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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objeto realizar el andlisis bromatolégico vy
sensorial de una carne de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego
(Ovis Orientalis Aries). Se formularon 5 tratamientos a base de carne de borrego vy
carne de res en los siguientes porcentajes 90:0; 70:20; 75:15; 80:10, 0:90
respectivamente, el 10 % de los ingredientes corresponden a los aditivos utilizados en
la preparacion. La unidad experimental fue de 1 Kg para cada fratamiento con 3
repeticiones. Las hamburguesas sabor a cheddar, elaboradas a base de carne de
borrego de los 5 tratamientos, fueron evaluadas sensorialmente por un panel de 60
jueces no entrenados. El andlisis estadistico fue realizado mediante la prueba de
Kruskal Wallis, la cual determind que el Tratamiento 3, que contenia el 75 % de carne
de borrego y 25 % de carne de res fue el de mayor aceptacion. Ademdas, se
evidenciaron diferencias estadisticas significativas en los atfributos de olor, color, sabor
y textura. Los valores de humedad, proteina, grasa, ceniza 'y pH, cumplen con lo que
establece la normativa nacional vigente. El tiempo de vida del mejor tratamiento (T3)
fue de 28 dias en refrigeracion. La hamburguesa con sabor a cheddar a base de
carne de borrego representa una fuente de proteinas con alto valor biolégico,
ademds, contiene dcidos grasos omega 3 y omega 6, importantes por sus
propiedades benéficas para la salud cardiovascular.

Palabras Claves: hamburguesa de borrego, proteina animal, Cheddar
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ABSTRACT

The objective of thisresearch was to carry out the bromatological and sensory analysis
of a cheddar-flavored hamburger meat based on lamb meat (Ovis Orientalis Aries). 5
treatments were formulated based on lamb and beef in the following percentages
90:0; 70:20; 75:15; 80:10, 0:90 respectively, 10% of the ingredients correspond to the
additives used in the preparation. The experimental unit was 1 kg for each treatment
with 3 repetitions. The cheddar-flavored burgers, made from lamb meat from the 5
treatments, were sensory evaluated by a panel of 60 untrained judges. The statistical
analysis was carried out using the Kruskal Wallis test, which determined that Treatment
3, which contained 75% lamb meat and 25% beef, was the most widely accepted.
Furthermore, significant statistical differences were evident in the attributes of odor,
color, flavor and texture. The values of humidity, protein, fat, ash and pH comply with
what is established by current national regulations. The shelf life of the best tfreatment
(T3) was 28 days in refrigeration. The cheddar-flavored burger made from lamb meat
represents a source of protein with high biological value. In addition, it contains
omega 3 and omega 6 fatty acids, important for their beneficial properties for
cardiovascular health.

Keywords: lactase enzyme, hydrolysis, standardization, texture profile, kneaded
cheese.



INTRODUCCION

A nivel del Ecuador, la mayor produccidn de borregos criollos se da en la provincia
de Machachi, Pichincha a una altitud de 2880 metros a temperatura media anual
13°C (Rodriguez, 2013). Se estima que el consumo de la carne de cordero es igual a
la carne roja pero no se realizan subproductos de la carne de borrego, segun Patino
(2021) senala que la carne de cordero es un suplemento en la alimentacion humana
que se utiliza en la gastronomia ecuatoriana. Este tipo de carne contribuye con la
salud ya que contiene bajos niveles de grasas saturadas, hierro, proteinas, zinc,

vitamina 12, selenio entre otros.

La composicion nutricional de la carne de borrego es caracterizada por la proteina
de calidad, también, la grasa presente ayuda en el desarrollo de pardmetros
sensoriales, tales como: textura, color, sabor y olor (Santaliestra et al., 2010). La carne
de borrego presenta beneficios que se basan en su valor bioldégico, ya que, los
aminodcidos que aporta son dificiles de sintetizar en el organismo, porque la grasa
contiene un equilibrio de grasas polinsaturados relacionada con el omega 3 y 6
(Sesana, 2019).

La capacidad de retencion de agua (CRA) de la carne de borrego se obtienen sobre
los siguientes valores como lo afirma Rodriguez (2013) 0,51 mg/g en 12 meses y 0,48
mg/g en 36 meses, por esta razdn sobre la evaluacion sensorial de calidad la carne
fresca es utilizada como una técnica sensorial y analitica. Por tal motivo, en la
presente investigacion se realizé el estudio bromatoldgico y sensorial de una carne

de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego (Ovis Orientalis Aries).
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I. EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente, a nivel global la oferta en los mercados cdrnicos es alta cuando se
trata de embutidos a base de carne convencional (bobino, cerdo y ave), por esta
razon, se han elaborado productos a base de vegetales y mariscos con la finalidad
de ofrecer al consumidor nuevas tendencias, tal es el ejemplo de la carne de ovinos
que se ha constituido como un paladar para los consumidores, desde esta
perspectiva. Patino (2021) menciona que “en la Ultima década la produccién de
carne de ovino se ha incrementado, puesto que en 2021 el volumen de carne de
ovino ha mantenido un crecimiento significativo, lugar que se obtuvo una produccion
de 10 millones de toneladas” (p. 12). Representando una alta produccién para su

tfransformacién alimenticia.

A nivel nacional el consumo de carne de borrego supera a la carne de cordero,
puesto que la primera se obtiene de animales adultos; mientras que la de cordero es
de animales jévenes en donde las dos opciones son de calidad, sin embargo, la carne
de borrego es limitada en la preparacion de comidas rdpidas, especialmente en
hamburguesas. Ademds, se utiliza en la dieta de la poblacion como una alternativa
sobre el consumo de carne fradicional, sin embargo, su uso en muchas ocasiones No
cumple con todos los requerimientos de la demanda, especialimente en comidas
rdpida en donde su utilizacién es muy escasa; por tal motivo, Enriquez (2019)
menciona que “en la Provincia de Imbabura parroquia la Esperanza se elaboran
platos tradicionales como el asado de borrego a lena, sin embrago, el poco

conocimiento del valor nutritivo que aporta la carne de borrego” (p. 3).

En la investigacidon de Pinto y Abad (2017) se destaca la ausencia de un
aprovechamiento efectivo de la carmne de borrego en el Cantén Cayambe en la
actualidad. Aunque se registra la existencia de un platillo tradicional conocido como
"uchu jaco", en el cual la carne de borrego es el ingrediente principal, este no ha
logrado generar altas expectativas entre los consumidores. Este fendmeno puede

atribuirse, en parte, a la limitada comprension por parte de los consumidores acerca



de los beneficios nutricionales que ofrece dicho platillo. La recepcidén no ha sido
6ptima debido a la escasa conciencia sobre las propiedades nutricionales que

aporta.

Estos hechos revelan la necesidad de abordar y comunicar de manera mds efectiva
las ventajas alimenticias asociadas al consumo de carne de borrego, a fin de

potenciar su aceptacion y aprecio por parte de los consumidores.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

sComo afecta la incorporacion de carne de borrego, en las caracteristicas

fisicoguimicas y sensoriales de la carne de hamburguesa sabor cheddar?
1.3. JUSTIFICACION

Actualmente la carne roja de hamburguesa se ha constituido como un producto
puntual en el consumo, sin embargo, en muchas ocasiones la expectativa de los
consumidores frente a la carne roja mantiene incertidumbre debido al riesgo de
padecer enfermedades cardiovasculares, altos niveles de colesterol e incluso algunos
tipos de cdncer, por esta razén, la demanda busca satisfacer sus necesidades
mediante una alternativa que cumpla con sus expectativas; el propdsito de esta
investigacion fue realizar un estudio bromatoldgico y sensorial de una carne para
hamburguesa sabor cheddar elaborada a base de carne de borrego (Ovis Orientalis

Aries).

La Organizacion Mundial de la Salud (2015) menciona que una nutricion adecuada
es fundamental para la supervivencia, el crecimiento fisico, el desarrollo cerebral, el
rendimiento, productividad, salud y bienestar a lo largo de la vida: desde las primeras
etapas del desarrollo fetal y el nacimiento, pasando por la infancia, la ninez, la
adolescencia y la edad adulta. En este contexto, se generd una alternativa para que
los consumidores de hamburguesa puedan consumir carne de borrego por su alto
valor nutritivo, cumpliendo con sus gustos y preferencias, ademds, los resultados de

este estudio servirdn como punto de partida para futuros emprendimientos.

Ledn (2021) menciona que la carne de borrego “es una excelente fuente de
proteinas de alta calidad bioldgica, esencial para el buen funcionamiento del
organismo debido a su contenido de aminodcidos. Las distintas partes de la carne de
borrego, como las costillas, son una importante fuente de vitaminas” (p. 12). Es por

esta razén, que la demanda de las hamburguesas estd dirigida para personas
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comprendidas de 20 a 39 anos que mantienen actividades fisicas, puesto que en
cada 100 g de carne de borrego se puede encontrar 225 Kcal, proteina, hierro, entre

ofras propiedades que cumplan con los requerimientos del consumidor.

Sesana (2019) menciona que los beneficios de la carne de borrego son diversos, en
primer lugar, destaca su contenido de proteinas, las cuales poseen un alto valor
bioldgico que contribuyen a la formacidn de tejidos y hormonas, siendo
imprescindibles para un correcto funcionamiento del organismo, también contiene
grasas las cuales presentan una buena relacién de grasas mono y poliinsaturadas que
estd relacionado con la presencia de d&cidos grasos omega 3 y 6, los cuales son

conocidos por sus propiedades benéficas para la salud cardiovascular.

Los destinatarios primarios de la presente investigacion se encuentran en la categoria
de consumidores de hamburguesas, quienes se beneficiardn al tener acceso a un
producto que satisfaga plenamente sus expectativas. La inclusibn de carne de
borrego en la composicion de las hamburguesas aporta un valor anadido
significativo a la dieta de los consumidores, elevando asi la calidad nutricional y

sensorial del producto final.

En un plano mds amplio, los beneficiarios secundarios de este estudio son las
enfidades y organizaciones dedicadas a la preparacion y comercializacion de
hamburguesas. Este enfoque innovador proporciona una alternativa viable vy
sustentable a la tradicional carne roja, lo que podria resultar en un impacto positivo
tanto para la industria como para el medio ambiente. La introduccién de carne de
borrego como opcidén de calidad no solo diversifica la oferta de productos, sino que

también confribuye a la promocién de prdcticas alimentarias mdas sostenibles.

La investigacion no solo se centra en la mejora de la satisfaccion del consumidor
mediante la optimizacion de la calidad de las hamburguesas de carne de borrego,
sino que también pretende fomentar un cambio positivo en el panorama de la
industria alimentaria, ofreciendo a los consumidores una alternativa mdas saludable y

respetuosa con el medio ambiente.
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

e Realizar un estudio bromatoldgico y sensorial de una carne de hamburguesa

sabor cheddar elaborada a base de carne de borrego (Ovis Orientalis Aries).



1.4.2. Objetivos Especificos

e Anadlizar las caracteristicas fisicoguimicas de la carne de hamburguesa sabor
cheddar a base de carne de borrego.

e Establecer la formulacién para la elaboracion de carne de hamburguesa
sabor cheddar con carne de borrego.

e Determinar mediante evaluacion sensorial el mejor tratamiento de la carne de
hamburguesa sabor cheddar y carne de borrego.

e Determinar el tiempo de vida Util del producto final.
1.4.3. Preguntas de Investigacion

. sCudles serdn caracteristicas fisicas y quimicas de la carne de

hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego?

J sCudles serdn las proporciones de la carne de res, carne de borrego, queso
cheddar, eritorbato de sodio, fosfato, sal, pimienta negra, ajo, huevo, para

elaborar una carne de hamburguesa?

. sComo afecta la cantidad de carne de borrego en las caracteristicas

organolépticas de la carne de hamburguesa con sabor cheddar?

. 2Cudl es el fiempo de vida Util del mejor fratamiento de la carne de

hamburguesa sabor a cheddar con carne de borrego?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Como soporte tedrico del presente estudio se consideraron investigaciones previas
relacionadas con la problemdtica de estudio, a continuacién, se exhiben los

antecedentes investigativos considerados:

Segun Orozco (2013) en su investigacion titulada, “Formulacion, elaboracion y control
de calidad de hamburguesas con carne de res y cerdo deshidratada vy
determinacion de las instrucciones para su deshidrataciéon y uso”, se planted elaborar
una hamburguesa con tres fipos de ligantes, determinando la calidad e inocuidad
del alimento a través de andlisis bromatoldgicos y microbioldgicos, utilizando carne
de res y cerdo liofilizados. La mejor formulacion presentd un contenido de 74,18 % de
humedad, 2,65 % de grasa, 1589 % de proteina, 1,32 % de ceniza, 596 % de
carbohidratos, aerobios mesofilos 200000 UFC/g, Eschericha coli 0 UFC/g,
Staphylococcus aureus 100 UFC/g y mohos y levaduras 0 UFC/g, pardmetros que se
encuentran denfro de la normativa vigente. Ademds, se recomienda disenar y
elaborar nuevas formulaciones de hamburguesas ya que con los avances de la
ciencia y tecnologia es posible y ofrecer nuevas alternativas de alimentos de

derivados cdrnicos.

