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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion denominada “Evaluacion de embutido cocido tipo
pastel mexicano utilizando palmito (Bactris gasipaes), como sustituto de la
carne de cerdo”, tiene el propdsito de incentivar la produccion de embutidos a

base de vegetales que ofrezcan nuevas opciones al consumidor.

La investigacion se la efectu6 en la planta de céarnicos del colegio Técnico
Agropecuario “Jorge Martinez Acosta”, ubicado en la ciudad de San Gabriel; en
la que se utilizé un Disefio Completamente al Azar (D.C.A), con 6 tratamientos:
T1 (100% de palmito; 0% de carne de cerdo); T2 (80% de palmito con 20% de
carne de cerdo); T3 (60% de palmito con 40% de carne de cerdo); T4 (50% de
palmito y 50% carne de cerdo); T5 (40% de palmito con 60% de carne de
cerdo); T6 (20% de palmito con 60% de carne de cerdo), 3 repeticiones para

cada uno y un testigo comercial.

Las variables a evaluarse fueron: cuantitativas (capacidad de retencion de
agua, humedad, pH, capacidad de emulsificion) y cualitativas (color, olor,
textura, sabor, apariencia), en tanto que para la materia prima, como para los
tratamientos elaborados, y para las diferencias estadisticas se utilizo la prueba
de Friedman.

Al mejor tratamiento se le realiz6 un andlisis bromatolégico (cenizas, fibra,
proteina, grasa total, humedad), microbiolégico, organoléptico y econémico, con

el fin de garantizar la calidad del mismo.

Para la definicién del mejor tratamiento se ejecuté una prueba de agrado con
una escala heddnica de 5 puntos aplicada a 30 catadores; luego de un analisis
estadistico comparativo, se determiné que el mejor tratamiento fue el T7
(Testigo Comercial), sin embargo se analizd el segundo mejor tratamiento que
fue el T5 con 40% de palmito y 60% carne de cerdo, el mismo que presento
10,85% de proteina; 3,57% de cenizas; 8,5% de grasa total; 2,47% de fibra;



74,48% de humedad;un pH 5.97; 128.5% de rendimiento; y un costo de 2,39
USD/454g. de pastel mexicano.

ABSTRACT.

The present study entitled "Evaluation of Mexican cake cooked meats using
palm type (Bactris gasipaes), as a substitute for pork ", is intended to encourage

the production of plant-based meats that offer new choices for consumers.

The research was conducted in the meat plant Agricultural Technical school "
Jorge Martinez Acosta”, located in the city of San Gabriel, in which we used a
completely randomized design (CRD) with 6 treatments : T1 (100 % palmetto, O
% pork) , T2 (80 % of palm with 20 % pork ), T3 (60 % of palm with 40 % pork),
T4 (50% and 50 % palm pork), T5 (40 % of palm with 60 % pork), T6 (20 % of
palm with 60 % pork), 3 replicates for each and a commercial control.

The variables were evaluated: quantitative (water holding capacity, moisture ,
pH, ability emulsion) and qualitative (color, smell, texture, flavor, appearance),
while for the raw material to elaborate treatments , and statistical differences

used the Friedman test .

The best treatment is performed compositional analysis (ash, fiber, protein, total
fat, moisture), microbiological, organoleptic and economically in order to ensure

the quality.

To define the best treatment test was executed pleased with a 5-point hedonic
scale applied to 30 tasters , after a comparative statistical analysis , it was
determined that the best treatment was the T7 (withess comecial) yet analyzed
the second best was the T5 treatment with 40% palm and 60 % pork, the same
as presented 10.85 % protein , 3.57 % ash , 8.5 % total fat , 2.47 % of fiber ,
74.48 % moisture , pH 5.97 , 128.5 % yield , and a cost of 2.39 USD/454q9.

mexican cake .



UCHILLAYACHISHKA YUYAY

Kay yachaykunami kankuna yachangapak “ evaluacion de embutido cocido
tipo pastel mexicano “ nishkakunata shinashpak kay palmito jiwuawuan (bactris
gasipaes), trukashpak cuchi aychatak, kaytami shinanchi palmito nishka
jiwata  tarpuchun ashtawuan fucanchi mama llaktapi y shinallata
maskangapak mushuk ruraykunata aycha llankaykunapik, shinashpak
shinangapak ally embutido nishkakunata y ally mikuita charichun

runakunaman.

Kay yachaykunata shinangapakmi japirkanchi shuk yachayta (D.C.A), kimsa
shinallatakunawuan y kamchis ruraykunawuan shinashpak shuk shuk

churaykunawuan palmito jiwuata.

Shinarkanchimi trucanchuk kay ruraykuna (h,0 yakuta charichun, llutukklla
kachun, ph-ta charichunpash) y shinay (ima tullpu kak, ashnayta, suni rakulla
kakta, sumak amuklla) y tukuchingapak bromatolégico yachayta (uchupa, ph,
alli mikuy, tukuy wirata, shutuklla kakta, miraklla kakta, shinallata kawsaypa alli
kakta, mana mapa kaktami rikushkanchik) ashtawuanka organoléptico
yachayta, kaytami shinanchik ally llukshichun. shinay T5 (40% de palmito y
60% carne de cerdo) kaymi karka ally ruraykuna shinashpak kaktarikuchik —

chakllichikta rurashkata tukuyta rikushpaka.

Chaypakmi shinarkanchi yachaykunata kay escala hedodnica de 5 nishkata
a 30 mikukunawan, y friedman yachaykunawuanmi rikurkanchi trucakta
rikuy y ashnay, chaymantami yachanchi shuk ruraykunawuanka trukanmi
kaykunaka. y bromatoldgico yachaywuanka ricurcanchik (sumak mikuy kakta
10,85%, ph 5,97, uchupakuna 3,57%, wirata rikushpaka, 2,47%, shutuklla
rikurichun 74,48%, allikay 128,5%, y valika 1,53 usd/454Q), kaymi kan ally

pacha ruraykunapika.



INTRODUCCION

En el Ecuador se cultiva palmito desde inicios de 1987. Sin embargo la
agroindustria, dedicada al proceso de enlatado y enfrascado del palmito,
comenzé en el afio 1991. Este rubro ha experimentado un crecimiento
constante y sostenido, convirtiéendose en uno de los més representativos de las
exportaciones no tradicionales del pais, pues registra una participacion
promedio del 2% para el periodo 2004 - 2008, y del 1% en las exportaciones no
petroleras para el mismo periodo (Zurita, Maria; Villamar, Rommel; PUCE ,
2009).

La provincia del Carchi cuenta con una gran diversidad de pisos climaticos que
permite cultivar nuevos productos, en beneficio del productor, como es el caso
del palmito, que por su contenido nutricional, y aceptabilidad es consumido por

quienes lo cultivan en la zona noroccidental de la provincia.

En la actualidad la sociedad muestra su interés por una alimentacion sana, por
lo cual el consumo de alimentos que aporten nutrientes saludables ha ido en
aumento. El embutido es uno de los alimentos que mas se consume en el
Ecuador, principalmente por nifios y jévenes: se estima que su consumo es de

alrededor de 3kg/persona al afio (Chavez, 2010).

Con la elaboracion delpastel mexicano se ha buscado incrementar un nutriente
importante para el organismo humano, como es la fibra, disminuyendo el

contenido graso mediante la sustitucién decarne de cerdo por palmito.



l. EL PROBLEMA.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad el consumo de embutidos a nivel mundial ha provocado que las
personas que los consumen sean propensas a obtener sobrepeso u obesidad,
enfermedades que muchas veces causan la muerte, motivo por el cual este tipo
de alimentos se han visto aislados en el consumo de la dieta diaria (Durante,
Ortigoza, & Rivero, 2007).

