del producto final, al optimizar el rendimiento y la textura, brindando
un adecuado aporte funcional, nutricional y proteico. Generalmente la fécula de
yuca, papa y almidén de maiz son los extensores cdrnicos mds utilizados en la
elaboracién de mortadela, debido a que son una fuente adecuada de proteinas. Sin
embargo, no se ha visto el empleo de pseudocereales como quinua y amaranto en
el uso de extensores, a pesar de que son una gran alternativa ya que se caracterizan
por su alto valor nutricional, siendo fuentes de carbohidratos (almiddén vy fibra
dietética), proteinas, aminodcidos (lisina, metionina y triptdéfano), lipidos ricos en
dcidos grasos insaturados, minerales, vitaminas (Huamucho, 2020). Cabe destacar
qgue los beneficios son obtenidos al tomar en consideracion los porcentajes
adecuados que se establecen en la formulacion del alimento a elaborar, ya que si
se exceden perjudicardn las caracteristicas sensoriales del producto tales como el

sabor, olor y textura.

En el Ecuador durante el ano 2016 la produccion de embutidos fue de 30 mil
toneladas aproximadamente, destacando la mortadela como el producto de mayor

demanda (Mayanza, 2021). En la norma técnica NTE INEN 1340 se ha regulado el uso
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de los extensores cdrnicos de almiddén a un 5 % mdximo permitido, el cual es utilizado
en la elaboracion de mortadela tipo I, la cual admite un pequeno porcentaje de

proteina de origen vegetal (INEN 1340, 1996).

En la industria cdarnica se busca innovar las técnicas de produccion con el objetivo
de disminuir los costos al reemplazar parcialimente la materia prima. Las industrias se
han limitado al uso de carne de otros animales, debido a que fradicionalmente se
emplea carne bovina y porcina en la produccidén de embutidos. Sin embargo, se
presenta como una alternativa el uso de carne de pelibuey, la cual es rica en hierro,
zinc, fésforo, vitaminas tales como B2, B¢ y B2 encargadas de la produccion de

globulos rojos (Pierre, 2022).

Desde el punto de vista nutricional la aplicacién de extensores en productos cdrnicos
permite determinar los cambios en sus pardmetros fisicoquimicos, garantizando
principalmente el cumplimiento del porcentaje de proteina que establece la
normativa NTE INEN 1338:2012 (Zapata et al., 2017).

Por ende, al implementar esta nueva alternativa de sustitucion parcial de la carne
por un extensor carnico de origen vegetal, se consigue la reduccidon de costos en
cuanto a la materia prima y produccion, ademds de cumplir con los pardmetros
fisicoquimicos, funcionales, texturales y microbioldgicos de la mortadela. Los
consumidores buscan optar por alimentos que contfribuyan una alimentacion
saludable, como los embutidos con bajo contenido de sal, colesterol, nitritos, calorias
y grasas, mismos que se obtienen al modificar tanto los ingredientes como el método
de procesamiento, ademds de brindar un adecuado aporte funcional y proteico
(Mayanza, 2021).

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Determinar la influencia de los extensores cdrnicos de harinas crudas de
pseudocereales en la elaboracidon de mortadela tipo bolonia a partir de carne de

pelibuey.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Caracterizar fisicoquimica, funcional y microbioldgicamente las harinas

crudas.
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Evaluar el efecto del extensor de harinas crudas de quinua y amaranto en la
mortadela de carne de pelibuey.

Evaluar los pardmetros fisicoquimicos, microbiolégicos y texturales de la
mortadela tipo bolonia de carne de pelibuey.

Determinar los mejores tratamientos de la mortadela mediante un andlisis

sensorial.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

2sQué pruebas se deben readlizar para conocer las caracteristicas
fisicoquimicas, funcionales y microbioldgicas de las harinas crudas?

2Cudl es el mejor porcentaje de sustitucion de harina cruda de quinua y
amaranto en la mortadela de carne de pelibuey?