En la investigacion de Ramirez (2018) ftitulada “Elaboracién y evaluacion de
hamburguesas con sustitucion parcial de carne de res por quinua, kiwicha y kaniwa”
evalud el efecto de la sustitucidn parcial de carne de res en la formulaciéon para
hamburguesas, para definir las proporciones de cada sustituto la autora utilizo el
diseno de mezclas simplex centroide ampliado obtenidas mediante el software
Estadistica con los tres ingredientes principales: granos de quinua, kaniwa y kiwicha,
considero las restricciones minimas (0) y mdximas (30) para la obtencion de las
mezclas, con andlisis bromatoldgicos, sensoriales y microbioldgicos se concluye que
la sustitucion en la hamburguesa permite obtener productos reducidos en grasa hasta
en un 50 %, con efectos favorables en la aceptabilidad, el mayor puntaje fue para

tratamiento T8 (10 % quinua, 10 % kaniwa y 10 % kiwicha), obteniendo resultados de



humedad de 63,79 %, proteina 20,40 %, ceniza 1,87 %, grasa 4,39 %, fiora 6,11 % y
carbohidratos 3,42 %. En la dureza como resultado del perfil de textura no se encontrd
diferencia significativa con el control, ademds, recomienda utilizar productos andinos

en la elaboracién de otfros nuevos productos cArnicos.

El estudio denominado "Elaboracion de hamburguesas con la adicion de Aloe vera",
llevado a cabo por Lalon (2017), fuvo como objetivo principal la elaboracion de
hamburguesas con la incorporacion de Aloe vera en concentraciones del 1 %, 2%, vy
3 %. La investigacion, se ejecutd con 12 unidades experimentales, las cuales se
sometieron a evaluacion a fravés de andlisis bromatoldgicos, microbioldgicos y
sensoriales, los cuales fueron posteriormente contrastados con un fratamiento de
contfrol (0% de Aloe vera). Los resultados revelaron que ftodos los tratamientos
exhibieron ausencia de Escherichia Coli, y las canfidades detectadas de Aerobios
mesofilos y coliformes totales se encontraron dentro de los limites estipulados por la
normativa INEN. El investigador concluye que la incorporacion de Aloe vera al 3 % en
las hamburguesas resultd en un incremento significativo de la cantidad de humedad
62,71 %, asi como de los contenidos de proteina 21,17 %, grasa 6,77 %, y fibra 0,28 %.
Estos valores, a su vez, se situaron por debajo de los registrados en la hamburguesa
de control, indicando una variacién sustancial en las propiedades nutricionales de las

hamburguesas con la adicidon de Aloe vera.

Segun Avila y Carbajal (2018) en su investigacién denominada, “Elaboraciéon de
hamburguesas de pulpa de anchoveta (Engraulisringeus) y torta desgrasada de
ajonjoli (Sesamumindicum)”, elaboraron una hamburguesa con sustitucién de la
carne de res, con la finalidad de innovar y presentar un producto sin alteraciones
sensoriales en comparacion con productos que se expenden en los mercador,
ademds de mantener todos los atributos caracteristicos de la hamburguesa también
buscaron conservar los nutrientes y propiedades de la materia para elevar el valor
nutritivo del producto final. Cabe recalcar que en los andlisis fisicos en su mayoria se
encontraron dentro de los limites de la normativa de la hamburguesa, a excepcion
de la humedad del mejor tratamiento que fue mds elevada en comparacién del
fratamiento cero, debido a que la pulpa de anchoveta aporta la mayor cantidad de
agua, por lo tanto, se obtuvo los siguientes resultados: humedad 55,80 %, proteina
11,90 %, ceniza 3,20 %, grasa 11,70 % y carbohidratos 17,40 %. La hamburguesa con
mayor aceptabilidad para los 20 panelistas fue la formulacién 3 (F3) que se elabord

con 75 % de pulpa de anchoveta y 25 % de torta desgrasada de ajonijoli.
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Lépez (2020) en su frabajo de titulacion “Sustitucidn parcial de la grasa para
hamburguesa de pollo utilizando vegetales zanahoria (Daucus carota), perejil
(Petroselinum crispum), ajo (Allium sativum) y jengibre (Zingiber officinale) para el
consumo humano”, utilizd vegetales en la elaboracién de la hamburguesa, debido
al contenido de proteina, humedad, grasa, ceniza y carbohidratos, para determinar
el mejor tratamiento realizaron una evaluacion sensorial, el tratamiento (T2)
compuesto por zanahoria 2,53 %, ajo 1,80 %, perejil 3,20 % y jengibre 2,00 % fue el de
mayor aceptacioén, y presento una humedad de 18,18 %, ceniza 2,77 %y fibra 0,05 %,
la utilizacion de vegetales permitié anadir sus cualidades nutricionales en la carne de
pollo, otorgando fibra, grasa vegetal, aporte proteico y mejora el sabor de del pollo

en la hamburguesa.
2.2. MARCO TEORICO

En el presente trabajo, el marco tedrico se centra en explorar y analizar los aspectos
fundamentales relacionados con la camme de res y borrego, su concepto,
composicidon, requisitos de calidad, la carne de hamburguesa el concepto,
composicién, requisitos de calidad y elaboracion, ademds, se hace referencia de los
adifivos sus cualidades y propiedades. Estos aspectos permitieron adquirir una

comprension profunda y contextualizada del fendmeno en estudio.
2.2.1 Carne

La carne segun Ayala (2018) es considerada como un producto extraido de animales
y forma parte de la dieta del hombre desde su origen, por tal motivo, la evoluciéon de
su consumo ha traido consigo varias modificaciones en su preparacion, siendo un
producto con variedad de nutrientes (p. 2). La carne es considerada como la parte
muscular y comestible de los animales que son sacrificados y faenados en

condiciones asépticas.

Desde esta perspectiva, la efectividad de la carne cumple con una serie de factores
que son de beneficio para el consumo humano, la carne roja del vacuno, porcino y
ovino contienen macronutrientes, destaca su contenido en proteinas de alto valor
bioldgico, aporta grandes cantidades de hierro y vitaminas, siendo de gran ayuda
para mejorar el sistema nervioso vy la salud fisica en el ser humano, también, presenta
gran cantidad de dcido linoleico, contribuyendo en la recuperaciéon de los tejidos,

en la tabla 1 se detalla la composicidon nutricional de la carne roja y las cantidades



recomendadas de los nutrientes que se debe consumir o no exceder cada dia (valor
diario) (Gaspar et al., 2010).

Tabla 1. Composicién nutricional de carne roja.

Nutrientes Unidad Valor por 100 g Valor diario
Energia Kcal 145.00 7%

Grasa total g 4.20 6%
Colesterol mg 347.00 116 %
Sodio mg 57.00 4%

Agua mg 69.98 69 %
Proteina mg 25.10 50 %

Fuente: Adaptado de (Narvaez et al., 2022).
2.2.2 Carne de borrego

La carne de borrego estd clasificada como un tipo de carne roja, que se obtiene de
las ovejas adultas, se caracteriza por su significativo aporte de valor nutricional en
forma de vitaminas, minerales y nutrientes. Constituye una elecciéon saludable en la
dieta humana (Desdémona, 2020), sirviendo como fuente de proteinas esenciales. A
continuacion, se presentan las caracteristicas sensoriales de la carne de borrego,
enfocdndose en la textura, un aspecto crucial que incide directamente en la calidad
del producto, relacionado con la forma de corte y la experiencia de masticacion,

factores que influyen en la aceptacion del consumidor.

En términos de apariencia, la carne de borrego debe exhibir un color rojizo, mientras
que la grasa debe presentar un tono blanco. El olor desempena un papel
significativo, emanando de los tejidos musculares, conectivos y adiposos, liberando
componentes voldtiles que estimulan las terminaciones nasales. En este sentido, el
aroma contribuye de manera distintiva a la identificacion y diferenciacion de la

carne.

Respecto al sabor, se destaca una intensidad mayor en los borregos maduros en
comparacion con los mas jovenes, atribuible al contenido de aminodcidos grasos
(Ferndndez, 2010). Estas variaciones en las caracteristicas sensoriales anaden

complejidad y diversidad al perfil organoléptico de la carne de borrego,

contribuyendo a su apreciacion y evaluacion en términos de calidad gastrondmica.

La carne textura suave de la carne de borrego facilita su digestion y permite que
pueda ser consumida por personas que tienen problemas de gastrointestinales. Los
borregos criados mediante pastoreo contienen un nivel alto de dcido linoleico por el

consumo de hierba, este dcido es beneficioso para evitar problemas cardiacos,
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ademds, posee propiedades anticancerigenas y antioxidantes (Guerrero, 2018, p.
29).

Caracteristicas nutricionales
En la tabla 2 se detalla la composicidon nutricional de la carne de borrego.

Tabla 2. Composiciéon nutricional de la carne de borrego.

Por 100 g de porcion

Unidad Por racién (225 g)

comestible
Energia Kcal 182,00 295,00
Proteinas g 17,10 27,70
Lipidos g 12,60 20,40
Hidratos de carbono g Tr Tr
Agua g 69,60 112,80
Sodio mg 100 162,00
Hierro mg 1,00 1,60
Zinc mg 2,20 3,60
Acidos grasos 706 11,44
saturados
C 14:0 — Miristicos g 1,23 2,00
C 16:0 - Palmitico g 3,69 5,98
C 18:0 - Estedrico g 1,64 2,65
Acidos grasos
Monoinsaturados 495 8,02
C 16:1 — Palmitoleico g 0,30 0,49
C18:1 - COleico g 4,17 6,76
Ac[f:ios grasos 0.59 0.96
Poliinsaturados
C 18:2 - Linoleico g 0,37 0.59
C 18:3 - Linolénico g 0.05 0.08
C 20:4 - Araquidbénico g 0,04 0,06
C 20:5-
Eicosapentaenoico g 0,01 0,02
(EPA)
C14.0-
Docosahexaenoico g 0,01 0,02
(DHA) |
Total, Acidos Grasos g 0.33 0.53
Trans

Fuente: Adaptado de (Gaspar et al., 2009).

Proteina: Se encuentra presente en la carne de borrego proporcionan los
aminodcidos esenciales como la lisina, leucina, metionina, histidina, entre otros que
son necesarias para el cuerpo, las proteinas son fundamentales para la formacién y

reparacion de los tejidos.

Grasa: la carne de cordero criado bajo el sistema de pastoreo la carne es mas magra
y contienen menos grasas saturadas a comparacion del cordero criado en sistema
intensivo. En la tabla 2 se puede verificar las grasas saturadas, ademds, proporcionan
una cantidad de grasa mono y polinsaturadas como son dcidos grasos omega 3 y

omega 6 que son importantes para la salud.



Minerales: Son componentes esenciales para el funcionamiento de nuestro
organismo, uno de ellos es el hierro, que se encuentra en una cantidad 1 mg en la
carne de borrego como se muestra en la tabla 2, también se encuentra en los
vegetales, este elemento es indispensable para la formacién de glébulos rojos. Otro
mineral es el zinc con una canfidad de 2,20 mg es importante para el correcto
funcionamiento del sistema inmunoldgico. Ademds, aporta Agua y sodio que son
esenciales para mantener el equiliorio de nuestro organismo (Secretaria de
Agroindustria, 2014).

Cabe destacar que, la carne textura suave de la carne de borrego facilita su
digestion y permite que pueda ser consumida por personas que tienen problemas de
gastrointestinales. Los borregos criados mediante pastoreo contienen un nivel alto de
dcido linoleico por el consumo de hierba, este dcido es beneficioso para evitar
problemas cardiacos, ademds, posee propiedades anticancerigenas y antioxidantes
(Guerrero, 2018, p. 29).

2.2.3 Productos cdrnicos

Segun Zambrano (2018) menciona que los productos cdrnicos son producidos por
aquellas necesidades del ser humano como parte de su alimentacion diaria, en este
sentido, resulta importante mencionar que los productos carnicos se clasifican en las

siguientes categorias de acuerdo con la norma INEN 1338:
v' Productos carnicos crudos.
v' Productos cdrnicos cocidos.

v" Productos para cortes cdrnicos ahumados al natural o con adicidn de humo
liguido (considerado Unicamente la fraccion comestible) se exceptua la costilla 'y

la tocineta.
2.2.4. Hamburguesa

De acuerdo a la norma NTE INEN 1338:2010, se define a la hamburguesa como la
carne molida (o picada) de animales de abasto homogenizada y preformada, cruda
O precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido. Es fundamental
mencionar que la carne de hamburguesa no contiene colorantes ni viseras de
animales y se destaca por ser facil de preparar. Por otro lado, la carne de la
hamburguesa proviene de ganado bovino y es alta en proteinas y valor bioldgico, o

que facilita su digestion debido a su textura picada (Gomez-Muriel et al, 2021).
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2.2.5. Queso cheddar

Este tipo de queso se distingue faciimente debido a sus caracteristicas, como su color
naranja. No obstante, en ocasiones puede presentar tonalidades que varian desde
amarillentas hasta tonos mds oscuros. Estas variaciones de color estdn relacionadas
con el periodo de maduracion del queso (Higuera et al., 2019). Con el fin de facilitar
su identificacion, a menudo se le anade colorante. Ademds, se clasifica como un
queso duro y prensado que mantiene una forma cilindrica y una textura firme en la

corteza.