Los embutidos elaborados con carne de cerdo poseen en su estructura acidos
grasos que muchas veces son los culpables de problemas cardiacos, lo cual los
convierten en un alimento potencialmente peligroso para la salud de nifios y

adultos.

“‘En una época donde el colesterol se ha convertido en uno de los
principales enemigos de la alimentacion moderna, una dieta con tantos
embutidos cérnicos como lo ha sido en las Ultimas décadas, tiene los
dias contados. En especial entre la poblacion infantil, donde la tasa de
obesidad no deja de aumentar con el 6.5% a nivel nacional. Muchas
personas han eliminado de su dieta los embutidos por razones estéticas,

0 para no padecer de enfermedades” (Acosta, 2011).

La carne de cerdo con un alto contenido de acidos grasos es utilizada para la
elaboracion de varios tipos de embutidos, lo cual ha causado graves trastornos
a la salud del consumidor, en la tabla N°1 se puede apreciar el porcentaje de

acidos grasos que presenta la carne.



Tabla 1: Tipos de grasas presentes en la carne de vacuno, cerdo y cordero.

% Acidos Grasos | Res | Cerdo | Cordero
Palmitico 29 28 25
Esteéarico 20 13 25

Palmitoleico 2 3 -
Oleico 42 46 39
Linoleico 2 10.2 4.9
Linolénico 0.5 0.7 0.5
Aranquidénico 0.1 2 1.5

Fuente: Eduardo Mendoza Martinez, 2010

La poca cultura que tiene el pueblo ecuatoriano en cuanto al consumo de
palmito, ha ocasionado que las Unicas formas en las que se comercialice es

mediante la exportacién, sea en fresco o en conservas.

En el noroccidente de la provincia del Carchi, en la parroquia de Chical por sus
caracteristicas agroclimaticas es muy favorable cultivar palmito pero los
productores de este sector no lo ven como una buena opcién de trabajo, ya que

en medio este producto no es muy consumido en la dieta diaria.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

Poca produccién de embutidos a base de vegetales.

1.3. DELIMITACION.

El presente estudio se enfoca en el area agroindustrial, que busca elaborar un
producto que disminuya el porcentaje de contenido graso, mejorando asi las

caracteristicas de los embutidos.



La investigacion se lo realizé en la planta de carnicos del Colegio Técnico
Agropecuario “Jorge Martinez Acosta”, ubicada en la ciudad de San Gabriel, las
pruebas fisico—quimicas (Humedad, pH, C.R.A, C.E), microbiolégicas vy
sensoriales tanto de la materia prima como del producto terminado, se llevo a
cabo en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, las
pruebas que requirieron técnicas mas especificas, se realizaron en el
laboratorio de analisis de alimentos de la Universidad Técnica del Norte de

Ibarra.

1.4. JUSTIFICACION.

En la actualidad es de gran importancia fomentar el consumo de productos
cultivados en nuestro pais para aumentar el dinamismo econdmico,
estableciendo cada dia mas actividades que permitan incrementar la
productividad nacional, por lo cual se consideré la oportunidad de elaborar un
producto que beneficie tanto a los productores como a los consumidores.

El Ecuador cuenta con 15.230 hectareas del cultivo de palmito, con un
aproximado de 842 UPAS; que producen 143.000 toneladas métricas del
producto (Zurita, Maria; Villamar, Rommel; PUCE , 2009).

El palmito es un producto caracterizado por su sabor, calidad, textura, forma de
siembra y accesibilidad, que lo hace una ventaja competitiva. La produccion de
este cultivo constituye una importante fuente de empleo en zonas rurales, el
gobierno lo ha visto como un producto de reactivacion para el sector
agropecuario, Ecuador es considerado el “rey” en la exportacion de palmito
(Diaz, 2008).



Tabla 2: Principales paises exportadores de Palmito

PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES
Total Saldo_ | Cremmllent Crecimiento | Participacion
exportado en comercia 0 anual en anual en en las
Rank Exportadores en 2008 valor entero :
2008, en miles de 2004-2008 valor entero | exportaciones
miles de US$ 2007-2008 % | mundiales %
UsD %
200891: Palmitos, preparados o conservados de otra forma
Mundo 131,959 1,894 18 10 100
1 | Ecuador 72,656 72,656 23 12 55,06
2 | Costa Rica 26,907 26,906 6 22 20,39
3 | Brasil 11,349 11,349 12 -18 8,6
4 | Bolivia 7,137 7,082 21 -1 5,41
5 | Guyana 3,421 3,421 0 28 2,59
6 | Pert 2,785 2,785 21 3 2,11
7 | Bélgica 2,434 785 109 53 1,84
8 | Colombia 1,198 964 159 -16 0,91
9 | Francia 1,149 -48,835 74 8 0,87
10 | Guatemala 1,097 1,073 38 -1 0,83
11 | Ghana 452 452 300 0,34
12 | Paises Bajos (Horlanda) 342 -102 94 11,300 0,26
13 | Espafia 296 -6,171 46 -10 0,22
14 | Reino Unido 182 -386 92 -32 0,14
15 | Finlandia 113 113 26 3 0,09
16 | Estados Unidos de América 96 -20,042 22 -61 0,07
17 | Paraguay 63 43 3 0,05
18 | Argentina 56 -14,637 130 600 0,04
19 | Singapur 43 -247 2 23 0,03
20 | Malasia 42 1 37 0,03

Fuente: TRANDE MAP(Zurita, Maria; Villamar, Rommel; PUCE , 2009)

Segun una investigacion realizada a las mas importantes empresas de
embutidos del pais ejecutada por el diario Hoy el 25 de Octubre del 2007, el
negocio de los embutidos mueve unos $120 millones al afio, ya que el consumo
anual en el Ecuador es de 3 kg por persona y la demanda crece a una tasa del
5% anual (Chavez, 2010).

Con la realizacion de la presente investigacion se pretende brindar nuevas

formas del consumo de embutidos, disminuyendo el contenido graso ya que se



intenta sustituir palmito (Bactris gasipaes) por carne de cerdo en la elaboracion

de embutido cocido tipo pastel mexicano.

1.5. OBJETIVOS.

1.5.1 Objetivo General.

Elaborar un embutido cocido tipo pastel mexicano utilizando palmito (Bactris

gasipaes), como sustituto de la carne de cerdo.

1.5.2 Objetivos Especificos.

v" Recopilar informacién acerca del tema a investigar.

v’ Sustituir la carne de cerdo por palmito, total o parcialmente en la elaboracion
de un embutido cocido tipo pastel mexicano.

v' Realizar andlisis bromatolégicos, microbiol6gicos y sensoriales de los
diferentes tratamientos.

v' Realizar andlisis de costos a nivel de laboratorio y vida util del mejor

tratamiento.



II.LFUNDAMENTACION TEORICA.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

2.1.1. Elaboracién de embutidos fortificados con proteina vegetal a base

de quinua (Chenopodium quinoa Wild.)