2El uso de extensores de harina cruda de quinua y amaranto influye en los
pardmetros fisicoquimicos y sensoriales de la mortadela?

sLa textura de la mortadela tipo bolonia de carne de pelibuey se verd

afectada por el uso del extensor cdrnico?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Pierre (2022), evalud la calidad de una mortadela de carne de res utilizando como
extensores la harina de quinua y arveja, donde se desarrollaron tres formulaciones
sustituyendo al testigo por diferentes porcentajes de las harinas mencionadas,
obteniendo que el mejor tratamiento es el constituido por el 4 % de harina de quinua
y 4 % de harina de arveja. Ademds de obtener 82,31 % de capacidad de retencién
de aguaq, 6,1 de pH, 56,86 % de humedad, cuyos datos determinan que es posible
reemplazar la harina de trigo por otros extensores, a la vez, indica que esta alternativa
de la industria cdrnica es buena, dado que se consiguen productos con mejores

caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales.

Miranda (2012), se enfocd en el aprovechamiento de la carne ovina en la
elaboracién de jamodn. En el producto se realizd la caracterizacion fisicoquimica que
consta de humedad, proteina, pH y grasa. A la vez, llevd a cabo un andlisis sensorial,
donde el jamdén con mayor aceptaciéon fue el que se encontfraba formulado con
carne ovina 375 g, carne porcina 125 g, aimidén de yuca 37,50 g, lo cual refleja que
los porcentajes recomendables en la utilizacién de carne ovina es del 75 % y carne

porcina al 25 % en cuanto a la elaboracién de jamon fino.

Capuz (2014) planted una sustitucion parcial de harina de frigo por harina de
amaranto con el fin de analizar su influencia en las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales de la salchicha escaldada, siendo una adecuada alternativa de
enriguecimiento nutritivo ya que tuvo tres factores de estudio como fue el amaranto,
tipo de carne y el contenido de proteina de soya. Dando como resultado que el
mejor tratamiento es el que se encontrd constituido por 5 % de harina de amaranto,
5% de harina de trigo, 0,68 kg de carne de pollo y 3 % de proteina de soya, reflejando

que la sustitucion de harina de trigo por amaranto tuvo mayor aceptabilidad.

Mayorga (2023), Realizo el estudio de la sustitucion parcial de harina de trigo por
harina de amaranto en la elaboracién de salchicha de ternera, donde manifiesta

que se utilizé tres tfratamientos a diferentes niveles tales como 1,6 %, 3.2 % y 4,8 % de
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harina de amaranto, a su vez determind las caracteristicas bromatoldgicas,
sensoriales, y microbiolégicas del producto final. Obteniendo como resultado que el
tratamiento de mayor aceptabilidad fue el que contiene en su formulacion 4,8 % de
harina de amaranto, de igual manera, este tratamiento presentdé mejores
caracteristicas bromatoldgicas ya que tuvo mayor contenido de grasa y proteina. A
la vez, aporta que la harina de amaranto puede ser sustituida por la harina
convencional, puesto que, se obtuvo resultados satisfactorios en los pardmetros

estudiados.

Garcia (2023), desarrolld una mortadela escaldada a partir de carne ovina de
pelibuey, para posteriormente llevar a cabo los andlisis de calidad fisicoquimicos y
sensoriales. Atribuyendo que el mejor fratamiento resultd de la formulacién
conformada por el 27,17 % de carne ovina, 38,93 % de CRMA (Carne recuperada
mecdanicamente de ave) y 17,90 % de hielo, destacando que el producto final
cumple con todos los indicadores de calidad. A su vez, se aplicd un andlisis sensorial
para evaluar la aceptacién de la mortadela, presentando una encuesta con escala
heddnica de 7 puntos, con la que se logrd evidenciar que la mortadela fue aceptada
por los consumidores dado que 75 % afirmo que el producto le gustaba y no hubo de

rechazo alguno de los penalistas.