Segun Higuera et al (2019) el origen de esta prdctica es desconocida, ya que este
queso se caracteriza por su llamativo color, lo que permite su identificacion. Ademds,
este tipo de queso no puede tener ojos, ya que no se forma gas durante su

elaboracion.
2.2.6. Aditivos

Los aditivos son considerados como sustancias que mantienen un minimo aporte
nutritivo, estos ingredientes se anade en las comidas en pequenas cantidades,
permitiendo modificar el sabor, textura e incluso olor de todos los productos
alimenticios (Aguilar et al, 2021). La aplicaciéon de estos ingredientes permite mejorar
la calidad sensorial de los productos, para que sean mds apetecible a los

consumidores.

Considerando que las carnes y sus derivados son alimentos que requieren un
procesamiento alternativo, es necesario anadir los aditivos, para conservar sus
caracteristicas organolépticas y prolongar su vida Util. Entre los aditivos mds utilizados
en los productos cdrnicos procesados se encuentran el nitrito, nitratos, polifosfato,

glutamato monosddico, eritorbato de sodio y dcido cdarnico (Pimiento et al., 2022).
En las siguientes lineas se detalla la funcidon de cada aditivo.
2.2.6.1 Eritorbato de sodio

El eritorbato de sodio (C4H;NaOg) se utiliza en la industria alimentaria debido a su
capacidad para retardar la oxidacion y mejorar la estabilidad del color en los
alimentos. Actua como un agente reductor, inhibiendo la formacién de compuestos
daninos como las nitrosaminas, que se generan durante el procesamiento y

almacenamiento de los alimentos (Calle, 2021, p. 3).



Este aditivo fambién se utiliza para prevenir el crecimiento de bacterias y hongos, lo
gue contribuye a prolongar la vida Util de los productos cdrnicos y otros alimentos.
Ademdas, el eritorbato de sodio tiene la capacidad de mejorar el sabor de los
alimentos, ya que actia como potenciador del sabory ayuda a mantener la frescura

de los productos (ibidem).

Es importante tener en cuenta que el eritorbato de sodio es un aditivo seguro para el
consumo humano, siempre y cuando se utilice en las cantidades permitidas y se
cumplan con las regulaciones establecidas por las autoridades sanitarias (Pimiento et
al., 2022).

2.2.6.2. Fosfato de sodio

Tremmel (2021) indica que el fosfato de sodio (NazPO )se utiliza en la industria carnica
para mejorar la textura y la jugosidad de los productos. También se utiliza como
agente secuestrante de metales, lo que ayuda a prevenir la oxidacion de las grasas

y proteinas en los alimentos.

Este producto tiene varias funciones en la industria cdrnica, como retener agua,
solubilizar proteinas, mezclar grasa, mejorar la textura y la jugosidad, conservar los
sabores y prevenir la oxidacion, se incluye el incremento de rendimiento por la

retencion de agua.
2.2.6.3 Sdl

Es considerado como un saborizante, que surge del cloruro de sodio,
caracterizindose por ser una sustancia blanca que se disuelve en los liquidos. La sal
es un ingrediente que se emplea en embutidos, cumple con tres funciones, como dar
sabor, conservar y solubilizar las proteinas, permite la formacién de una emulsidon

adecuada en el producto terminado (Abigail y Melgar, 2022, p. 27).
2.2.6.4 Pimienta negra

Es el sazonador por excelencia de carnes rojas. El sabor es picante, por lo que se utiliza
en alimentos con altos contenidos de grasa y aquellos que son sometidos a procesos

de salmueras como ciertos embutidos (Ledn, 2021, p.4).
2.2.6.5. Ajo en polvo

Estudios han demostrado que el ajo en polvo es mds utilizado a nivel mundial, por tal

motivo, el mayor porcentaje de las personas respondieron que consumen qjo en su
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forma natural con un 72,4 % en comparacién con 4,4 % de personas que consumen

ajo en polvo. Sirve como un saborizante en cdrnicos (Morocho y Naranjo, 2021, p. 13).
2.2.6.6. Huevo

Los huevos actuan como emulsionantes, ya que ayudan a que los ingredientes grasos
y acuosos se mezclen de manera homogéneaq, evitando que se separen. En cuanto
al sabor, los huevos aportan un sabor suave y caracteristico a las preparaciones, lo
que mejora el perfil de sabor de la hamburguesa y aporta con el valor nutritivo ya
gue mantienen grandes proporciones de proteinas y calcio, vitamina A, D, y Hierro
(Dussaillant et al, 2017).

El huevo es un ingrediente versatil y nutritivo que cumple varias funciones en la
preparacion de una hamburguesa, desde coagulante y emulsionante, hasta

mejorador el sabor y de la textura del producto final (Vilchez, 2022).
2.2.7. Caracteristicas sensoriales de los alimentos

Las caracteristicas sensoriales son bdsicas en todo alimento, siendo quizds el
desarrollo de la sensacion de los alientos, por tanto, es importante mencionar que los
sabores del agua pueden distinguirse por su gusto o cualquier atributo. En este sentido
el panel de catadores constituye una parte fundamental para este proceso, y debe
estar constituido por personas que hayan sido seleccionadas por poseer cierta
sensibilidad en el olfato, gustativa y también estdn formadas en esta disciplina, para
tener la capacidad de identificar sutiles diferencias entre los alimentos, y ser capaces
de evaluarlos objetivamente. La funcién del panel de catadores expertos es
fundamental para analizar qué productos son los de mds aceptacidén en el mercado,

y van a ser mas elegidos por los consumidores (Martos, 2022, p. 12).
2.2.7.1 Umbrales de la percepcion

Astudillo (2016) menciona que actualmente la determinacion del umbral suele ser
una herramienta puntual, debido que permite conocer sobre la contribucidon de
cada uno de los ingredientes de un alimento; desde luego resulta importante

mencionar que su clasificacién radica en los siguientes tipos de umbrales

v' Umbral de deteccién: minima cantidad de un estimulo sensorial para producir

una sensacion.

v" Umbral de reconocimiento (de identificacion): minima cantidad de un estimulo

sensorial para identificar la sensacion percibida.



v" Umbral diferencial: minima cantidad de un estimulo que produce una diferencia

perceptible en la intensidad de la sensacion.

v" Umbral terminal: mdxima cantidad de un estimulo, en el cual no hay diferencia

en la intensidad de la sensacion percibida (p.é).
2.2.7.2 El sabor y el sentido del gusto.

Conrespecto al sabory el sentido del gusto desde el punto de vista de Astudillo (2016)
sostiene que todos los sabores se perciben mediante los gustos, puesto que la
identificaciéon de los quimicos en un alimento es percibida por el sabor y gusto; siendo
receptor enla boca del consumidor que se centra en el lenguaje, e incluso en el velo
del paladar y en la garganta para degustar el sabor de cada producto, esto
depende del corte de la carne que se lo realice para poder verificar fodo lo que
contiene el producto a través del paladar y asi se puede identificar algunos de los

condimentos que estdn presentes en el producto.
2.2.7.3 El olor y el sentido del olfato.

Estos términos se pueden identificar mediante el olfato, del gusto ya que estos
elementos son importantes para poder estimular el olfato esto depende del corte que
se lo realiza a la carne, la cantfidad de grasa y condimentos que se utilizan para la

elaboracién de embutidos (Astudillo, 2016).
2.2.7.4 El color y el sentido de la vista

Conforme al colory los sentidos de la vista resulta importante mencionar, que el color
mantiene una sensacion sobre los sentimientos, puesto que relaciona las propiedades
alimenticias conforme a sus caracteristicas, resulta importante destacar que el color
permite evidencia que la carne mantiene las propiedades y caracteristicas propias
de un producto fresco y de calidad. Al momento de presentar puede rechazar el
producto por una coloracién anormal, depende de la cantidad vy tipo de carne que
va utilizar en la elaboracién del embutido, por ejemplo, el jamdn presenta una
coloracion rosada, a comparacion de la mortadela que presenta un color mds rojizo
(Astudillo, 2016).

2.2.8. Pardmetros bromatolégicos

La bromatologia es la ciencia que se dedica al estudio y andlisis de los alimentos
desde diversas perspectivas, como su composicion, propiedades y procesos de

produccion. A lo largo de la historia, esta disciplina ha evolucionado y adaptado a
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las necesidades y preocupaciones de cada época, lo que hace que su definicion
sea complejay cambie con el tiempo. Sin embargo, su objetivo fundamental siempre
ha sido asegurar una alimentacién saludable y segura para las personas. En este
sentido, la bromatologia se enfoca en el estudio de los alimentos desde la
produccion, el manejo, la elaboracion, la conservaciéon, la comercializacion y el

consumo (Gutierre, 2000)

Romo (2019) menciona que es un factor importante en la calidad de los alimentos,
sus propiedades o caracteristicas dependen del tipo de alimento analizado, para lo

cual, se necesita conocer su composicion fisicoquimica (p.12).

Los andlisis permiten determinar la cantidad de proteinas presentes en la
hamburguesa, lo cual es importante para conocer su valor nutricional y su calidad
como fuente de proteinas. También se puede determinar el contenido de grasas,
pardmetro relevante tanto para la calidad sensorial del producto como para

conocer su perfil lipidico y su impacto en la salud.

Ademds, los andlisis fisicoquimicos pueden evaluar la presencia de aditivos
alimentarios y ofros componentes, como conservantes, colorantes y saborizantes, que
pueden afectar el sabor, la textura y la apariencia de la carne de hamburguesa. Estos
andlisis también pueden ser Utiles para verificar el cumplimiento de las regulaciones y

estandares de calidad establecidos para estos productos.

Los andlisis fisicoquimicos son fundamentales para conocer la composicion vy las
propiedades fisicas de los alimentos, incluyendo las hamburguesas y otros productos
cdrnicos. Estos andlisis son esenciales para garantizar la calidad, seguridad y valor
nutricional de los alimentos, y también pueden ayudar en la formulacion de
tratamientos adecuados y en la mejora de los procesos de transformacion(Romo,
2019).

2.2.9. Caracteristicas microbiologicas

La microbiologia es una disciplina cientifica que se encarga de investigar y estudiar
los organismos microscopicos, tanto celulares como subcelulares, que no son visibles
para el ojo humano debido a su tamano diminuto (ANAL-MIC-POES 005, 2021).

Los andlisis microbioldgicos que se realizan en las carnes de hamburguesas e

importancia se detallan en las siguientes lineas:



Andlisis de recuento total de bacterias aerobias mesodfilas: este andlisis permite
determinar el nUmero de bacterias presentes en la carne de hamburguesa. Un alto
recuento podria indicar una mala manipulacién o almacenamiento inadecuado, lo

cual representa un riesgo para la salud del consumidor (Ryu et al., 2017).

Andlisis de Salmonella: la deteccidn de la bacteria Salmonella es fundamental, ya
que su presencia en la carne de hamburguesa puede causar enfermedades
transmitidas por los alimentos. Este andilisis se realiza para garantizar la seguridad del

producto y evitar brotes de intoxicaciones alimentarias (Harrand et al., 2019).

Andlisis de Escherichia coli O157:H7: esta bacteria es un patégeno transmitido por
alimentos que puede estar presente en la carne cruda, especialmente en la carne
picada de hamburguesa. Su deteccion es importante para prevenir enfermedades
graves como la colitis hemorrdgica o el sindrome urémico hemolitico (Parchami et al.,
2021).

Es importante destacar que existen otros andlisis, como la deteccion de Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringens, entre otros, que fambién son fundamentales

para garantizar la seguridad alimentaria.
2.2.10. Tiempo de vida de 0til de los alimentos

Esquivel (2022) afirma que la vida Util de un producto se entfiende como el periodo
de tiempo durante el cual el producto mantiene sus caracteristicas de calidad vy
depende de diversas variables, como el embalaje y el entforno en el que se
encuentra. Es importante destacar que la actividad del agua y el pH son factores que
influyen en los efectos microbiolégicos que afectan la vida Util de los productos, vy
estos factores dependen de una serie de elementos que van desde el procesamiento

hasta el almacenamiento.

En este sentido, la conservacion de los alimentos se debe en gran medida a los
aditivos utilizados en cada producto, ya que actlan como inhibidores del
crecimiento bacteriano, de levaduras y mohos. Ademds, estos aditivos ayudan a

mantener los colores, olores y sabores propios del producto terminado (Castro, 2022).
2.2.10.1. Pruebas para la determinacion la vida 0til

La vida Ufil o vida de anaquel de los alimentos se entiende como el tiempo

transcurrido entre la producciéon y envasado del alimento hasta el momento en que
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pierde sus propiedades organolépticas y, por tanto, deja de ser inocuo para el

consumidor, y puede ser determinado como se detalla a continuacion:

Prueba de vida 0til microbiolégica: se realizan andlisis microbiolégicos para
determinar la presencia y el crecimiento de microorganismos patdégenos y alterantes
en las hamburguesas. Esta prueba es fundamental para evaluar la seguridad y la vida
util del producto. Se basa principalmente en cambios microbioldgicos asociados con
microorganismos indicadores (recuento fotal de microorganismos, coliformes)
(Colombo, et al. 2011)

Prueba sensorial: a través de un panel de degustacidon se evalua la calidad
organoléptica de las hamburguesas durante su vida de anaquel. Se analizan
pardmetros como sabor, olor, textura. Los resultados obtenidos a partir de estas
pruebas pueden determinar la vida Util en términos de aceptabilidad del consumidor
(Lawless, et al. 2013).