Resumen

El objetivo de esta investigacion es sustituir la mayor cantidad de proteina
animal, por proteina vegetal a base de quinua, sin disminuir la calidad y
aceptabilidad del producto, se optd por este pseudocereal ya que posee
caracteristicas nutricionales muy importantes para la alimentacion humana. En
la actualidad el pais atraviesa por una crisis en la disponibilidad de alimentos y
por una dependencia critica de materia prima importada, por lo cual necesita de
alternativas propias, que fomenten el consumo de productos nativos y
autoctonos. Al elaborar productos con materia prima disponible en el pais
logramos disminuir la dependencia externa y promover el trabajo interno y por

ende contribuir a garantizar la Soberania Alimentaria.

Esta investigacion se desarrolla en la Universidad Tecnoldgica Equinoccial, en
la catedra de procesamiento de productos Carnicos y Pesqueros. Se ha
realizado una primera formulacion en la cual, se ha sustituido un 30% de carne
animal por quinua, obteniéndose excelentes resultados en cuanto a calidad,
composicién nutricional y disminucién de costos. El valor nutricional se calculé

tedricamente y arrojo 6ptimos resultados.

Esta investigacion tiene como resultado las siguientes conclusiones:
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En este primer estudio sobre la fortificacion del embutido con aporte proteico, se
determind que la mejor formulacion es la tercera propuesta, remplazando hasta
un 30% de carne por quinua deshidratada, obteniendo las mejores

caracteristicas organolépticas en el producto final.

Si bien esta investigacion debe ser comprobada a nivel de laboratorio con un
analisis proximal de la formulacion sugerida, el objetivo de esta primera
investigacién es determinar la factibilidad de remplazar proteina vegetal que
encontramos disponible a nivel nacional por proteina animal o proteina vegetal

importada como es el caso de texturizados de soya.

El indice de Capacidad de retencion de agua se encuentra dentro de

parametros normales lo que indica que la emulsion no se rompera.

El indice de emulsion recomienda que el producto se pueda consumir en frio ya

que no afectara la palatabilidad del mismo.

El indice de conservacion garantiza que el producto va a durar, pero este indice
tiene que ser considerado por factores externos como la calidad de la materia
prima y las consideraciones de higiene con las que se procesd (Maldonado,
2008).
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2.1.2. La utilizacion de aceites vegetales en los productos carnicos podria

mejorar su calidad nutritiva.

Los investigadores Diana Ansorena, Ifiigo Navarro, Iciar Astiasaran y Mikel
Garcia Ifiiguez, de la Universidad de Navarra (UNAV) han estudiado el
desarrollo de nuevos productos carnicos funcionales que sustituyan parte de la
grasa animal por ingredientes que incorporen micronutrientes de interés para la
salud. Su conclusion, es que la utilizacion de nuevas fuentes de grasa, como los

aceites vegetales, podria mejorar la calidad nutritiva de las carnes y embutidos.

El consumo de carne y productos carnicos supone un 16% del gasto total en
alimentacion y es uno de los sectores industriales en crecimiento. "Por eso es
preciso abordar el estudio de nuevas fuentes de ingredientes saludables,
ajustar las nuevas formulaciones desde el punto de vista tecnoldgico y
sensorial, y evaluar las consecuencias de su empleo sobre su valor nutritivo y
estabilidad frente a la oxidacion”, explica Diana Ansorena, una de las
investigadoras de este nuevo trabajo sobre los llamados 'alimentos funcionales’,

y profesora de Nutricion Humana y Dietética en la UNAV.

Algunos micronutrientes, entre ellos varios minerales, ejercen una accién
saludable en el organismo, y disminuyen el riesgo de enfermedades. El equipo
de investigadores de la Universidad de Navarra considera que su incorporacion
a nuevas formulaciones de alimentos "puede ser especialmente util cuando la
ingesta no cubre las actuales recomendaciones nutricionales”. Es el caso del
calcio, que aifadido a los nuevos embutidos “contribuye al mantenimiento de la

salud 6sea y a reducir el riesgo de osteoporosis”, aclara la investigadora.
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El trabajo forma parte del proyecto CARNISENUSA Consolider-Ingenio 2010
sobre Alimentos cérnicos para al siglo XXI: seguros, nutritivos y saludables, que
acaba de celebrar su reunion anual en la Universidad de Navarra, y que
pretende contribuir a "mejorar la seguridad y las propiedades nutritivas y
saludables de los alimentos que elabora la industria carnica". En la iniciativa
participan 127 expertos y 15 grupos de investigacion de universidades y centros
tecnolégicos, asi como cuatro empresas privadas (Ansorena; Astiasaran;
Garcia; Navarro, 2009).

2.2. FUNDAMENTACION LEGAL.

La presente investigacion pretende dar cumplimiento a lo estipulado en el
objetivo 3 del plan del buen vivir, el cual busca mejorar la calidad de vida de la
poblacién respetando su diversidad, fortaleciendo una atencién equilibrada,
sustentable y creativa de las necesidades de los ciudadanos, y del objetivo 6
que garantiza la estabilidad, proteccion, promocion y dignificacion de los
trabajadores, sin excepciones, para consolidar sus derechos sociales y

econdmicos como fundamento de la sociedad.

También se considera la norma INEN 1340, la cual indica los requisitos
bromatolégicos y microbiolégicos que debe cumplir los embutidos de este tipo,
por no existir una norma establecida para el pastel mexicano, se tomoé en

cuenta la norma indicada anteriormente.

Ademas, esta investigacién se enfoca dentro de lo estipulado en el reglamento
de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi en lo referente a trabajos de
investigacion de tesis, graduacion, titulacion e incorporacion, capitulo Il del

marco legal, articulo 2 que menciona la obligatoriedad de la tesis. Para la
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obtencidn del titulo profesional de tercer nivel, en referencia al articulo 80 literal e)
y 144 de la ley organica de educacion superior — LOES.

2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

Tradicionalmente la elaboracién de embutidos ha sido meramente empirica, ya
que no se conocia la relacién entre la actividad microbiana, y los cambios,
fundamentalmente sensoriales, que se desarrollaban en el producto durante el
curado, sus inicios datan de la edad de la prehistoria en la cual ya se
encontraban bien establecidos los procedimientos bésicos para procesar la
carne, es asi, que alrededor de los 1000 AC, en la época de Homero la
preparacion de condimentos para determinar tipos de embutidos fueron
practicas comunes en Europa y los paises Mediterraneos, estos procesos

fueron transmitidos para América a raiz de su conquista (Salinas, 2005).

En el siglo XV todo el ganado excepto los cerdos se criaba fuera de las
ciudades, se mataba en salas de despiece y se vendia en las carnicerias. En
cambio el cerdo se continuaba criando en las villas, se mataba en las calles y el
embutido se elaboraba en la familia. Esta costumbre desaparecida en las zonas

urbanas, todavia perdura en algunas masias.

El desarrollo moderno de la preparacion de productos cérnicos no empieza
hasta mediados del siglo XIX y esta intimamente atado, a la entonces creciente
industrializacion, con la liberacion del comercio y la libre circulacion de

mercancias (Java, 2010).
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2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.

2.4.1. El Palmito en Ecuador.

2.4.1.1. Generalidades.

Segun Hernandez(1998), el palmito es una planta nativa del tropico americano;
su lugar de origen se sitla posiblemente en las selvas tropicales de América del
Sur, donde aun es posible encontrar plantas silvestres. El palmito fue sin duda
alguna, uno de los cultivos mas importantes en la América precolombina, siendo
el principal cultivo de los aborigenes del tropico humedo, se localiza

actualmente desde Honduras hasta el Sur de Bolivia y Brasil.