Salazar (2016), se enfocd en la utilizacidn de carne de ovino (Ovis aries) como materia
prima para elaborar un chorizo cervecero, ademds determind las caracteristicas
organolépticas, bromatoldgicas y microbioldgicas del producto. Obteniendo como
resulfado que la aceptabilidad al 100 % del producto fue con el tratamiento
constituido por 2,5 Ib de carne de ovino, 3,4 Ib de carne de cerdo, 600 g de grasa de
cerdo y 60 ml de cerveza. A la vez, recomienda el uso de carne de ovino en
productos curados tales como el chorizo cervecero, dado que es capaz de mantener
la esencia y exquisitez del producto, ademds de poseer una buena aceptabilidad

por el consumidor.
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Pseudocereales

Los pseudocereales poseen grandes ventajas por su adaptabilidad a condiciones
adversas en la zona andina, ademas de su valor nutricional donde destacan el alto
contenido de proteinas. Actualmente, en los paises desarrollados se ha comenzado

a optar por alimentos sanos y nutritivos, los cuales brindan energia al cuerpo, son
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faciles de digerir y que al complementarlos con ofros alimentos crean una dieta
balanceada sustituyendo productos de origen animal, permitiendo el desarrollo y

crecimiento del organismo (Rojas et al., 2010).

Huamucho (2020), menciona que los pseudocereales andinos poseen un valor
nutricional elevado, entre los principales aportes que brinda se encuentran almidéon,
fibora dietética, proteina, lipidos ricos en dcidos grasos insaturados, vitaminas y

minerales, los cuales toman gran importancia en la dieta de las personas.
2.2.1.1. Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) corresponde a la familia botdnica
Chenopodiaceae. En Bolivia y PerU se lo conoce como: quinua, jupha vy jiura, en
Colombia toma el nombre de suba (A. Rojas et al., 2010). La capacidad de
adaptacién de la quinua hace posible desarrollarse en cualquier entorno, incluso en

suelos salinos y dcidos. El periodo de cosecha se encuentra entre 120 a 210 dias.

En cuanto a la taxonomia se puede presentar en color blanco, rosado o gris y su
tamano estd entre 1,8 y 2,6 mm. En la Figura 1 se presenta el cultivo de Cheopodium

quinoa Willd.

Figura 1. Chenopodium quinoa willd
Fuente: (A. Rojas et al., 2010)

Se recomienda el uso de este cereal ya que posee aminodcidos esenciales como
son: isoleucina, metionina, freonina, valina, lisina, triptéfano, leucinay treonina, donde

destaca la lisina.

Al atravesar por procesos de transformacién puede ser usado en subproductos como

panes o extensores en embutidos (Bermidez, 2017).
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En la tabla 1 se detalla la composicion nutricional de varios granos andinos.

Tabla 1. Composicién nutricional de los granos andinos

Grano Proteina Grasa Fibra Ceniza Carbohidratos
Quinua 13,81 5,01 4,14 3,36 59,74
Canahua 17.60 8,30 11,00 4,30 61,70
Amaranto 13,50 7,10 2,50 2,40 64,5
Trigo 8,6 1.5 3 1,7 73,7
Arroz 9,9 1,55 0,7 0,64 74,24
Maiz 9,2 3,8 9,2 1,3 65,2

Fuente: (Rojas et al., 2010)

2.2.2.2. Amaranto

El amaranto (Amaranthus caudatus L.) pertenece a la familia botdnica
Amaranthaceae, en Bolivia toma el nombre de millmi o coimi, en Peru se lo conoce
como kiwicha o coyo y en Ecuador prevalece con el nombre de amaranto. Sus
colores principales son rojos, aunque actualmente se han encontrado granos negros,
rosados y cristalinos. El suelo éptimo para su cultivo debe tener un pH de 6 a 7,5

teniendo como periodo de cultivo 130 a 180 dias (Rojas et al., 2010).

Figura 2. Amaranto
Fuente: (A. Rojas et al., 2010)

Sus semillas contienen un alto valor nutricional, con un 13 a 18 % de proteina, 130 a
164 mg de calcio, 530 mg de fosforo y 800 mg de potasio. Tradicionalmente era
limitado al autoconsumo y elaboracién de harinas. Debido a su color caracteristico
se lo empleaba como colorante en tintes, mientras que en Ecuador y PerU lo

empleaban para dar color rojizo a bebidas alcohdlicas.