Pruebas fisicoquimicas: se monitorea el pH, la humedad, la actividad acuosa, para
determinar la vida Util. El monitoreo de los cambios fisicoquimicos del producto a lo
largo del tiempo es esencial para determinar la vida Util de las carne de

hamburguesas (Sarantépoulos et al., 2004).



lll. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

La presente investigacion se desarrolld bajo un enfoque cuantitativo (Sampieri et al.,
2013). Serecolectaron y analizaron datos con el objetivo de responder a las preguntas
de investigacion y probar las hipdtesis planteadas. Para lograr esto, se realizaron
mediciones numéricas y se empled la estadistica para establecer patrones de

comportamiento con precision.

Para realizar las mediciones numéricas, se utilizaron instrumentos para analizar los
aspectos de la hamburguesa, tales como la proteina, la ceniza, la humedad y la
grasa. Ademdas, se llevé a cabo una evaluacion sensorial en la cual se utilizd una
prueba con escala heddnica de 5 puntos y se contd con un panel de 60 personas no
entrenadas. Esto permitid obtener resultados objetivos con relacion a los atributos de

color, olor, sabor y aspecto de la hamburguesa en general.
3.1.2. Tipo de Investigacion
3.1.2.1. Investigacion experimental

La investigacion experimental se define como aquella en la cual de manera
infencional se manipulan una o mds variables (causas) con el fin de analizar las
consecuencias que tienen sobre una o mds variables dependientes (efectos)
(Herndndez et al., 2003). En este estudio en particular, se manipularon de manera
intencional las variables relacionadas con el contenido de carne de borrego. Este
factor tuvo influencia en las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y tiempo de
vida Util (variables dependientes) de la hamburguesa con sabor a cheddar a base
da carne de borrego. Es importante mencionar que los andlisis se llevaron a cabo en

los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.
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3.2. HIPOTESIS

Ho: La incorporacién de carne de borrego en la elaboracion de hamburguesa con
sabor a cheddar no influye en las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y

sensoriales.

Hi: La incorporacion de carne de borrego en la elaboracion de hamburguesa con
sabor a cheddar influye en las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldégicas y

sensoriales.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
3.3.1. Definicion de variables

Variables independientes:

Porcentaje de carne de borrego: 90 %, 70 %, 75 %, 80 %, 0 %
Porcentaje de carne de res: 0%,20%, 15 %, 10 %, 90%.
Variables dependientes:

Calidad de la carne de hamburguesa

Fisicoquimicos: proteina, grasa, cenizas, humedad.
Sensorial: color, olor, sabor y textura.

Tiempo de vida util de la carne de hamburguesa

pH

Aerobios mesofilos,

E.coli.

3.3.2. Operacionalizacion de variables

En la tabla 3 se detallan las variables su dimension, los indicadores, las técnicas e

instrumentos que permitieron desarrollar la investigacion.



Tabla 3. Operalizacién de variables.

Variables Dimension Indicadores Técnica Instrumento
Independiente
Tipo de carne Carne de borrego 90 %, 70 %, 75 %, 80 %, 0% Gravimetria Vaca (2022)
Carne deres 0%,20%, 15%,10 %, 90 % Hoja de registro
Dependiente : Carnde de hamburguesa sabor chedar a base de carne de borrego
Calidad fisicoguimica Proteina 14,00 % Kjeldahl NTE INEN-519
Ceniza 5,00 % Mufla o calcinacién NTE INEN-ISO 936
Humedad 67.79 % Estufa NTE INEN-779
Grasa 20,00 % Soxleth NTE INEN-ISO 13212
Perfil lipidico Cromatografia de gases
Calidad sensorial Pardmetros sensoriales Olor Prueba de aceptacién con Fichas de cata
Color escala heddnica de 5 puntos
Sabor
Textura
Tiempo de vida Ufil pH 6,20 Potenciometria AOAC 943.02
Recuento de aerobios 1,0x107 ufc/g Ensayos Pefrifim para aerobios BAM CAP 3
mesofilos mesofilos NTE INEN 1338: 2010
E. coli- coliformes 1,0x10% ufc/g

Ensayo Petrifim para E. Coli-
coliformes

AOAC 991.14
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3.4. METODOS UTILIZADOS
Recepcién de materia prima

Durante esta etapa se realizd la seleccidn de materia prima de acuerdo con las
normas de calidad establecidas para los pardmetros fisicos quimicos y etiquetado de
cada ingrediente que se utilizd en la elaboraciéon de hamburguesa sabor cheddar a
base de carne de borrego, en la siguiente tabla se detalla las materias primas

utilizadas en la elaboracion de la hamburguesa sabor cheddar.

Tabla 4. Materia prima utilizada en la elaboracién de la carne de hamburguesa

sabor cheddar.

Materia prima Proveedor Lugar Cantidad Técnica
Mercado diario

Carne de Juan Lechon municipal de 1,00 kg FAO

borrego. Cayambe.
Mercado diario

Carne de res Juan Pillgjo municipal de 1,00 kg FAO
Cayambe.
Mercado diario

Grasa de borrego  Juan Lechon municipal de 75,50 g FAO
Cayambe.

Eritorbato de

sodio Mayra Lopez Alitecno Quito 0,809 NTE INEN 1334

Nitrato de sodio Mayra Lopez Alitecno Quito 0,209 NTE INEN 1334

Fosfato sodio Mayra Lépez Alitecno Quito 0,20 g NTE INEN 1334
Santa Maria en

Sal Margot Alba Cayambe 15,00 g NTE INEN 1334
Santa Maria en

Pimienta negra Margot Alba Cayambe 0.30 g NTE INEN 1334
Santa Maria en

Ajo en polvo Margot Alba Cayambe 2,00 g NTE INEN 1334
Santa Maria en

Salsa china Margot Alba Cayambe 5,00 g NTE INEN 1334

Lucrecia

Cheddar Sandoval Hacienda Zuleta 100,09 NTE INEN 1334
Centro de copio

Leche Luis Lechon Jatari guagra 1,00 L NTE INEN 1334
Pesillo
Santa Maria en .

Huevo Margot Alba 1,00 unidad NTE INEN 1334

Cayambe




Preparacion de la carne de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de

borrego.

La parte experimental de la investigacion se llevé a cabo en los laboratorios de la
Finca San Frdncico de la universidad Politécnica Estatal del Carchi y en los

laboratorios del campus universitario.

La preparacion de la carne de hamburguesa con sabor cheddar a base de carne
de borrego se llevo a cabo mediante una serie de pruebas preliminares con el
objetivo de determinar las proporciones de carne de res, carne de borrego y aditivos.
En este proceso, se tomaron en consideracion estudios previos realizados por Vaca
(2022), los cuales investigaron el perfil de dcidos grasos en la hamburguesa. Se
experimentd con diferentes cantidades de saborizante a queso cheddar, aunque did
un resultado inviable debido a que impartia un sabor amargo, y salado a la carne de
hamburguesa. En su lugar, se incorpord queso cheddar en forma de Idminas trituradas
finamente y en cubos de aproximadamente 1 cm?, siendo esta Ultima opcidn que
fue aceptada por un grupo de jueces semientrenados. También, se realizaron
pruebas para determinar el tipo y la cantidad de grasa (cerdo o borrego) a incluir en
la formulacion, con el objetivo de limitar el nUmero de variables en la receta, una vez
definidas las cantidades de queso cheddar, sal, ajo, y demds, aditivos se procedié a

realizar los cdlculos para las diferentes formulaciones de los tratamientos.

Cuando se adquirieron los insumos de la formulacion base, se verificd la calidad y se
pesaron adecuadamente de acuerdo a las formulaciones establecidas en la tabla 5

de los cinco tratamientos.

La carne de res, borrego y grasa que fue adquirida se inspecciond, con el fin de
seleccionar cortes magros sin venas. Estos cortes fueron enjuagados y pesados, y
posteriormente sometidos a un proceso de limpieza para eliminar las venas presentes
en la carne. Seguidamente, la carne fue cortada en cubos para ser procesada en el
molino. Este paso garantiza la uniformidad de la carne y su posterior mezcla con los

demds ingredientes.

En el mezclador, se incorporaron todos los ingredientes necesarios para la
elaboracién de la carne de hamburguesa. Es en este paso se anade el queso
cheddar y los condimentos que se detallan en la tabla 5. Una vez que la masa esté

lista, se realiza un pesado de 100 g y se moldea la carne de hamburguesa. Esto
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asegura que todas las hamburguesas tengan un tamano y forma consistentes. Las

hamburguesas se conservan en refrigeracion o congelacion.

Tabla 5. Formulaciones para la elaboracién de la carne de hamburguesa sabor
cheddar a base de carne de borrego (Ovis Orientalis Aries).

_Ingredientes (M) g (T2) g (13) g (T4) g (T5) g
Came de 900 700 750 800 0
borrego
Carne deres 0 200 150 100 900
Grasa del 65 65 65 65 65
borrego
Eritorbato de 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8
sodio
Nitfrato de sodio 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Fosfato sodio 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal 10 10 10 10 10
Pimienta negra 0,3 0,3 0.3 0,3 0,3
Ajo en polvo 2 2 2 2 2
salsa china 5 5 5 5 5
Cheddar 60 60 60 60 60
leche 5 5 5 5 5
Huevo 45 45 45 45 45

3.4.1 Diagrama de flujo para la elaboracion de la carne de hamburguesa

Came de borregoy

res

Aditivos
Eritorbato de sodio
Fosfato de sodio
Nifrato de sodio
Sal

Pimienta negra
Ajo en polvo
Salsa china
Queso cheddar
Leche

Huevo

Recepcion de materia prima

—  Venas, resto de piel y hueso

!

Cortadode 173 cm

v

Pesado

v

Molido con el radio de 12x8
mm

!

Adicién y mezclado por 10min

v

Moldeado

v

Empacado y almacenado

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de la carne de hamburguesa.



3.4.2. Pardmetros Bromatolégicos

Para llevar a cabo el andlisis bromatoldgico, se recolectaron muestras de 100 g de la
carne de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego. Cada muestra
fue etiguetada con el nombre del producto y el nUmero de tratamiento, que

representa los diferentes porcentajes de carne de res y borrego utilizados.

Los andlisis bromatolégicos se llevaron a cabo en los laboratorios de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi, utiizando técnicas adecuadas para cada

determinacion, las cuales se describen a contfinuacion.
3.4.3 Determinacioén de Proteina

Se determind el porcentaje de proteina mediante el método descrito en la norma
INEN 778, que consistes en la determinacion del nitrégeno total. El contenido de
nitrdgeno se multiplica por la normalidad de HCI por el volumen de HCI utilizado por
1.4007 y por el factor de nitrdgeno que corresponde al alimento, el valor se divide

para la cantidad en gramos a la muestra a utilizar y finalmente se multiplica por 100%.

Formula:

JoNT= 00

(VAX1.4007xM)
m

P=%NTxF
Significa:
NT: % de nitrégeno total
P: % de proteina bruta
VA: Volumen ml de HCI 0.1 N utilizando en la titulacién de la muestra
1.4007 ml equivalentes en peso de N x 100%
M: la molaridad del HCI estandarizado
m: El peso de la muestra en gramos
F: 6.25 factor de conversion.
3.4.4. Determinacién de Humedad

Para la determinacioén se realiza mediante la norma INEN 777 de humedad se utilizd
crisoles de porcelana que previaomente fueron rotulados de acuerdo a los

tfratamientos, luego se esterilizo en la estufa a una temperatura de 105 °C durante 1h,
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posteriormente se pesd 3 g de la muestra de carne y se colocd en los crisoles, es
sometido a la estufa a una temperatura de 105 °C durante 4 horas, finalmente se
retira la muestra de la estufa y se deja enfriar en un desecador por 30 min, en
conclusién, se pesa la muestra para su respectivo calculo empleando la formula de

determinacion de humedad.

Joh= 100

S-(Wi-Wo)
S

Donde:

Wy: Peso inicial de crisol (9)

W;: Peso del crisol con la muestra (g)

S: Peso de la muestra (carne en gramos)

3.4.5. Determinacion de Ceniza

Para la determinacion de ceniza se utilizd Ia norma INEN-ISO 936:2013, se coloca los
crisoles en la estufa a una temperatura de 105 °© C por dos 3 h para tararlos,
cuidadosamente se retira y se deja enfriar en una desecador, luego se pesa la
muestra 3 g (carne) se coloca en el crisol, posteriormente se coloca en la mufla a una
temperatura de 550 °C por 4 h, finalmente se retira la muestra y se deja enfriar en un

desecador para su respectivo cdlculo empleando la formula de cenizas.

%C:MQ;—W])X]OO

Donde:

Wy: Peso del crisol luego de ser incinerado (Q)
w: Peso inicial del crisol (g)

S: peros de la muestra (carne en Q)

3.4.5. Determinacion de Grasa

Para la determinacion de grasa se utilizdé el método de soxhlet en la extraccion de la

muestra previamente seca. En el cual se realiza durante un fiempo de 3 horas.

Se sumérgela muestra en el disolvente caliente a 105 °C durante 1h (hexano), donde
la absorcidon del contenido de grasa de la muestra tanto por inmersibn como por
reflujo. Luego se cierra la valvula del fanque para la recuperacion del disolvente y el

contenido de grasa se deposita al fondo del recipiente de reacciéon, se saca los



recipientes de extraccién para enfriar en un desecador para posteriormente pesar y

realizar los cdlculos correspondientes.

Formula:

% :@X]OO

Donde:

A= Peso de la muestra en g

B = Peso del recipiente con la grasa en gramos.
C = Peso del recipiente tarado en g.