Villachica (1996), sefala que concordante con su amplia distribucion, la
especie recibe distintos nombres. Asi, se denomina Pijuayo y chonta en
el Perl; chontaduro y Pijuayo en Ecuador; chontaduro, cachipay,
casipaes y periguao en Venezuela; Parepén en la Guayana Francesa;
Amana en Suriman; pupunha y pirijao en Brasil; y tembé de castilla en
Bolivia; pijibaye, pijuayo, pijibay y pixbae en Costa Rica y Nicaragua,
pijuayo y piba en Panam4; peach palm y pewa en Trinidad y peach palm
en los demas paises de habla inglesa.

El proyecto de promocién de Exportadores no tradicionales PROEXANT,
2000, manifiesta que el cultivo comercial de palmito en el Ecuador se

inicid6 en 1987, sucediéndole la agroindustria de enlatado y enfrascado
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del producto. Convirtiéndolo en un rubro de creciente representatividad
entre las exportaciones no tradicionales (Quezada, 2007, pag. 5).

El palmito Ecuatoriano es un producto muy apreciado en el mercado mundial
por su excelente calidad y por qué presenta una textura mas compacta y
agradable (sin trozos fibrosos), un color marfil mas claro, y una mayor
resistencia a la oxidacion que los palmitos de Brasil, Costa Rica y Venezuela,
gue responde a elevados estandares tanto en la produccion como en el proceso
industrial. La experiencia en logistica de produccidén asegura que los tallos son
procesados en estado Optimo de frescura (Zurita, Maria; Villamar, Rommel;
PUCE , 2009).

En el Ecuador, el palmito no es un cultivo estacional y se produce durante todo

el afio, obteniéndose hasta dos cosechas por planta en el afio.

Las condiciones agro-ambientales de las zonas tropicales de cultivo, como la
luminosidad, humedad y temperatura estables, un nivel de precipitacién regular
durante todo el afio y éptimas condiciones de riego y suelo, dan como resultado
un producto uniforme con importantes cualidades de sabor y consistencia
(Zurita, Maria; Villamar, Rommel; PUCE , 2009).

Las provincias productoras de esta palmera son: Esmeraldas, Pichincha,
Manabi, Morona Santiago, Pastaza y Sucumbios. Las zonas mantienen una
conciencia ecoldgica y preservan las plantas de palmito silvestre provenientes
del bosque tropical del Ecuador (Zurita, Maria; Villamar, Rommel;, PUCE |,
2009).

La superficie del palmito cultivado esta en constante crecimiento debido al

incremento en la demanda mundial del palmito ecuatoriano. En el afio 2008 se
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exportaron aproximadamente 72.7 millones de ddlares con un incremento del
7.7% con respecto al afio 2007, ya que responde a elevados estandares tanto
en la produccién agricola como en el proceso industrial. A pesar de que el
consumo generalizado de palmito ha sido del producto procesado y envasado,
también es consumido como un vegetal fresco (Zurita, Maria; Villamar, Rommel;
PUCE , 2009).

2.4.1.2. Clasificacion Taxonémica

Segun Mora U(1997), indica que el palmito es conocido también como el
chontaduro, pijibaye, pirijao o pijiribae, tiene la siguiente clasificacion

taxonémica:

Tabla 3: Clasificacién Taxonémica del palmito

Reino Vegetal

Clase Monocotiled6nea

Orden Palmea

Familia Palmaceas

Género Bactris

Especie gasipaes

Nombre Comun | Palmito, Chonta o pejibaye

Variedades Orientales 0 amazoénicos y occidentales.

Fuente: Mora U, 1997.

2.4.1.3. Descripcion botanica del palmito.

El chontaduro palmito, es una planta monoica, que se caracteriza por presentar
varios hijuelos o tallos a partir de una misma semilla. Las plantas son rectas y
alcanzan hasta 20 m de altura con un diametro basal de 20 a 30 cm, el tronco
de la palmera presenta anillos que corresponden a cicatrices dejadas por las

hojas o follaje previo, en estos puede 0 no encontrarse espinas. Del tronco del
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tallo salen los hijuelos en un nimero de 1 a 10 de la base del tallo y de los

cuales 3 0 4 llegan a alcanzar madurez simultaneamente.

El follaje esta compuesto por una corona de 15 a 25 anillos de las hojas
insertadas a diferentes angulos, las hojas tiernas sin expandir en el centro de la
corona, forman el palmito. Las hojas miden entre 1,5 a 4 m en planta adulta,
con un ancho entre 30 a 35 cm, todas las partes de las hojas estan cubiertas

por espinas mas cortas y suaves que las encontradas en el tallo (Jativa, 1998).

Fotografia 1: Planta de

)

| p

almito

Fuente: (Cderon, 2003)

2.4.1.4. Descripcién morfoldgica del palmito.

Segun (Hernandez, 1998), las caracteristicas morfolégicas del palmito son:

a. Las Raices.- Se desarrollan hasta los 1.20 m. Tiene raices primarias
hasta 3.5 m de largo dan sostén y originan las secundarias, que son mas

cortas y tienen pelos absorbentes.

b. El Tallo.- Son varios, originados en una misma planta, son erectos, sin
espinas y alcanzan hasta 20 m, tiene una forma cilindrica de 20 a 25 cm
de diametro.
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c. Las Hojas.- Existe un penacho con un promedio de 20 hojas. Son
pequefias y pinadas en las adultas. Estan formadas por un raquis, del

cual se originan gran numero de foliolos ordenadas en espiral.

d. Las Flores.- Constituyen una inflorescencia monoica que contiene miles
de flores masculinas y en menor medida flores femeninas. Las flores
masculinas son de color crema, se componen de un pequefio caliz
coreaceo, anular redondo. Los racimos florales estan compuestos de un
eje central con numerosas ramificaciones en forma de espiga; las flores

femeninas son mas grandes que las masculinas.

e. Los Frutos.- Se presentan de distintos colores en funcion del prototipo o
variedad de la palmera, desde el verde amarillo a rojos anaranjados de 3
a 5 cm de longitud cada uno. La forma de los frutos puede ser ovoide,
elipsoidal o conica, de peso variable entre 20 a 100 gramos.

f. Las Semillas.- Se encuentran una por frutos y su tamafo varia de 1 a 2
cm es de forma ovoide de color negro, estd compuesto por una cascara
dura y en su interior tiene una almendra oleaginosa comestible que

posee tres poros germinativos correspondientes al ovario trilocular.

2.4.1.5. Composicion quimica del palmito

Segun (Hernandez, 1998), el palmito (Bactris gasipaes), esta compuesto por los

siguientes elementos (Tabla 4):
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Tabla 4; Composicién quimica del palmito

COMPONENTE PORCENTAJE (%)
Humedad 87,85
Solidos totales 10,15
Proteinas. 04,75
Fibra 00,68
Grasa 00,36
Cenizas 00,78
Carbohidratos 04,27
Azcares reductores 00,18

Fuente: Villachica, H. 1996

2.5.1.4. Usos del palmito.

El fruto del palmito se consume después de ser cocido en agua salada durante
30 minutos, ademas se extrae el aceite del mesocarpio. Las semillas se pueden
consumir como frutos secos. La harina del fruto se fermenta para hacer chicha,;
una cerveza casera de buen sabor y propiedades nutritivas, se usa también

para pan, pasteles; o como sustituto de la patata en guisos de carne y pescado.

La parte central tierna del tallo de la planta, conocida como palmito, es un
alimento que se comercializa fresco, seco y enlatado para su uso en ensaladas,
sopas y rellenos, o como trocitos asados. El ensilado de los frutos se considera
una excelente manera de almacenarlos para alimento de cerdos, aunque

también se usa para vacunos o caballos.