La obtencion de la harina de amaranto permite que se lo utilice como espesante en

alimentos, a la vez como extensor en diferentes procesos para subproductos de
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panificacion y embutidos. El grano puede ser consumido directamente como cereal

en el desayuno, golosing, reposteria o ensaladas (Caisaguano, 2019).
2.2.2. Tipos de harinas

La harina es conocida como el polvo suave y fino que resulta de la molienda, ya sea
de cereales o leguminosas secas, mismos que alcanzan un adecuado grado de

finura, con alto contenido de almidon (Sifre et al., 2019).

En la actualidad existe una gran variedad de fuentes vegetales que son
aprovechadas en la elaboracion de harinas, pese a que la harina mds habitual es la
de trigo, existen ofros tipos de harinas que pueden ser obtenidas de arroz, maiz,
avenaq, entre otros, a la vez se encuentran la quinua y el amaranto, destacando por
su alto valor nutricional y beneficios que aportan, ademds de que son una fuente

innovadora en cuanto a la formulacién de alimentos (Alvarez et al., 2013).

Existen harinas que la industria cdrnica emplea en la elaboracién de productos, con
el fin de mejorar sus atributos de la calidad, debido a los cambios que presentan en

las caracteristicas fisicas y organolépticas.
2.2.2.1. Harina de quinua

Segun la NTE INEN 3042, se conoce como harina de quinua al producto que se
obtiene de la quinua procesada, la cual ha sido sometida a procesos de trituracion y
molienda. Ademds, delbbe cumplir con los requisitos que se establecen en la norma
técnica antes mencionada, tales como: estar libre de impurezas y olores extranos, su
color puede variar entre blanco, blanco cremoso o blanco amarillento y la

consistencia es de un polvo homogéneo libre de grumos.
2.2.2.2. Harina de amaranto

La harina de amaranto se la obtiene mediante la trituraciéon y molienda de las semillas
de la planta del amaranto. Dicha harina se encuentra libre de gluten y posee un alto
valor nutricional, ya que tiene un adecuado balance de aminodcidos esenciales,
tales como lisina, metionina y triptéfano. La harina de amaranto es capaz de ser
utilizada de manera individual en preparaciones caseras o en formulaciones de

nuevos productos (Luzuriaga & Pérez, 2010).

En el Codex STAN 174-1989, se establece que en el procesamiento de harinas los
productos proteicos vegetales deben tener sus semillas limpias, secas y libres de

impurezas.
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2.2.3. Caracterizaciéon de las harinas
2.2.3.1. Caracterizacion fisicoquimica

Enla tabla 2 se presentan los pardmetros fisicoquimicos establecidos en la norma INEN
3042:2015, donde se evaluan diferentes pruebas tales como humedad, proteinag, fibra
cruda, cenizas totales, grasa, acidez y tamano de particula con la finalidad de

cumplir con los requisitos del producto final.

Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos de las harinas crudas

Requisitos Unidad i Valores, . Método de ensayo
Minimo  Maximo
Humedad % - 13,5 NTE INEN-ISO 712
Proteina % 10 - NTE INEN-ISO 20483
Fibra cruda % 1,70 - NTE INEN 522

Cenizas totales % - 3,0 NTE INEN-ISO 2171
Grasa % 4,0 - NTE INEN-ISO 11085

Acidez (expresado en dcido sulfurico) % - 0.17 NTE INEN-ISO 7305

Tamano de particula NTE INEN 517

Pasa por un tamiz de 212 ym como minimo

Fuente: (INEN 3042, 2015)

% 25

2.2.3.2. Caracterizacion funcional

En las propiedades funcionales se detalla la metodologia descrita por (Garcia et al.,
2018)), quienes establecieron pardmetros como capacidad de hinchamiento,

capacidad de retencion de agua y capacidad de absorcién de agua.
2.2.3.3. Caracterizacion microbioldgica
2.2.3.3.1. Mohos y levaduras

En la tabla 3 se indican los requisitos microbioldgicos de la harina cruda.