3.4.6. Determinacién de pH

Los valores de pH se obtuvieron siguiendo el procedimiento 981.12 de la AOAC
utilizando un potencidémetro. Se tomd una muestra de 20 g y se colocd en un vaso de
precipitacion al que se anadieron 5 mL de agua destilada. Tras homogeneizar la

mezcla, se procedié a la medicion utilizando el potencidémetro.
3.4.7. Andlisis microbiolégico

En primer lugar se procedid a esterilizar material, luego se prepard el agua peptonay
la muestra madre con 10 g de la muestra (carne) mds 90 mL de agua peptona en
una funda de alta densidad (ziploc), se lleva la muestra al stomach durante 60
segundos hasta que la muestra quede homogenizada, posteriormente se realizd la
disolucion de la muestra madre en la cdmara de flujo laminar, rdpidamente se
empezd a sembrar en las placas Petri film para E. coli incubaciéon a 35°C por24 hy
anaerobios mesdfilos incubacion a 35 °C por 72 h, una vez transcurrido el tiempo se

realizd el conteo de cada placa.
Evaluacién sensorial

Las carnes de hamburguesas de los cinco tratamientos fueron cocinadas en un sartén
con una ligera capa de aceite, hasta que lleguen a una temperatura interna de 75
°C, por 3 minutos, de la vuelta para que se cocine por los dos lados. Luego de cocidas
se cortaron en frozos de 20 g y se colocaron en los platos. Cada tratamiento se
identificé con numeros aleatorios de tres cifras. Las muestras de los tratamientos
fueron entregadas a los panelistas para que evaluaran los atributos de color, olor,

sabor y textura.
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3.5. ANALISIS ESTADISTICO
En este estudio se considerd un diseno completamente al azar (DCA) de un factor.

Se identific los tratamientos del frabajo de investigacién en funcion de las variables,
en la tabla 6 se detallan los fratamientos para la elaboraciéon de la carne para
hamburguesa.

Tabla é. Tratamientos del diseno experimental para la elaboracion de la carmne de
hamburguesa sabor cheddar con carne de borrego.

Tratamientos Definicion
T 90 % carne de borrego + 0 % carne deres
T2 70 % carne de borrego + 20 % carne de res
T3 75% carne de borrego + 15 % carne de res
T4 80 % carne de borrego + 10 % carne de res
T5 0% carne de borrego + 90 % carne de res

Oftras caracteristicas del estudio:

NUmero de tratamientos: 5

NUmero de repeticiones por tfratamiento: 3
Tamano de la Unidad Experimental: 1 Kg
NUmero de Unidades experimentales: 15

Para determinar si existe diferencia significativa entre los valores de los pardmetros
fisicoquimicos, se utilizd la varianza ANOVA, para cada uno de los tratamientos,
cuando los efectos principales resultaron significativos (p<0,05) se aplicd la prueba de
Tukey para la comparacién entre las medias. Para realizar este andilisis estadistico se

utilizo el programa Infostat.

Para realizar el andlisis sensorial se aplicd una prueba de aceptacion, para lo cual se

conté con la participacion de 60 jueces no entrenados en una sola sesion de trabajo.

Las muestras de los cinco tratamientos fueron codificadas de manera aleatoria, los
atributos evaluados fueron: color, olor, sabor y textura, para ello se utilizé una escala

heddnica de cinco puntos como se detalla en la tabla 7:

Tabla 7. Escala para la ponderaciéon de los atributos de la evaluacion sensorial.

Puntaje Aspecto

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me disgusta ni me gusta
Me gusta

Me gusta mucho

ahOON—




Para la evaluacion sensorial de las hamburguesas de los cinco tratamientos se utilizd
una escala heddnica de tipo ordinal, por lo cual para el andlisis estadistico se
consideraron pruebas no paramétricas. La prueba de Kruskal Wallis sirve para
identificar si hay diferencia en los atributos sensoriales de los fratamientos. Una vez
verificadas las diferencias en los atributos, se procedié a realizar una comparacion
enfre pares de tratamientos utilizando la prueba de Wilcoxon (prueba post — hoc),
con la finalidad de identificar en que tratamientos existe una diferencia significativa.
Cabe indicar que también se realizé la comparacién con los totales ya que se trata

de variables de escala ordinal.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

En la presente investigacion se realizd primero la caracterizacion bromatoldgica, en
segundo lugar, la evaluacion sensorial con la finalidad de obtener el mejor

tratamiento, y finalmente se determiné el tiempo de vida Util.

A continuaciéon, se indican los resultados obtenidos en la elaboracidon de la

hamburguesa sabor a cheddar a base de carne de borrego.
4.1.2 Par@dmetros Bromatolégicas.

A continuacion, se muestra los resultados obtenidos de los andlisis de las
caracteristicas bromatoldgicas de la de la carne de hamburguesa. Se utilizd un
andlisis de varianza ANOVA con un nivel de confianza del 95 %, y se aplicd la prueba

Tukey para comparacién mediante un programa de Infostat.
4.1.3. Humedad

En la tabla 8 se indican los resultados del andlisis estadistico de los 5 tratamientos con
respecto ala humedad, se presenta un p-valor de <0,0001 menor a 0,05 lo indica que

existe diferencias significativas entre los tratamientos.

Ademds, considerando la prueba de TUKEY al 5 %, para la variable humedad se
evidencia que los tratamientos T2, T3 y T4 se encuentran en el mismo rango, la media
madxima corresponde a T5 con un valor de 67,79 %, el valor minimo es de 60.54 %
correspondiente al T1. Segun la NTE INEN 1338:96, indica que el porcentaje de
humedad en la carne de hamburguesa es de un maximo de 60 %, lo que senala que

el tratamiento T1 es el Unico que cumple con la normativa.



Tabla 8. Prueba de Tukey pardmetro humedad (n=5)

Tratamiento Humedad Media % * DS p- valor
T 60,54+1,57¢
T2 63,60+1.158
13 63,962,118 <0,0001
T4 65,89+1,54"8
15 67,79%1,29"

Nota: Medias con una letra comuUn no son significativamente diferentes.

4.1.4. Proteina

Los resultados estadisticos de la caracteristica de proteina de los 5 tratamientos se
detallan en la tabla 9. Considerando la prueba de Tukey, para la variable proteina se
evidencia que los tratamientos T2, T3, T4 y T5 se encuentran en el mismo rango, la
media mdxima corresponde a T1 con un valor de 23,79 %, el valor minimo es de 22,50
% correspondiente al T5. Segun la NTE INEN 1338:2010, indica que el porcentaje de
humedad en la carne de hamburguesa es de un minimo de 14 %, lo que senala que

tfodos los tratamientos cumplen con la normativa.

Tabla 9. Prueba de TUKEY pardmetro proteina (n=5)

Tratamiento Proteina Media % * DS p- valor
T1 23,79+0,30*
2 22,710,078
3 22,86+0,04° <0,0001
T4 22,56+0,00°
5 22,50%0,00°

Nota: Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p>0,05).

4.1.5. Ceniza

En la Tabla 10 se observan los resultados estadisticos del andilisis de ceniza para los 5
tratamientos. Segun la prueba de Tukey los tratamientos muestran valores similares,
con una media mdéxima de 2,72 % en Tl y una minima de 2,44 % en T5. De acuerdo
con la normativa NTE INEN 1338:96, el porcentaje de ceniza en la carne de
hamburguesa debe ser minimo del 5 %. Esto indica que todos los tratamientos

cumplen con la normativa.
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Tabla 10. Prueba de Tukey pardmetro ceniza (n=5)

Tratamiento Cenizas Media % * DS p- valor
T1 2,62+0,22%
T2 2,71+0,09*
3 2,65+0,25" 0,6509
T4 2,760,20"
15 2,74+0,09"

Nota: Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p>0,05).

4.1.6. Grasa

En la Tabla 11 se presentan los resultados estadisticos del andlisis de grasa, se detalla
que los tratamientos T1, T2 y T5 muestran valores dentro del mismo rango. La media

mds alta corresponde a T4 con un valor de 36,25 %, mientras que el valor minimo es
de 26,67 % para T2.

Segun la normativa NTE INEN 1338:96, el porcentaje de grasa en la carne de
hamburguesa debe ser minimo del 20 %. Se constata que la grasa en fodos los

tratamientos supera el limite establecido.

Tabla 11. Prueba de Tukey pardmetro grasa (n=5)

Tratamiento Grasa Media % * DS p- valor
T1 26,87+3,70°
12 27,67+0,58°
13 28,600,768 <0,0004
T4 36,25+1,58"
15 26,77+0,63°

Nota: Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p>0,05).

4.1.7. Perfil de acido grasos

La carmne de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego del
tratamiento T3, que obtuvo una mayor aceptacién por parte de los jueces en la
evaluacioén sensorial, fue sometida al andlisis del perfil de dcidos grasos, revelando los
siguientes resultados: el dcido poliinsaturado representd un 6,44 %, los Acidos

monoinsaturados un 42,75 % vy los acidos saturados un 50,51 %.



Tabla 12. Resultados de perfil de dcido grasos.

Pardmetros Resultados Unidad
Acido Palmitico 25,40 %
Acido Oleico 39,61 %
Acido Linoleico 4,27 %
Acido Miristico 3,34 %
Acido Estedrico 16,75 %
Acido Palmitoleico 117 %
Acidos grasos Poliinsaturados 6,44 %
Acidos grasos monoinsaturados 42,75 %
Acidos grasos Saturados 50,51 %

Nota: Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p>0,05).

El andlisis del perfil de acidos grasos en la carne de hamburguesa sabor cheddar a
base de carne de borrego reveld los siguientes resultados: el dcido polinsaturado
representd un 6,44 %, los dcidos monoinsaturados un 42,75 % y los dcidos saturados un
50,51 %.

4.1.8. Evaluacion sensorial

En este apartado se detallan los resultados de la evaluacién sensorial de los atributos
de color, olor, sabor y textura. La finalidad es identificar el mejor tratamiento para la

realizacion del andlisis microbioldgico y vida de anaquel.

4.1.9. Color

Enla tabla 13 se detallan los resultados de la prueba de Kruskal Wallis, para el atributo
color. El p-valor es igual a 0,4349 en este caso mayor al p-valor 0,05 o que significa
que, no hay diferencias significativas entre los fratamientos en cuanto a este atributo,

por tanto, no se realiza la prueba de Wilcoxon (post-hoc).

Tabla 13. Prueba Kruskal Wallis para el atributo color.

Valor Color
Kruskal Wallis 3,792
df 4
P 0,4349

4.1.10. Olor

De acuerdo con la prueba de Kruskal Wallis, para el atributo olor, el p-valor (0.003122)
es inferior al nivel de significancia (0,05) lo que significa que hay diferencias

significativas entre los tfratamientos en cuanto al atributo olor.

En este caso se readliza la prueba de Wilcoxon (post-hoc) y se obtienen los p-valor

ajustados que se detallan en la tabla 14, de los cuales se deduce que hay diferencias
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entre los tratamientos (T2, T3) y (T3, T5) ya que el p-valor ajustado es inferior a 0,05.

Entre los ofros pares de fratamientos no existe diferencia significativa.

Al realizar una comparacién de totales en el atributo olor, detallados en la tabla 17,
entfre los cinco tratamientos se evidencia que el tratamiento T3 tiene un mayor

puntaje que T2 y T5.

Tabla 14. Prueba de Wilcoxon para el atributo olor.

Tratamiento p-valor ajustado método de Bonferroni
T T2 T3 T4
T2 1,0000 - - -
T3 0,0582 0,0137 - -
T4 1,0000 1,0000 0,1336 -
15 1,0000 1,0000 0,0037 1,0000
4.1.11. Sabor

De acuerdo con la prueba de Kruskal Wallis, para el atributo sobor, el p-valor (8,804e-
06) es inferior al nivel de significancia (0,05) lo que significa que hay diferencias

significativas entre los tfratamientos en cuanto al atributo sabor.

En este caso se realiza la prueba de Wilcoxon (post-hoc) y se obtienen los p-valor
ajustados que se detallan en la tabla 15, de los cuales se deduce que hay diferencias
entre los tfratamientos (12, T3), (T3, T4) y (T3, T5) ya que el p-valor ajustado es inferior a
0,05.

Al realizar una comparacion de totales en el atributo sabor, detallados en la tabla 17,
entre los cinco tfratamientos se evidencia que el fratamiento T3 fiene un mayor

puntaje que T2, T4 y T5.

En la tabla 15se muestra los resultados del andlisis de los 5 tratamientos con respecto

al atributo de sabor en la evaluaciéon sensorial.

Tabla 15. Resultados del pardmetro sabor de evaluacion sensorial.

Tratamiento Sabor
T T2 T3 T4
T2 0,17534 - - -
3 0,21577 0,00014 - -
T4 1,00000 1,00000 0,02919

15 0,09537 1,00000 3e-05 1,00000




4.1.12. Textura

De acuerdo con la prueba de Kruskal Wallis, para el atributo textura, el p-valor (3,444e-
05) es inferior al nivel de significancia (0,05) lo que significa que hay diferencias

significativas entre los tfratamientos en cuanto al atributo textura.

En este caso se readliza la prueba de Wilcoxon (post-hoc) y se obtienen los p-valor
ajustados que se detallan en la tabla 16, de los cuales se deduce que hay diferencias
enfre los tfratamientos (T1, T3), (T2, T3) y (T3, T4) ya que el p-valor ajustado es inferior a

0,05. Entre los otfros pares de tratamientos no existe diferencia significativa.