Las hojas proporcionan cubierta para los tejados de casas y material para
hacer cestos. En algunos paises la planta es muy apreciada como ornamental.
La inflorescencia es una buena fuente de polen para las abejas y las flores
masculinas cocinadas sirven como condimento. La palma, incluyendo la hoja y

partes del tallo, produce buena fibra para fabricar papel.

También se puede producir celulosa para celofan y rayon. El tronco es un
material duradero para arcos, flechas, caflas de pescar, arpones y tallas de
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madera. La parte blanda del tallo puede usarse para hacer licor. La madera es
dura pero eldstica, y tiene un amplio rango de usos, incluyendo construccién de
casas, pisos, muebles y mangos de herramientas. De las hojas se obtiene un

colorante verde para tefiir tejidos.

Las raices proporcionan un veneno para gusanos. En plantaciones, las hojas y
partes del tallo que no se usan se emplean como fertilizante organico. La
cascara del fruto constituye un remedio popular contra enfermedades hepaticas
(Chiliquinga, 2012).

2.4.2. Embutidos

2.4.2.1. Generalidades

Tecno-alimentos (2001) define a los embutidos como aquellos productos
elaborados a base de carne y grasa de vacuno o cerdo, adicionados o no de
aditivos, condimentos, especias, agua o hielo. Los productos elaborados que
contengan carnes provenientes de otras especies, en cualquier proporcion,

deberan declararlo en la rotulacion.

Segun la FAO se denomina a los embutidos como los productos elaborados en
base a una mezcla de carne de res y/o carne de cerdo y otros animales de
consumo autorizado por el organismo competente, adicionada o no de despojos
comestibles, grasa de cerdo, condimentos, especias y aditivos alimentarios,
uniformemente mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o
agua helada o hielo, introducida en tripas naturales o artificiales y sometida o no
a uno o mas de los procesos tecnoldgicos de curado, coccion, deshidratacion y
ahumado (Ochoa, 1999).
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2.4.2.2. Clasificacion de Embutidos.

Venegas y Valladares (1999), indican que la clasificacion de los productos
carnicos constituye el punto de partida para su normalizacion, que se realiza
estableciendo normas de identidad y especificaciones de calidad de la
produccion y el sistema preventivo de control de calidad de analisis de riesgo y
control de puntos criticos. No obstante, resulta complicado clasificar los
productos carnicos por su amplio surtido. Las clasificaciones de los productos
carnicos son diversas y se basan en criterios tales como los tipos de materia
prima que los componen, la estructura de su masa, si estan o no embutidos, si
se someten o no a la accién del calor o algun otro proceso caracteristico en su
tecnologia de elaboracion, la forma del producto terminado, su durabilidad o

cualquier otro criterio o nombres derivados de usos y costumbres tradicionales.

Flores (1980), los redne en dos grupos: aquellos formados por piezas (paquetes
musculares con o sin huesos) y los formados por pastas (elaborados con
carnes mas o menos picadas), dentro de los cuales existen otros subgrupos,
ademas indica que la clasificacion francesa establece grupos diferenciados
entre si por las caracteristicas de las materias primas que constituyen los
productos: formados por piezas saladas, por mezclas de carnes picadas, a base
de carne y despojos comestibles, sangre, etc., y en estos grupos se establecen

diferentes categorias de acuerdo con el tratamiento tecnoldgico.

Manev (1983) propone un ordenamiento de los productos carnicos en nueve
grupos: embutidos crudos o frescos, embutidos cocinados, embutidos
ahumados y cocinados, embutidos ahumados semi-secos, embutidos crudos
secos, productos salados, productos salados y ahumados, productos salados y

secos Yy otros tipos de productos.
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En algunos paises como en Colombia se clasifican en tres grandes grupos
segun se apligue o no un tratamiento térmico y el tipo de éste: productos
procesados cocidos, productos procesados enlatados y productos procesados
crudos que a su vez se subdividen en crudos frescos y crudos madurados
(Quiroga,1994).

Segun Siegfried G. Miller y Mario A. Ardoino, (1983) existe una gran variedad
de productos cérnicos llamados “embutidos”. Una forma de clasificarlos desde
el punto de vista de la practica de elaboracion, reside en referir al estado de la
carne al incorporarse al producto. En este sentido, los embutidos se clasifican

en:

a. Embutidos crudos.
Aquellos sometidos a un proceso tecnologico que no incluye tratamiento
térmico. Son productos crudos elaborados con carnes y grasas molidas, con
adiccion o no de subproductos y/o extensores y/o aditivos permitidos,
embutidos o no, que pueden ser curados 0 no y ahumados o no (Valladares &
Venegas, 1999).

b. Embutidos escaldados.
Aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo el tratamiento térmico
(coccion) y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Por ejemplo:
mortadelas, salchichas tipo frankfurt, jamon cocido, etc. La temperatura externa
del agua o de los hornos de cocimiento no debe pasar de 75 — 80°C. Los
productos elaborados con féculas se sacan con una temperatura interior de 72
— 75°C y sin fécula 70 — 72°C (Ardoino & Miiller, 1983).
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c. Embutidos cocidos.
Cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes de incorporarla a
la masa. Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura
externa del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a
una temperatura interior de 80 — 83°C (Ardoino & Miuller, 1983).

2.4.2.3. Emulsién carnica

La emulsion carnica o pasta fina, es una mezcla finamente dividida
de carne, grasa, agua, sales, condimentos e ingredientes de diversos tipos.
Tiene un aspecto homogéneo, que no permite distinguir a simple vista, las
pastas finas se asimilan a una emulsion del tipo aceite en agua, aunque no
responden exactamente a la definicibn de una emulsién verdadera, pues para la
formacion de esta se requiere que un liquido (grasa o aceite) se disperse en
otro liquido inmiscible (agua); asi, la fase continua seria el agua, la discontinua

la grasa (Venegas, 2006).

2.4.2.4. Normas de calidad de los embutidos cocidos.

Frey, W. (1983), manifiestaque los embutidos escaldados son productos
compuestos por tejidos muscular crudo y tejido graso firmemente picados,
agua, sales, y condimentos, que mediante tratamiento térmico adquieren
consistencia sélida, que se mantienen aun cuando el articulo vuelva a
calentarse. Un buen embutido escaldado no debe exhibir separada la carne de
la grasa; su carne tendra un color rojo vivo y estable, asi como una buena
consistencia, atractivo aspecto al corte, aroma y sabor finamente condimentado.
La norma INEN 1340 (1996), indica que la mortadela debe presentar color, olor
y sabor, caracteristico de este producto, presentar interiormente textura firme y
homogénea; no utilizarse envolturas que afecten el producto y la salud del

consumidor. No debe presentar alteraciones por microorganismos, o cualquier
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agente biologico, fisico-quimico. La mortadela debera cumplir con las
especificaciones establecidas en la norma. (Ver Anexo 2)

2.4.2.5. Mortadela (pastel mexicano)

Segun Siegfried Muller y Mario Ardoino, (1883) la mortadela se trata de un
embutido escaldado, compuesto por una emulsion de carne vacuna (res), carne
de cerdo y gordura de cerdo finamente picada, mezclada con dados de tocino
de cerdo en cubos (10 x 10mm) y embutidos en una tripa natural como la vejiga

o sintética como celofan, fibrosa o poliamida.

Quijano G, Humberto, 2007 define a la mortadela como en embutido cocido,

gue puede consumirse en frio o frito, en seguida de su elaboracion.