Tabla 3. Requisitos microbiolégicos de las harinas crudas

Requisitos Unidad Caso n c M M Método de
ensayo
Recuento de mohos vy UFC/g 5 5 2 1x108 1x104 NTE INEN 1529-
levaduras 10

Fuente: (INEN 3042, 2015)

En donde:

UFC = unidades formadoras de colonias
n  =numero de unidades

m = nivel de aceptacion
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M nivel de rechazo

C numero de unidades permitidas enfre my M

2.2.4. Pelibuey (Ovis Aries)

También conocida como oveja domestica (Ovis Aries,) tiene sus origenes en Africa,
especificamente en la republica de Somalia y Angola, dicha especie se difundié en
Ameérica durante los siglos XVII 'y XVIII. El Pelibuey tiene las caracteristicas de poseer
poros mdas gruesos en comparacion con las pieles bovinas y ovinas, por lo cual se
considera que su piel es un buen sustituto de la piel de cabra, ademds de que se
encuentra cubierto de pelo y no de lana, es una especie ristica y es capaz de
adaptarse tanto a climas cdlidos como semidridos. Posee un tamano pequeno a
mediano y su peso oscila entre los 35y 80 kg (Aguilar et al., 2017). En la figura 3 se

observa el pelibuey.

Figura 3. Pelibuey (Ovis Aries)
Fuente: (Fldrez et al., 2020)

La clasificacion del Pelibuey se encuentra dentro de los prolificos debido a su
precocidad, asi como numerosos partos y a las crias que se tiene por ano. Cabe
destacar que el cordero alos 5 0 6 meses de edad a alcanzado el peso ideal para

llevar a cabo su sacrificio (Macedo et al., 2016)

En cuanto a los productos que se derivan del Pelibuey se encuentran la carne, leche.
piel, cuero y abono de buena calidad. La calidad se basa en la obtencidén de carne
baja en colesterol, es decir, que no posee grasa, siendo una buena opcion para el

consumo ya que ademds es rico en proteinas.
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2.2.4.1. Caracteristicas fisicas

Dentro de las caracteristicas fisicas se encuentra que el peso adulto de los machos
es de 45 a 60 kg, mientras que el peso de la hembra es de 37 a 47 kg. Por otfro lado,
el peso al nacimiento es de 2.8 kg. Cuando los corderos se encuentran bajo
condiciones normales de explotacion alcanzan 13y 14 kg a los 90 dias y alcanzan 35

y 39 kg en 300 dias tanto para hembras y machos.

Los corderos de partos simples tienen un peso mds elevado en comparacion con los
de parto dobles, teniendo un valor del 22 % y un 40 % relacionado con corderos de
partos triples. Dando como resultado que el peso al nacimiento es superior en las
ovejas de segundo parto, siendo las ovejas del primer parto las de peso mds bajo
(Aguilar et al., 2017).

2.2.4.2. Reproduccion

El Pelibuey se reproduce de manera estacional, donde a principio del otono las
hembras son mds fértiles hasta final del invierno. Los ciclos del celo o estro van de 14
a 20 dias, donde las hembras se encuentran en celo alrededor de 30 horas. Por otro

lado, durante todo el ano los machos son fértiles.

El promedio de la gestacion es de 148 dias, los corderos nacidos a mediados de la
primavera. Cabe destacar que de cada hembra nacen uno o dos corderos, mismos

que pueden pararse y mamar poco tiempo después de nacer (Flérez et al., 2020).
2.2.4. Embutidos

Los embutidos son derivados cdrnicos que se encuentran elaborados con carne
picada, la cual es condimentada con especias como pimienta, nuez moscada, gjo,
cebolla, sales curadas, y entre ofros ingredientes. Generalmente poseen una forma
simétrica y compacta debido a la presidon que se emplea al momento de embutir el

producto en las tripas que pueden ser de origen animal o arfificial (Pierre, 2022).
2.2.4.1. Clasificacién de los embutidos

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012 los embutidos se clasifican

en: crudos, escaldados y cocidos.
2.2.4.1.1. Embutidos crudos

Poseen una elaboracién a base de carne cruda junto con grasa, aditivos, especias,

condimentos y sales curadas que se embuten en una tripa, ya sea natural o sintética,
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que se encarga de brindar la forma al embutido. Dichos embutidos no se someten a
tratamientos de coccidon o escaldado, sin embargo, deben ser consumidos después
de su maduracion (INEN 1338, 2012). A esta clasificacion se encuentra el chorizo,
salchicha o salami que pueden representar un riesgo a la salud al ser altamente
perecederos, resultado de su vida Util corta en refri