Al realizar una comparacion de totales en el atributo textura, detallados en la tabla
17, entre los cinco fratamientos se evidencia que el fratamiento T3 tfiene un mayor
puntaje que T1, T2 y T4.

Tabla 16. p-valor ajustado de la comparacion de la prueba de Wil cox, para el
afributo textura

Tratamiento Textura
T1 T2 T3 T4
T2 0,6496 - - -
T3 0,0129 1,3e-05 - -
T4 1,0000 1,0000 0,0019 -
T5 1,0000 0,4359 0,0768 1,0000

En la tabla 17 se detalla la calificacion global de los jueces en cada tratamiento por
atributo, se evidencia que el fratamiento T3 fue el que tuvo la mayor calificacién en
los atributos de color, olor, sabor y textura, se considera como el mejor tfratamiento a
la carne de hamburguesa cuya formulacion corresponde a 75 % de carne de borrego

y 15 % de carne de res.

Tabla 17. Calificacion global de los jueces en cada tratamiento por atributo.

Etiquetas de fila Suma de color Suma de olor Suma de sabor Suma de textura
T 230 218 241 229
T2 230 211 216 209
13 243 244 261 260
T4 231 217 231 219
15 238 206 215 229
Total, general 1172 1096 1164 1146

4.1.13. Determinacion de vida 0til

La carne de hamburguesa del tratamiento T3, que contiene 75 % de carne de

borrego y el 15 % de carne de res, fue identificado como el mejor tratamiento, y se la

49



sometié a un andlisis de estabilidad mediante el andlisis de pH, Aerobios mesdfilos y

E.coli.
Andlisis de pH

En la tabla 18 se indica que el pH de la carne de hamburguesa del T3, se mantuvo

denftro de los limites establecidos por la Norma NTE INEN 1338, durante los 28 dias.

Tabla 18. Resultados de estabilidad con el pardmetro pH.

Pardmetros Resultado Resultado Resultado Resultado Resultado
analizados (dia 1) (dia 7) (dia 14) (dia 21) (dia 28)
pH 6,34 6,14 6,26 6,30 6,20

4.1.15. Andlisis microbiolégico

En la tabla 20 se demuestra que la calidad microbiolégica de la carne de
hamburguesa en términos de aerobios mesoéfilos cumple con la norma INEN 1338:2010
a lo largo de los 28 dias de control. Aunque hubo un incremento consecutivo en los
aerobios mesofilos durante este periodo, el nivel alcanzado sigue siendo aceptable.
Ademds, en la prueba de Escherichia coli se demostrd ausencia hasta cierto tiempo,
lo que indica que la carne de hamburguesa no contiene esta bacteria durante ese

periodo.

De acuerdo con los pardmetros microbiolégicos y el nivel de aceptacion, se deduce
que el tiempo de vida éptima para consumir la carne de hamburguesa es de 28 dias,
siempre y cuando se mantenga refrigerada. De esta manera se da cumplimiento con
la norma INEN 1338: 2010 para el andilisis microbioldgico.

Tabla 19. Resultados obtenidos de la ficha de estabilidad del control microbioldgico
de la carne de hamburguesa.

Pardmetros Resultado Resultado Resultado Resultado Resultado Unidad
analizados (dia 1) (dia 7) (dia 14) (dia 21) (dia 28)

Aerobios 0 292x10™ 28x10™* 3,1x107 3,5x10™ u.f.c/ml
Mesdfilos

E. Coli 90 100 240 290 300 u.f.c/ml

4.2. DISCUSION
4.2.1. Pardmetros bromatolégicos

Con el andlisis del porcentaje de humedad registrado en diferentes estudios
relacionados con la elaboracion de la carne de hamburguesas vy la inclusion de
ingredientes alternativos, podremos identificar como la adicidon de ciertos
ingredientes puede afectar la humedad de la carne de hamburguesas. En el

presente estudio el contenido de humedad en la carne de hamburguesa sabor



queso cheddar a base de carne de borrego del mejor tfratamiento T3 (75 % de carne
de borrego y 15 % de carne de res), presentdé una humedad del 63,96 %. Este dato
nos muestra que esta carne de hamburguesas conservd una cantidad adecuada de
humedad, lo que podria contribuir a su jugosidad y sabor. Orozco (2013) investigd la
formulacioén, elaboraciéon y control de calidad de hamburguesas con carne de res y
cerdo deshidratada. Encontraron que estas hamburguesas tenian un contenido de
humedad del 74,18 %. Este valor es mds alto que los estudios anteriores, lo que puede
indicar que la rehidratacion de la carne de res y cerdo podria haber contribuido a un
mayor contenido de humedad en las carnes de hamburguesas. Valdiviezo en 2010
realizé una investigaciéon sobre la sustitucion del carrogenato en hamburguesas de
res. En este caso, el contenido de humedad registrado fue del 70,57 %. Aunque
ligeramente mayor que el estudio anterior, se puede indicar que estas hamburguesas
también mantienen un nivel adecuado de humedad. En el estudio realizado por
Gamonal (2018), se evalud la elaboracion de hamburguesas con sustituciéon parcial
de carne de res por quinua. Determinaron que estas hamburguesas tenian un
contenido de humedad del 63,79 %. Esto nos indica que la quinua puede conftribuir a
una mayor retencién de humedad en las hamburguesas. Beltrdn (2014) evalud
sensorialmente hamburguesas que utilizaban carne de soya como sustituto parcial de
la carne de res. El contenido de humedad registrado fue del 60 %. Esto sugiere que la
carne de soya puede ser una opcidn viable para mantener la humedad en las
hamburguesas, aunque ligeramente inferior a los valores obtenidos en otros estudios.
Lalon (2017) llevé a cabo un estudio sobre la elaboracién de hamburguesas con la
adicién de aloe vera. Los resultfados mostraron un contenido de humedad del 59,44
%. Estos datos nos sugieren que la incorporacion de aloe vera puede contribuir al
contenido de humedad en las hamburguesas, lo que podria beneficiar su textura y
jugosidad. En el estudio realizado por Avil y Carbajal (2018), se evalud la elaboracion
de hamburguesas de pulpa de achoveta y torta desgrasada de ajonjoli. Los
resultados mostraron un contenido de humedad del 55,80 %. Este dato indica que
estos ingredientes pueden contribuir a mantener un nivel adecuado de humedad en
las hamburguesas. Continuando con el tema de ingredientes alternativos, Calle y
Granja (2020) se enfocaron en la elaboracion de hamburguesas a base de harina de
cascara de pldtano. Su estudio arrojo un contenido de humedad del 44,45 %. Este

valor es notablemente inferior a los estudios anteriores, 1o que puede indicar que la
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harina de cdscara de pldtano no contribuyd significativamente a la retencién de

humedad en estas hamburguesas en particular.

A través de los datos proporcionados por estos diferentes estudios, podemos inferir
que la humedad en las hamburguesas puede verse afectada por la adicién de
diferentes ingredientes. Algunos ingredientes, como el aloe vera y la carne de soya,
pueden contribuir a un mayor contenido de humedad en las hamburguesas, mientras
gue oftros ingredientes, como la harina de cdscara de pldatano, pueden tener un
impacto menor en la retencion de humedad. El contenido de humedad constituye
un pardmetro de calidad importante ya que permite garantizar la seguridad
microbioldgica de los productos. En Ecuador segun la NTE INEN 1338:96 (1996), indica
gue el porcentaje de humedad en la carne de hamburguesa es de un mdximo de 60

% valor al que se acerca la humedad de la hamburguesa de este estudio.

El contenido de proteina de la carne de carne de hamburguesa del T3 de la presente
investigacion se encuentra en 22,86 %, valor que se compara con las hamburguesas
elaboradas en las investigaciones de Lalon (2017) que en la hamburguesa con
adicién de aloe vera presentd un contenido de 22,87 % de proteina. La hamburguesa
de Gamonal (2018) en la que sustituyd parcialmente la carne de res por quinua
presento el 20,40 % de proteina. Al sustituir la carne de res por otros ingredientes como
el carrogenato (Orozco, 2013) Carne de soya (Beltrdn 2014), cdscara de platano
(calle y Granja, 2020) o pulpa de achovetay torta desgrasada de ajonjoli (Avil y
Carbaijal, 2018) que presentan un contenido de proteina de 19,92 %; 17,70 %; 15,89 %;
1521 % y 11,90 %, respectivamente la disminucidon del contenido de proteina es
evidente. En Ecuador la norma NTE INEN 1338:2010 establece que la proteina de
carne roja llega a un mdximo de 14 %. En tal virtud a excepcion de la hamburguesa
de pulpa de achovetay torta desgrasada de ajonjoli elaborada por Avil y Carbajal,

todos los productos enunciados cumplen.

La norma NTE INEN 1338:96 (1996) establece un contenido méximo del 5 % de cenizas.
La carne de hamburguesa con sabor cheddar a base de carne de borrego presentd
el 2,65 % de cenizas, valor que es superado por las hamburguesas elaboradas con
harina de cdscara de platano (Calle y Granja, 2020) 5,10 % de cenizas. hamburguesas
con la adicién de aloe vera (Lalon, 2017) y de pulpa de achoveta y torta desgrasada
de ajonjoli (Avil y Carvajal, 2018) que presentaron valores de 3,35 % y 3,20 %

respectivamente. Las hamburguesas de las investigaciones de Beltran (2014), Orozcoy



Gamona (2018) presentaron un contenido de cenizas de 1,30 %; 1,32 %; 1,60 % y 1,87

% respectivamente.

El contenido de grasa en el tratamiento T3 fue de un 28,60 %, valor que ligeramente
excede el limite establecido en la norma NTE INEN 1338:96 (1996) de un 20 % como
valor méximo. La incorporaciéon parcial de sustitutos permite la reduccion de esta
biomolécula, como se observo en el estudio realizado por Beltrdn (2014) en el que la
hamburguesa de carne de soya utilizada como sustitucion parcial de carne de res
presentd un contenido de grasa del 21 %. Estos resultados difieren de otros autores,
como Avil y Carvaljal (2018), quienes obtuvieron un porcentaje de grasa del 11,70 %
en la hamburguesa utilizando carne de soya como sustitucion parcial de carne de
res, o el estudio realizado por Calle y Granja (2020), en el cual se elabord una
hamburguesa a base de harina de cdscara de platano con un contenido de grasa
del 2,36 %. De lo expuesto se deduce que el contenido de grasa tiende a disminuir

cuando se utilizan sustitutos vegetales en la elaboracion de las hamburguesas.

El andlisis del perfil de dcidos grasos en la carne de hamburguesa sabor cheddar a
base de carne de borrego reveld los siguientes resultados: el dcido polinsaturado
representd un 6,44 %, los cidos monoinsaturados un 42,75 % y los acidos saturados un
50,51 %. En el andlisis del perfil lipidico de la carne de hamburguesa sabor cheddar,
se identificaron varios dcidos grasos. El dcido palmitico representd el 25,40 % del total
y pertenece al grupo de los dcidos grasos saturados, siendo comun en alimentos
procesados que sustituyen a los dcidos grasos trans. Ademds, el dcido estedrico
constituye el 16,75 % del total y también es un dcido graso saturado. Por otro lado, el
dcido oleico, que representa el 39,61 % del total, es un dcido graso monoinsaturado
y se encuentra principalmente en aceites vegetales. El dcido linoleico, presente en
un 4,25 %, cumple un papel vital en el sistema nervioso ya que el organismo humano
no puede sintetizarlo. También se encontrd el dcido miristico en un 3,34 %, el cual es
responsable de crear el aroma del producto. Por Ultimo, el dcido palmitoleico, que
representa el 1,71 % del total, pertenece al grupo de los dcidos grasos
monoinsaturados (Marset et al., 2009). En el estudio de (Delgado (2022) sobre la carne
de hamburguesa sabor cheddar, se encontraron los siguientes valores de dcidos
grasos en la carne de res: el acido palmitico representd el 37,44 %, el Gecido estedrico
el 11,37 %, el acido oleico el 38,95 %, el acido linoleico el 7,11 %, el acido linoleico el

3,56 % y el dcido palmitoleico el 1,76%. Podemos indicar que hay una diferencia
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minima en los resultados obtenidos en este estudio en comparacion con los revelados

previamente.

En base a los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, se determiné que el
tratamiento T3 de la carne de hamburguesa fue el mejor en términos de aceptaciéon
sensorial. Este tratamiento, que consistio en utilizar un 75% de carne de borrego y 15
% de carne de res, presentd un nivel de aceptaciéon superior en comparacién con los

otros tfratamientos evaluados.

El andlisis estadistico realizado, utilizando la prueba de Kruskal Wallis, respaldd estos
hallazgos al indicar que existia una diferencia estadisticamente significativa entre los
diferentes tratamientos. Esto nos permite tener mds confianza en la puntuacién de

aceptabilidad del producto obtenida.

La evaluaciéon sensorial incluyd la consideracion de varios atributos sensoriales, como
el olor, color, sabor y textura. Estos atributos son elementos clave para determinar la
calidad de una carne de hamburguesa y, en general, su aceptabilidad global. En
este sentido, el fratamiento T3 demostrd tener un desempeno sobresaliente en todos

estos atributos.

Estos resultados son consistentes con estudios de los Investigadores citados que han

demostrado andlisis sensoriales equiparables.