La mortadela es un embutido de origen italiano que consiste en una pasta fina
de carne de cerdo y de ternera a la que se ha agregado trozos de tocino,
pistaches y otros ingredientes enteros (Verdezoto, 2005).

Mira M. (1998), manifiesta que en la elaboracién de mortadela se puede utilizar
diferentes tipos de materia prima, pudiendo variar ampliamente de acuerdo a la
calidad.

Lawrie, (1987) sefiala que en la mortadela corriente entra carne de cerdo,
vacuno, pero en casos particulares, se puede usar productos de inferior calidad
como carnes de aves, ubres, estbmagos. Las grasas mas recomendables son

las de tocino dorsal y del cuello, frescas y enfriadas con anterioridad.
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Segun la norma INEN 1340 la mortadela se define como un embutido elaborado
a base de carne molida o emulsionada, mezclada o no de: bovino, porcino,
pollo, pavo y otros tejidos comestibles de estas especies; con condimentos y

aditivos permitidos; ahumado o no y escaldado.

2.4.2.6. Materias primas

La materia prima utilizarse en la elaboracion del pastel mexicano se detallan a

continuacion:

a. Lacarne.
Se define a la carne como la parte muscular de animales faenados, constituida
por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura,
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y tejidos no separados sobre la

base de carne (Cornejo, 1981).

Es el tejido muscular de los animales. Para elegir la carne debe tomarse en
cuenta su color y su estado (que no haya descomposicién); la carne debe
provenir de animales sanos, y tratados higiénicamente durante su matanza. La
carne de cerdo es la que mas se usa para estos fines, aunque se puede utilizar
todo tipo de animal (Ortiz, 2008).

l. Carne de res.
La carne de res rica en proteinas y sustancias esenciales para la formacion de
todos los tejidos del organismo. La carne roja también es fuente de lipidos que
proporcionan una parte de las calorias que necesitamos para el funcionamiento
del organismo y que contribuyen a la formacion de sustancias que constituyen
las células de tejidos, entre los valores caldricos (energéticos) directamente

relacionados con el contenido de lipidos se reporta 9 kcal/g (Ferreira, 1999).
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Ademas el consumo de carne proporciona minerales, tales como el calcio y el
fosforo, necesarios para la formacion de los huesos y los dientes. También es
fuente de hierro que forma parte de la hemoglobina de los globulos rojos de la
sangre. El hierro de la carne es disponible y es bien absorbido ademas de que
ayuda a la absorcion de hierro de otros alimentos. Contiene también vitaminas,

principalmente tiamina, riboflavina y niacina entre otras (Niivivaara, 1973).

Il. Carne de cerdo.

Tabla 5: Composicién y Valor Nutricional de la Carne de Cerdo

Componentes | Porcentaje (%) | Vacuno
Agua 60a 70 70a73
Proteina Bruta 19a20 20a 22
Lipidos 9al0 4a8
Cenizas 14 1

Fuente: Eduardo Mendoza Martinez, 2010

La carne de cerdo es una fuente de proteina esencial, porque tiene un alto
contenido de aminoacidos esenciales, los cuales no son sintetizados por el
organismo humano. La grasa es el componente mas variable de la carne en
cuanto a composicion. Las células grasas viven y funcionan como todas los
demas tipos de células y estan llenas de lipidos, los cuales varian grandemente
en su composicion de acidos grasos. Los lipidos en la carne de cerdo,
presentes en el tejido muscular, en proporcion no mayor de 3-5%, proporcionan
caracteristicas de jugosidad, ternura y buen sabor, ademés de ser
indispensables en la fabricacion de productos céarnicos porque aportan

palatabilidad y textura (Universo Porcino, 2005).

b. La Grasa.
Se define como sustancias naturales insolubles en el agua pero solubles en
sustancias organicas, las grasas mas frecuentes son una mezcla de
triglicéridos, en el caso de querer realizar productos bajos en grasas saturadas,
se puede sustituir por grasa vegetal (Ortiz, 2008).
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c. Envolturas.

Sirven de empague para los productos carnicos embutidos. Las tripas naturales
corresponden a partes del tracto gastrointestinal de los bovinos, porcinos,
ovinos y caprinos

Las tripas de origen artificial son elaboradas a partir de la celulosa y colagenos
estos pueden tener diferentes calibres (Tovar, 2003).

d. Sal de Nitro.
Constituyen un ingrediente primordial en el proceso de conservacion de las

carnes. Se compone de:

v' Nitritos y Nitratos.- Ayudan al proceso de curado de las carnes,

mejoran el poder de conservacion, el aroma, el color, el sabor y la
consistencia. Ademas sirven para obtener un mayor rendimiento en
peso, porque tienen una capacidad fijadora de agua. Pero lo mas
importante, es que el nitrato protege a las carnes del “Botulismo”, una de
las peores formas de envenenamiento que conoce el hombre.
Los nitratos y nitritos se usan en cantidades muy pequefias y debe
tenerse cuidado de no exceder la cantidad recomendada porque puede
echar a perder sus productos. Aqui conviene aclarar que cuando el
productor desee modificar la receta de elaboracion, debe respetar la
cantidad sefalada de nitratos y nitritos (Ortiz, 2008).

v' Sal comun.- Se utiliza con los siguientes objetivos: prolongar el poder de
conservacion, mejorar el sabor de la carne, aumentar el poder de fijacion
de agua y favorecer la penetracién de otras sustancias curantes (Ortiz,
2008).

v' Azlcar.- Influye sobre el sabor del producto terminado, pero también
desempeiia un papel importante en el desarrollo del micro-flora del
curado, tiene ademas un efecto de conservacion como consecuencia en

su conversion en 4cidos y disminucion de pH (Ortiz, 2008).
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e. Especias y condimentos.
Las especias y condimentos son sustancias aromaticas de origen vegetal que
se agregan a los productos carnicos para conferirles sabores y olores
peculiares. Los mas conocidos son las cebollas y los ajos que se usan tanto
frescos como secos o en polvo. La lista es larga: pimienta blanca, pimienta
negra, pimenton, laurel, jengibre, canela, clavos de olor, comino, mejorana,

perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros (Ortiz, 2008).

f. Extensores Carnicos.

Los extensores carnicos son productos ricos en proteinas de elevado valor
biolégico que son capaces de sustituir proporciones variables de la parte de otra
manera correspondiente a la carne en la formulacion de derivados carnicos de
alta demanda, sin que ello signifique afectar la calidad nutricional del alimento
finalmente obtenido. Desde hace ya varios afos la Industria carnica actual se
ha visto precisada a utilizar materias primas que combinen el bajo costo con la
elevada calidad proteica, con el fin de apoyar la seguridad alimentaria (Oliveira,
2009).

g. Aji.

Es un vegetal, clasificado dentro de las hortalizas tipo B, de una variedad de
plantas de origen americano, que mayormente crece en zonas tropicales y
hamedas. A nivel nutricional, son una excelente fuente de vitamina C y beta-
carotenos, si se consumen crudos; y las diferencias de colores (y de
maduracion) no influyen sobre su aporte nutricional. Como todos los vegetales,

los ajies no hacen aporte de grasas ni colesterol (Macek, 2007).
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h. Pimiento.
De manera general se puede decir que el fruto del pimiento es una baya, de
color verde y a medida que va madurando se vuelve amarillo, anaranjado o rojo,
dulce o picante, brillante, carnoso y hueca en su interior, de formas variadas,
generalmente conicos y alargados. La pared del fruto puede ser gruesa,
mediana o delgada. Posee un elevado valor nutritivo, principalmente vitaminas
A, Cy E, y una elevada cantidad de antioxidantes (componentes que previenen

desordenes cardiovasculares, canceres y cataratas) (FAO, 2006).