Venegas (2023) obtuvo una mejor puntuacion con 4 puntos en el pardmetro de color
en el tratamiento 1(T1) (5 °C con 0,5% de TG) en la elaboracion de carne de
hamburguesa estructurada de Sus scrofa doméstica. Los resultados obtenidos por
Valdiviezo (2010) quien obtuvo en los pardmetros de olor el puntaje de 1, en sabor 5

y la textura de 8 puntos lo que varia con el proyecto realizado.
4.2.2. Caracterizacion microbiolégico y tiempo de vida 0til

Se estimd un tiempo de vida Util de 28 dias, con un pH de 6,05. Sus propiedades
organolépticas no se alteran y se encontraron aceptables durante el periodo de
control de estabilidad, los valores determinados en los andlisis microbioldgicos se
encontraron dentro de lo que establece la norma INEN 1338, confirmando que el
producto fue elaborado con estricto cuidado sanitario, ya que se realizd la
desinfeccién todos los materiales. Este valor difiere de los resultados encontrados por
Yupa (2017) quien establecié un tiempo de vida Util de 21 dias. Soberdn (2020)

establecié un tiempo de vida Util de 13 dia almacenados a una temperatura de 19°C,



lo cual diferencia en los dos proyectos anteriores mencionados y analizados. Es
importante destacar que este pardmetro también depende del empaque en el cual

se almacena el producto final.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Loa valores del contenido de proteina, humedad, grasa y ceniza de la carne
de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego, del mejor
tratamiento T3, se encuentran dentro de los pardmetros establecidos en la
norma NTE INEN 1338:96 (1996), lo que indica que es apto para el consumo.
La carne de hamburguesa sabor cheddar a base de carne de borrego, del
Tratamiento T3, que contiene el 75 % de carne de borrego y 15 % de carne de
res, fue la de mayor aceptaciéon por parte de los jueces.

Se estimo un tiempo de vida Util de 28 dias para el mejor fratamiento T3 de la
carne de hamburguesa, bajo condiciones de refrigeracion y a una
temperatura de 4°C.

La incorporacion de carne de borrego en la elaboracion de carne de
hamburguesa con sabor cheddar influye en las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales, por tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se

acepta la alternativa.

5.2. RECOMENDACIONES

Investigar sobre fuentes alternativas de grasa, para disminuir su contenido, sin
afectar el sabor, textura y humedad de la carne de hamburguesas.

Utilizar carne de cordero en la elaboracidon de derivados cdrnicos, para
garantizar que producto final esté libre de retrogusto —

Andlizar la vida Ufil del producto en diferentes envases, que resistan

temperaturas de refrigeracién y congelacion.
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Anexo 3. Proceso de elaboracion

Figura 4. Limpieza de carne Figura 5. Pesado

s

Figura 6. Moler la carne y la grasa. Figura 7. Formulacién
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Figura 8. Peso de 100 g por unidad. Figura 9. Coccion.

Anexo 4. Andlisis sensorial y microbioldgicos.

Figura 10. Evaluacién sensorial. Figura 11. Humedad.

Figura 12. Determinacion de ceniza.  Figura 13. Determinacion de Grasa.



B R

Figura 16. Determinacion de E. Coli.

Anexo 5. Resultados Tukey y Anova

Analisis de la varianza

Variable N R* R*Rj OV
humedad 30 0,74 0,70 2,34

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipe III)

E.V. 5C gl M F p-valor
Modelo 176,52 4 44,13 17,96 <0,0001
Tratamientos 176,52 4 44,13 17,96 <0,0001
Error €1,41 25 2,46
Total 237,93 29

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=2,65751
Error: 2,4564 gl: 25
Tratamientos Medias n E.E.

n 60,5¢ € 0,642

2 63,60 € 0,64 B
3 63,96 € 0,64 B
T4 65,89 € 0,64 B C
15 67,79 € 0,64 c

Medias con una letra comin no son significativaments difereatss (p > 0,05)

Figura 18. Resultado de humedad.

Figura 17. Determinacion de Aerobios.

Analisis de la varianza

Variable N R® R Aj CV
Proteina 15 0,%¢ 0,92 0,61

Coadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

E.V. SC gl M F  p-valor
Modelo 3,34 4 0,83 42,37 <0,000L
Tratamiento 3,34 4 0,83 42,37 <0,000L
Error 0,20 10 0,02

Total 3,53 14

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,37702
Error: 0,0187 gl: 10
Tratamiento Medias n E.E.

5 22,50 30,082
T4 22,5 30,082
T2 22,71 30,082
13 22,86 30,082
Il 23,78 30,08 B

Medias con una letra comin no son significativaments diferestes (p > 0,05)

Figura 19. Resultado de proteina.
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Coadro de Analisis de la Varianza (S5C tipo III)
5C gl M F P

Model 193,41 4 48,35 13,8 4

Tratami 193,41 4 48,35 13,8 4

Err 34,92 10 L

Total 228,33 14

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=5,02136

Error: 3,4919 gl: 10

Tratam 0 Media

T2 26,

Tl 26,

T4 27,

TS 28,

T3 36,

Medi et

Figura 20. Determinacion de ceniza. Figura 21. Determinacion de grasa.

Anexo é. Resultados sensoriales con Kruskal Walllis y (prueba post — hoc)

Kruskal-Wallis rank sum test

data: color by tratamiento
Kruskal-Wallis chi-squared = 3.792, df = 4, p-value
= (,4349

Figura 22. Resultado del atributo color (post — hoc)

1T n 1B |

(sl 1s rank s test Lo - - -
73 0.0 0.0037 - -
fta; ol by traamtent 41,0000 1,000 0.1336 -

.90, df = 4 pale 75 10000 1.0000 0.0037 1.0000

P value adjustment method: bonferroni

Figura 23. Afributo olor (post — hoc). Figura 24. Afributo olor (kruskal Wallis)



(ke 4T 15 rank st

Figura 27. Atfributo textura (post — hoc).

m n 1B
120.17534 -
13 0.20507 0,004 - -
T4 1,00000 100000 002929 -
75 0.09537 1,00000 3e-05  1.00000

P value adjustment method: bonferroni

Figura 26. Atributo sabor (kruskal Wallis)

mn 1n u
L06h- -
13 0.0009 13605 -
T4-1,0000 1,000 0,0019 -
19 10000 0.4339 0.0768 L.0000

Figura 28. Afributo textura (kruskal Wallis)
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Anexo 7. Hoja de evaluacion sensorial.

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
UACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE ALIMENTO
Fechai............. Genero....... Edad:.........

Tema: “Estudic bromatolégico v senscorial de una carne para
hamburguesa sabor cheddar elaborada a base de came de borego
(Quis Qrisnials Ares)”

Instrucciones:

La tabla 1 presenta la escala heddnica de valores de aceptabilidad,
para la valoracién de la prueba sensorial.

Tabkla 1. Escala de valores de aceptabilidad

Aceptabilidad Puntaje
Me gusta mucho

Me gusta

Mi me gusta ni me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

— k3] | | Tn

- Frente a usted se presentan cinco muestras de la carne de
hamburguesa a base de la carne de bomego.

- Califique los atributos (coler, clor, sabor y textura) de cada muestra
de acuerdo con su agrado.

- Antes de degustar cada muestra fomar agua para limpiar su
paladar.

- Califique los atributos seguin la escala de evaluacidn de la tabla 1.

. Muestras
Atributos 838 309 497 302 599
Color
Olor
Sabor
Textura

De acuerdo con la evaluacion realizada escriba el cdédigo de la muesfra
que mas le agrado:

Comentarios:

iGracias por su colaboracion!



Anexo 8. Resultados del perfil de dcidos grasos.

W
LABORATORIO &, g

- \ A
LABCRATOHRIO DL Sl )
/"_\ FNSAY O ACREINTADO ‘"‘k"‘\m-..__"‘-é‘j"._
.. PoRSAECON IaC=NMRA
] r'.‘ ACREIMTACION '.9,-“;/_--5:\“‘-."5 [accrEDITED)
L _/ M SAE LEN 0500 AN CERT #5224.01
J T CERT #5224.02
INFORME DE RESULTADOS
INF. LASA-10-03-23-1141
ORDEN DE TRABAJD No, 23.007
INFORMACION DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JENNY MARIBEL LECHON ALBA [ DIRECCION: TULCAN, TEJERIAS Y CHILES
TELEFONO/FAX: 0935913757 [ TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO! PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: CARNE PARA HAMBURGUESA
FE: 27022023 FI¥: 27032023 CODIGO INICTAL: M1
Informaciin swninistrada por el eliente
INFORMACION DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE | FECHA DE MUESTREO: - | INGRESO AL LABORATORIO: 28022023
FECHA DE ANALISIS: 2802 [0/03/2023 | FECHA DE ENTREGA: 10032023 [ NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 23-2853 | REALIZACION DE ENSAYO0S: LABORATORIO
SCREENING DE ACIDOS GRASOS
ITEM PARAMETROS RESULTADOS UNIDADES 'NCE'E'}LT;:" BRE | METODO DE ENSAYO
1 Acida Palmitico 2540 ) +7.1%
2 Acidg Olei 3 % +74%
3 Acido Linaleico 437 A + £.2%
4 Agido Miriston 334 ) +7,1%
5 Acido Araguidico 0,38 % 4 T.1%
[ Aculo Hebdnico 119 s +7,1%
7 Acida Ciprica [T % +7,1%
i Acilo Caprilico .37 i +7,1%
£l Acilo Estedrico 1675 * +=T,1%
10 Awic Liurico .72 % +7 1%
11 Ackdo Peripdecanoice (%3] ) +7.1%
12 Acidn Tridecanoica [ % +7,1%
13 Aviliv lignoctrico [T M + 7. 0%
14 Acida Elsidica (trans) 030 % +8,7%
15 Ao Eriicico =001 % + 74%
15 Acido Miristeleicns 25 * + T4%
17 Arida Palmitoleico 1.71 % 1+ 7.4% = PER
E] Acide eis |0-heptidecinoico =0l % + 7% Pﬁgké\s‘;;érgw
[l Acida cis |0-pentadecanaico <0 % +74% .
n Fcicy cis- 13, 16-docussdienaicn il w, 7% AOAC 963.12
21 Ackdo nervinien [V ) + 7.4%
2 Acido Cis 1| -gicosenoico 1.04 i) +74%
23 Agido plinalémico (GLA) [TNE] s +§3%
24 cido | 1, 14-cicasndicnoico .15 % +8.2%
25 O st i nsaturidin 1,24 % 8%
26 Acidk alfa-Linolénicn (ALK .78 % +8,2%
27 Avcitdi cis-8, 11, | d-eseosatnien e {16 e + £.2%
28 Acide amguiddnico 035 * + 80
2% Auicl bulirico .70 % 17,1%
3 Acido eaproso ks % +=7,1%
il Acida 11,14, 1 T-eicasatriencica 16 % +8.2%
EF] Acith Ieneicosanoicn =01 k) +7,1%
33 Agide Linalelailico fimns) =0 ki) +7,0%
34 Arcichy mangirico .75 T +7.1%
it Acidio Ineosanics =0 ) +7,0%
36 Acida undecancico =001 % +7,1%
37 Avcidos Grases irams * 030 =1L (%) [ =8, B
38 Acidns Grasos ki i nilns £ 44 A + R 2% Pi%h;zs:;g[:&ﬂﬂ
i Achidos Grasns monn (asaturadss 4278 * + 7.4% g P
an ‘Acidus Grasos saturadas 5051 B +7,1% AQAC 96312

Los ensayos marcados con * NO estin incluidos en el aleance de acreditacion del SAE,
Lo ensaryos marcados con (2) ESTAN meluidos en el alcance de acreditacion de AZLA.

Ing, Luls Granda

JEFE DE DEPARTAMENTCY
Elabarade por: Andrea Lipez
Prohabida la reproducciin parcial por cualguier medie sin permiso por escribo del labormiorio,
LASA s respommabalizs exclislvaments del resultido corespodsente o 08 ensis en bk musstra recibali en ¢l Iabaratons, por & costiario m i fespomsabiliza de [n nfonmacion
propnn e g el Bt asi ik a s onrestia asi o s daios desipives,
Los critesscs de conformidad senin emitsdos solamenie si el clienie lo solicia por escrin,
El Eaboratari s comgromete can | Inparcialidisd v Confidensialided de B informacsin v 108 resullados (la aceptacion & es1e milonne iinpd i B aceplacein de
|1 palitica relativa al e y declirsda en www labormtoriolasacom)
Piig, | de |
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Anexo 9. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338: 2012

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cito - Ecuadaor
FE DE ERRATAS
(201 1-001-13)
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010

Segunda Revision

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

Primera Edicidn

MEAT AND MEAT PRODUCTS, RAW MEAT PRODUICTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - CODKED
MEAT PRODUCTS, SPECIFICATIONS,

Firsl Edaion

En la pagina 7, Tabla 10

Drice:
TABLA 10. Requisitos microbiologicos para productos cérnicos cocidos

REGLISITOS n e m | M METODO DE ENSAYO
Aarabas mastlilos.* ulclg 5 1 500" 101 NTE INEM 1520-8
Escherchin coli uleyy” H Y] ] C HTE IMEM 16200
Btaphylpoocous® auraus, uleg ] i 1, et 1m0 WTE IMEM 152614
Balmonehar 26 0 7] AuBaNGE FTE TMEM 162015
* Fagquisitos para dalarméinar lampo de vida il
" Requigitas para dotarmings noculdad oal producha

Dabe decir:

TABLA 10. Requisitos microblolégicos para productos carnicos cocldos

REQUISITOS n e mo | om METODO DE ENSAYD
Amrabeag masdliles.® uledg 5 1 5,0l 1,007 MTE INEN 1529-5
Escharichia ool ulcig® [ o =10 . NTE INEN 15298
Staphylpoocous” aureus, ulsty 5 1 1,0 1,010 NWTE INEM 1628-14
Salmonela’ 25 g 10 o AUSANCA NTE INEM 1528-15

* Fequisilos para dabanmnar iempo de vida olil

** Requisitas para datarminar mocuidad dal producto

DESCRIFTORES: Industries simentarias, simentos aremales, produchos camicos, requisibos.
AL 0A02-303

GOu: 6375

ChL: 3111

IG5 6712010



INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chuito - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:2010
Segunda Revision

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

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS, RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIFTORES: Intusirias alimentarias, alimentas aremales, proguchas carnicos, requisitos
AL 0G.02-403

COU: 8375

Chu: 3111

oS 6712010
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IMEN - Casilla 17-01-3999 — Baguerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

IG5 67.120.10 AL 03.02-403
Norma Técnica CARME Y PRODUCTOS CARNICOS. MTE INEM
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1 338:2010
Obligatoria CURADOS-MADURADOS ¥ PRODUCTOS CARNICOS unda revisidn
PRECOCIDOS-COCIDOS. REQUISITOS 2010-09

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisios gue deben cumplir los producies cdmicos crudos, los productos
camicos curados—madurados v los productos camicos precocidos - cocidos a nivel de expendio v consumo
final,

2, ALCANCE

21 Esta norma se aplica a los  productos cdmicos crudos, los productos camicos curados-madurados vy
los producios camicos precocidos - cocidos.,

2.2 Esta norma no aplica a los producios & base de pescado, mariscos o crusthceos crudos y
alimantos sucedansos de camicos.

4. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 217
y ademas las siguientes:

310 Producto edrmico procesade. Es el producto slaborado a base de carme, grasa viscoras u
olros subproductos de orgen animal comestibles, con adickdn o ne de sustancias parmitidas, especias
o ambas, somelido a procesos lecnolbgicos adecuados, Se considern que el producto carmico oatd
terminaco cuandoe ha concluido con odas |as elapas de procesamisnto y esta lsto para la venia

312 Producios cdrnicos crudos, Son los productos gque no han sido somatidos 8 ningan proceso
tecnolighco ni tratamisnio termico en su alaborackin,

313 Productos cdmicos curados—madurados, Son los productos sometides a la accion de sales
curanfes, permitdas, madurados por  fermentacién o acidificacian y que luego pueden ser cocidos,
ahumados wo secados,

314 Produclos cdricos precocidos.  Son los productos somelidos a un tratamianto Wrmico
suparficlal, previo a su consuma requiere tratamiento trmico complelo; se s conoce tamblén como
parcialmente cocidos,

315 Produclos cdmicos cocidos. Son los producios sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minima 70 °C en su centro térmico o una relacién tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccidn de microorganismos patogenos.

3.6 Producto camico acidificade.  Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionado un
aditiva parmitido o acido organico para descender su pH,

3.7 Producte carnico ahumado. Son los productos camicos expuestos al humo yo adicionado de
humo a fin de oblaner olor, sabor v color propios.

318 Producto carnfco rebozade wo apanado. Son los productos cérnicos recublerios con
ingredientes y aditivos de uso permitido

319 Producfo carnico congelado, Son los producios camicos que se manfienen a una
temperatura igual o inferior a -18 "C.

{Contintia)

DESCAIPTORES: Indusirias alimenlarias, alimenlos animakes, produclos camicos, neouisilos




WTE INEMW 1338 2010-08

3110 Produclo cdrmico refrigerade. Son los productos camicos que s manlienen a una
temperalura entre 0°C - 4 T

3011 Jamon. Producto carico, curado-madurado ¢ cocido ahumada o ne, embutido, moldeado o
prensado, elaborada con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de ingredientas y aditivos
de uso permitido.

3.1.12 Pasta de carne (paté). Es el embutido cocide, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carmne emulsionada yo visceras, de animales de abasto mezclada o no y ofros
tejidos comestibles de esias especies, con ingredientss y aditvos parmitidos,

3113 Tochneta (tocino o pancetal. Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal, o del tejido
adiposo subcutaneo de porcings, curado o nd, cocido o no, ahumado o no,

3.1.14 Salami o saleme. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de came y
grasa de porcing wo boving, con ingredientes y aditves permitidos

31,15 Salchichdin. Es el embubide seco, curado ywo madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcing, o con mezcas de animales de abasto con ingredientes y aditvos parmitidos

3118 Queso de cerndo (quese de chanche). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de cames,
orgjas, hockeo, cacheles de porcing, porclones gelatinosas de la cabeza v patas, con ingredentes y adithvos
e uso permitico, prensado yo embutido,

3147 Chorzo, Es @l producto elaborado con came de animales de abasto, solas o en mazcla, con
Ingredienes y adiivos de uso peemitido y embulidos en iripas naturales o ariiiciales de uso parmitido, pueda
sor fregeo (crudo), cocldo, madurado, ahumado o no,

3118 Salctcha,  Es el producio elaborade a base de una masa emulsilicadn preparada con carma
selecconada y grasa de animales de abasto, Ingredientes v adithos almentarlos permilidos; embutido en
tripas naturales o adificiales de uso permitico, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3.1.19 Morcilas de sangre, Es el producto cocido, slaborado a base de sangre de porcing yo boving,
obtenida en condiciones higidnicas, desfibrinada v frade con o sin grasa y came de ansmales de abasio,
Ingrediames v adiivos allmentanos parmiidos, ambutide on irpas nalurales o artiliclales do uso parmibido,
ahumadas o no.

3.1.20 Morfadels. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada v grasa de animales de abasto, ingredientes v aditvos alimentarios parmiticas; embutidos en
tripas nalurales o adificiales de uso parmitido, cocidas, ahumadas o no

3.1.21 Pastel de came. Es e producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada v grasa de animales de abasio, ngredientes y addivos alimentarios permitidos; moldeados o
embulidos an inpas naturales o afificales de uso parmitico, cocidas, ahumado o ro

3.1.22 Flambve. Producio camico procesado, cocldo, embutido, moldeado o prensadoe elaborado con
came de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido.

3.1.23 Hamburguesa. Es la carne molida (0 picada) de animales de abasto homogenizada y
preformada, cruda o precocida v con ingredientes v aditivas de uso permitida.

3.1.24 Aditivo alimentanio. Son sustancias o mezcla de sustancias de orgen naiural o arificial, de
uso permitido gue se agregan a los allmenios modificando direcla o Indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas yho bioldgicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas
organclépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.25 Especias. Producto constituide por clertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias
saborizantes o aromalizanles se emplean para aderazar, alifar o modilicar el aroma v sabor de los
alimentos,

{Cantinga)
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TABLA 2. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos crudos (chorizos,
salchichas, hamburguesa)

REQUISITO TIPO | TIPO N TIPO I METODO DE
ENSAYO
MIN MAX MIN MAX | MIN = MAX
PROTEINA AMIMAL % 14 . 12 . 10 . Sa evalla con
el contenido de
protaing total.
PROTEINA VEGETAL %% ausencia = 2 - 4
ALMIDOM % ausancia - 3 - 5] NTE INEN 787

TABLA 3. Reqguisitos bromatoldgicos para productos cdmicos cocidos (salchichas y
mortadelas, chorizos, jamonadas, queso de chancho, salchichdn, salame, morcilla, fiambre,
pastel de carne)

REQUISITD TIPO | _‘TIPG Il _TIPO NI MAETODO DE
MIN | MAX | MIN | MAX [ MIN [ MAX EMSAYOD
PROTEINA AMIMAL % 12 . 10 . ] - Se evalia con el
contanido da
_ __ proteing tetal,
PROTEINA VEGETAL % . F . 4 . - _
ALMIDON % Augancia - 1] . 10 WNTE INEM 7H7

TABLA 4. Requisitos bromatoldglcos para jamones cocldos

REQUISITO TIFO | TIPO Il TIFO NN METODO DE
MW [N MIN MAX MIN_| MAX ENSAYD

PROTEINA 13 - ] - 1 - | NTE INEN 781

TOTAL % (% N & 6,25)

FROTEIMA AMIMAL % 13 = 10 - 7 .

ALMIDON % ausancia - a - fi | NTE INEMW 767

TABLA 5. Requisitos bromatologicos para productos carnicos ahumados (considerando
unicamente la fraccidn comestible)

REQLISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
PROTEINA 16 . MTE INEM 781
TOTAL % (% N x 6,25)

PROTEINA AMIMAL % (% M x 6,25) 16 . MTE INEM 781

TABLA 6. Requisitos bromatologicos para el tocino y las costillas (considerando unicamente la
fraccion comestible)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

PROTEINA 10 . MTE INEM 781

TOTAL % (% M x 6,25

PROTEINA ANIMAL % (% N & 6,25 10 - MTE INEM 781
(Cantindal
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TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos curados-madurados,
(jam&n, salami, chorizo)

REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYD
PROTEIMA TOTAL % (% N x 6,25) NTE INEM 781
JAMON 25 az
SALAME 14 40
CHORIZO 14 | 40 |
ALMIDGN, %6 NTE INEN 787
JAMON ausencia
SALAME Ausencia
CHORIZO 3
TABLA 8. Requisitos bromatoléglcos para &l paté
“REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYD |
ALMIDON, % ausanc NTE INEN TE7
i

6.1.9 Los producios camicos deban cumplii con los requisios microblolégicos establecidos an las taklas

8,10, 11 412, segun corespanda

TABLA 9. Requisitos microbloléglcos para productos cirnicos crudos

n [ m M METODO DE
Raquisito ENSAYOD
Aarobios mesdiilos ulelg * B 3 [1ox10" [1,0x10° | NTE INEN 1529-5
Escharlchia coli ufeg * 5 2 1,0 % 10" [ 1,0 107 [ NTE INEN 1526-8
Staphilococus aurous ulo'g * 5 - 1,0x 107 [ 1,0x10° | NTE INEM 1520-14
Salmonallal 25 g ** 5 0 |ausencia | - MTE INEN 152815
E. colil O1567:HT ' 5 [1] AUSENCI 150 16654
* Requisiios para determinar tempo de wvida Gtil
** Roquisios para datarminar inoculdad del producto
TABLA 10. Requisitos microblolégicos para productos carnicos cocldos
m M METODO DE

REQUISITOS n ¢ ENSAYD

harobios masdlios,” ulcig 5 1 50x10° | 1,0010° | NTE INEM 1528-5

Escherichia coll ufe'g® 5 4] <3 MTE INEM 1529-8

Staphylococcus® aureus, ufcig| & 1 1,00107 | 1,0x007[  NTE INEN 1529-14

Salmonellal 25 g* 10 0 ausencia MTE IMEM 1520-15

* Requisitos para detarminar tiempo de vida ofil

** Reguisitos para dsterminar inoculdad del producto

{Continta)
-7- 200528
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TABLA 11, Requisitos Microbiolégicos para productos camicos curados - madurados

o u METODO DE

REQUISITOS n c ENSAYO

Staphylacoccus aureus ufcig ® 5 1 10107 | 10107 NTE INEM 152814

Clastridium perfringens ufcig * 5 1 10107 | 1.0x10°] NTE INEM 1522-18

Salmonella ulc/25g ** 10 ] ausancia - MTE IMEM 152815
* Requisitos para deferminar tiempa de vida Ofil

** Requisilos para delerminar inocuidad dal producte

TABLA 12. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos precocidos congelados

Requisito m " METODO DE ENSAYO

Aeroblos mesdlilos ulely * 1,0 10° [1.0x 107 MWTE INEN 1528-5

Escharichia coli ufelg * (9cir3dl) 1,0x10°[1.0x 10 NTE IMEN 1529-8

Staphilococus auraus uledg * (ICMSF) 1.0x107 [1.0x10° NTE INEM 1529-14

Salmonsllalf 259 ** AusEncia === MNTE IMNEN 1529-15

(e fen) 3
=1 E=1 5] [X] T -]

E. coli O167:H7 ** BUSENCia — 150 16654

* Requisitos para determinar tiempo de vida Otil
** Raguisitos para determinar inocuidad del praducta

Dadea:

n: numera da unidades de la muastra

c: ndmers de unidades defectucsas que se acepta
m nivel de aceptacian

nivel da rechaza

E..

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 La comercializacion de estos productos, debe realizarse en unidades del 51

6.2.2 La tempeéralura de almacanamiento de los productos terminados en los lugares da expendio

dabe estar entre 0 Gy 4 C (refigeractn)
623 Los materiales empleados para envasar los productos, deben ser grade alimentano aprobados para
w50 an asta tipo de alimantos.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muesirec debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776,

7.1.2 La toma da muestras para el analisis microbiokgico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN
1528-2

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

(Continga)

8- 2010-528




WTE INEN 1338 20 0-08

8 ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplic con lo indicaco en las Leyes y Reglamantos que tengan relacién con el

ratulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de Productos alimenticios procesados envasados RTE
IMEM 22

B.2 En la eliquata, en el panel principal, resaftado con igual prominencia que el nombre del producto, se
debe declarar la clasificacion ded producto,

{Contina)
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