I. Polifosfato de sodio.
Actla como estabilizante y emulsificante. También es usado para evitar la
pérdida de agua durante el procesamiento y almacenamiento de los productos.
La ingesta maxima diaria es de 70 mg/kg de peso corporal para todos los

fosfatos que contienen aditivos (Aditivos alimentarios, 2008).

j. Eritorbato de sodio.
El eritorbato de sodio es un nuevo tipo de agente de antioxidacion, antisepsia y
conservacion. Se considera como el aditivo alimentario legal por WHO (World
Health Organization) y FAO (Food and Agricultural Organization). Puede
mantener el color y sabor natural de alimentos y alargar el periodo de garantia y
no tiene ningun efecto secundario téxico (Paca, 2012).

k. Otros aditivos.
Otras sustancias que se usan frecuentemente en la elaboracién de productos
carnicos son:
v Vinagre favorece la conservaciéon y mejora sabor y aroma.
v/ Sabores y colores artificiales ayudan a mejorar la presentacion final
del producto (Ortiz, 2008).
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2.1.2.7. Procesamiento del pastel mexicano.

Segun el manual de produccién y sanidad animal elaborado por la FAO en el
afio 2006 para la elaboracion del pastel mexicano lo primero que se debe
realizar es un andlisis de las carnes de tal manera que cumplan con la
inspeccién sanitaria reglamentaria, luego una seleccion de la carne, bien

coloreada y seca con un pH entre 5.5y 6.2, es decir correctamente madura.

Posteriormente se da la aplicacion de frio permitiendo la conservacion de la
carne y su posterior utilizacion. Se pesa las cantidades necesarias de acuerdo a
la formulacion, luego se trocea en fragmentos y se muelen, seguidamente se
coloca la carne en la cortadora, agregando una parte del hielo picado, se
agrega parcialmente el polifosfato y el resto del hielo, el resto de ingredientes,

especias, y los condimentos, y se agrega el emulsificante.

Se coloca en la mezcladora la pasta, el aji, el pimiento rojo y verde, se procede
a mezclar homogéneamente todos los ingredientes y luego se procede a
embutir. El embutido se deja de dos a cuatro horas escaldando; terminado este

tiempo se coloca en una tina con agua fria y se lo almacena.

Segun la ficha técnica de la mortadela para su elaboraciéon se deben realizar el

siguiente procedimiento:

v" Recibo y seleccion: Se usa carne de res sin tendones la cual debe estar
refrigerada.
v Preparacion de la carne: El tocino se pica en cubitos de 1 cm y se escalda

en agua a 75°C hasta que adquiera un aspecto vidrioso. Los cubitos se
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dejan enfriar y escurrir. La carne fragmentada y refrigerada se muele en
molino con agujeros de 5 mm de diametro.

v' Mezclado: La carne molida se pasa a la cortadora y se agregan
polifosfatos, hielo, sal, mezcla de curacion, azlcar y grasa organica. Se
transfiere la masa a la mezcladora y se agregan los cubitos de tocino, se
deja mezclar por 3 minutos cuidando que la temperatura de la masa no
suba a mas de 15°C.

v' Embutido: La masa de carne se embute en tripas sintéticas, las cuales han
sido remojadas en agua tibia durante 30 minutos.

v' Atado: Las mortadelas se atan por el extremo libre, con hilo de algodon,
nylon o alambre delgado.

v' Colgado: Se cuelgan en tubos de madera y se dejan reposar durante 3
horas en un lugar tibio.

v Escaldado: Se escaldan a 85°C. El tiempo se determina cuando el corazén
del embutido alcance 69°C (se requiere un tiempo entre 120 a 150
minutos).

v' Enfriado: Se enfria el embutido a una temperatura de 4°C durante una
hora.

v" Almacenamiento: Las mortadelas se deben almacenar a temperaturas de
refrigeracion (FAO, 2006).

Segun el gobierno del estado de México un proceso artesanal para la
elaboracién de la mortadela es el siguiente:

v Antes de preparar la mortadela se refrigera la carne durante una hora.

v Después, se vacia la carne molida de res y cerdo en el recipiente,
entonces se afade la sal y la mitad del hielo sin dejar de mover para
integrar.

v A la mezcla anterior se incorpora la papada y poco a poco la harina
formando una mezcla uniforme, evitando que se formen grumos, se
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afiade la nuez moscada (opcional), cebolla, pimienta, ajo y por ultimo el
resto del hielo mezclando hasta integrar.

Cuando la mezcla esté homogénea, se forma una pasta fina con la
ayuda del cutter; vaya separando en el recipiente las porciones que ya
ha molido, cuando termine con toda la mezcla, ya en el recipiente,
integre la pasta con la pala proceda a embutir.

Se realiza un nudo en la parte inferior de la bolsa y con ayuda de la
cuchara, se afiade poco a poco la mitad de la pasta, evitando al maximo
dejar burbujas en el interior, acomddela en forma vertical y vaya
golpeando ligeramente sobre la mesa para no dejar huecos en el interior.
Se da forma a la mortadela anudando la bolsa, dejando un espacio de 1
cm aproximadamente entre la carne y el amarre, para evitar que se
rompa la bolsa al momento de su coccién, pues con el calor se hinchara.
Verifique que no hayan quedado burbujas, de lo contrario expulselo con
ayuda de la aguja (esterilizada al calentar la punta hasta el rojo vivo)
pinchando a través de la pared de la bolsa.

En una olla se hierve agua, suficiente para cubrir la mortadela, tapando
para acelerar su calentamiento. En cuanto esté hirviendo, sumerja la
mortadela por dos minutos, después, sague con ayuda de pinzas y
coloqgue sobre la tabla para presionar ligeramente con la pala, cuidando
no romper la bolsa.

Se vuelve la mortadela a la olla, se tapa y se deja cocer por una hora,
regulando la flama de tal manera que continte hirviendo lentamente.
Pasado el tiempo de coccion se saca la mortadela con cuidado, ayudese
de pinzas, pongala en agua, y estara lista para su consumo 0 se deja
enfriar a temperatura de 4°C para su envasado (Gobierno de México,
2008).
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2.5. HIPOTESIS.

Hi: Es factible la obtenciéon de un producto tipo pastel mexicano con
mejores caracteristicas bromatolégicas y organolépticas que las del producto
existente en el mercado, mediante la sustitucion total o parcial carne de cerdo

por palmito (Bactris gasipaes).

Ho: No es factible la obtencion de un producto tipo pastel mexicano con
mejores caracteristicas bromatolégicas y organolépticas que las del producto
existente en el mercado, mediante la sustituciéon total o parcial carne de cerdo

por palmito (Bactris gasipaes).

2.6 VARIABLES.

v' Variable independiente: Palmito (Bactris gasipaes) y carne de cerdo.

v' Variable dependiente: Pastel mexicano.
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[I.LMETODOLOGIA.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

La modalidad de esta investigacion fue cuali-cuantitativa ya que las variables a

evaluarse son medibles mediante la toma de datos numéricos a nivel de

laboratorio para su posterior interpretacion estadistica. En la parte cualitativa se

llevd a cabo un andlisis sensorial a través de una prueba de cata que permitié

establecer las preferencias del consumidor hacia el producto desarrollado.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

Para la elaboracion de la tesis “Evaluacion de embutido cocido tipo pastel

mexicano utilizando palmito (Bactris gasipaes), como sustituto de la carne de

cerdo” se utilizaron los siguientes tipos de investigacion:

Aplicada: Puesto que los resultados obtenidos estan enfocados al
beneficio de los consumidores.

Experimental: Ya que en la investigacion se evalio un disefio
experimental que define la dosis de palmito como sustituto de la carne de
cerdo.

Bibliografico: Es una de las partes fundamental para la sustentacion
tedrica de esta investigacion ya que permite ampliar los conocimientos

acerca del tema a investigar.

3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION.

Poblacién.- La presente investigacion se realiz6 con 21 unidades
experimentales, donde cada unidad tenia un peso inicial de 1kg de la
férmula, con diferentes porcentajes de los productos estudiados (palmito
y carne de cerdo).

Muestra: La muestra para los analisis de las variables fisico-quimicas,
microbiolégicas y organolépticas de los tratamientos fueron tomados de

la unidad experimental equivalente a 10 g de la férmula.
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3.4. OPERALICAZION DE VARIABLES:

Hipotesis VARIABLES DESCRIPCION DIMENSIONES INDICADORES ITEMS TECNICAS INFORMANTE(S)
El palmito es un 100 % palmito 200 Gramos Formulacién Investigador
vegetal de facil
digestion y con bajo 80 % palmito - 20 % carne de cerdo 160 - 40 Gramos Formulacién Investigador
contenido graso,
pero ademas se ) y )
destacan  algunas 60 % palmito - 40 % carne de cerdo 120-80 Gramos Formulacion Investigador
vitaminas y
V.I. Palmito | minerales como
(Bactris potasio, fosforo, 50 % palmito - 50 % carne de cerdo 100 -100 Gramos Formulacion Investigador
gasipaes)y | fibra, etc.
carne de cerdo. | La carne porcina
contiene 40 % palmito - 60 % carne de cerdo 80 - 120 Gramos Formulacion Investigador
aproximadamente un
. 75% de agua, un
Es factible la 20% de proteinas, 5-
obtencion de un 10 % de grasa y ) y )
producto tipo Sustancias  solubles 20 % palmito - 80 % carne de cerdo 40 - 140 Gramos Formulacion Investigador
pastel _mexicano no proteicas.
comercialmente
aceptable pH pH Medicién de pH Investigador
mediante la Potencial de hidrégeno pH
sustitucion total o } - )
parcial carne de Humedad 100 Porcentaje | Desecacion Investigador
cerdo por palmito . - )
(Bactrig p Capacidad de retencién de agua 100 ml/100g | Centrifugacion Investigador
gasipaes). Es un embutido de Capacidad de emulsion 100 ml Titulacion Investigador
origen italiano que
consiste en una Color 1-5 Puntaje Degustaciones Catador
szkigitgl SZStgerfg;a ;‘ edgal;gg Olor 1-5 Puntaje Degustaciones Catador
que se caracteriza Sabor 1-5 Puntaje | Degustaciones Catador
por tener pequefos Textura 1-5 Puntaje | Degustaciones Catador
trozos de pimiento. - -
Apariencia 1-5 Puntaje | Degustaciones Catador
Grasa 100 Gramos | AOAC 920.85 Laboratorio
Proteina 100 Gramos AOAC 920.87 Laboratorio
Fibra 100 Gramos AOAC 978.10 Laboratorio
Cenizas 100 Gramos AOAC 923.03 Laboratorio

Elaborado por Chuga, L (2013)
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3.5. RECOLECCION DE INFORMACION.

3.5.1. Informacion Procedimental.

Para la elaboracion de esta investigacién se tomo en cuenta: La localizacion del
experimento, el factor en estudio, el analisis funcional, las variables a evaluarse

y el manejo especifico del experimento.

3.5.1.1. Localizacion del experimento.

El proceso de la investigacion se realizd en la planta de carnicos del Colegio
Técnico Agropecuario Jorge Martinez Acosta, ubicado en la ciudad de San
Gabriel. Las pruebas sensoriales y microbiolégicas se las efectu6é en los
laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi. El palmito se lo
obtuvo en la parroquia de Chical. Los andlisis bromatolégicos y microbiolégicos
del mejor tratamiento se los realizaron en el laboratorio de analisis de alimentos

de la Universidad Técnica del Norte ubicada en la ciudad de Ibarra.

3.5.1.2. Factor en estudio.

En la presente investigacion “Evaluacion de embutido cocido tipo pastel
mexicano utilizando palmito (Bactris gasipaes), como sustituto de la carne de
cerdo” se tomd como factor de estudio la sustitucion total o parcial de carne de

cerdo por palmito.

3.5.1.3. Tratamientos

En la tabla N° 6 se presentan los tratamientos en estudio.
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Tabla 6: Combinacioén de los tratamientos

Tratamientos | Combinacién | Combinacién Descripcion
Palmito Carne de cerdo | 100% de palmito con
T1 100% 0% 0% de carne de cerdo
Palmito Carne de cerdo | 80% de palmito con
T2 80% 20% 20% de carne de cerdo
Palmito Carne de cerdo | 60% de palmito con
T3 60% 40% 40% de carne de cerdo
Palmito Carne de cerdo | 50% de palmito con
T4 50% 50% 50% de carne de cerdo
Palmito Carne de cerdo | 40% de palmito con
T5 40% 60% 60% de carne de cerdo
Palmito Carne de cerdo | 20% de palmito con
T6 20% 80% 80% de carne de cerdo
Testigo Se utilizé un Testigo Comercial (Juris)

Elaborado por Chuga, L (2013)

3.5.1.4. Disefio experimental.

3.5.1.4.1. Tipo de disefio experimental.

Para la ejecucion de esta investigacion se utilizé un Disefio Completamente al

Azar (D.C.A)).

3.5.1.4.2. Caracteristicas del ensayo

Se empled una combinacion donde se obtuvo un total de seis tratamientos,tres

repeticiones para cada uno y un testigo comercial.

v NUumero de tratamientos: 6
v" NUmero de repeticiones: 3
v Numero de Testigo Comercial: 1

v' Unidad experimental: El nUmero de unidades experimentales es 21
donde cada unidad experimental tiene un peso inicial de 1kilogramo de

producto.
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3.5.1.4.3. Esquema del analisis estadistico.

Tabla 7: Esquema del andlisis estadistico

FUENTES DE VARIACION | GRADOS DE LIBERTAD
TOTAL 20
TRATAMIENTOS 6
REPETICIONES 2
ERROR EXPERIMENTAL 12

Elaborado por Chuga, L (2013)

3.5.1.4.4. Anédlisis funcional.

En el presente estudio se calculd el Coeficiente de Variacién (CV), prueba de
Tukey al 5% para diferenciar los tratamientos, y prueba de Friedman para
evaluar las variables cualitativas o pruebas no paramétricas (caracteristicas

organolépticas).

3.5.2. Variables a evaluarse

En el presente estudio se evalud las siguientes variables:

3.5.2.1. Variables cuantitativas.

a. Determinacién de Potencial de hidrégeno pH

La determinacion del pH se realiz6 en tres fases, la primera lectura se realiz6 a
la materia prima que ayudé a determinar el estado de la carne y evaluar la vida
comercial del producto, la segunda lectura se realiz6 al producto terminado para
verificar si se da cumplimiento con los requisitos de las normas INEN 783
“Carne y Productos Carnicos Determinacion del pH”, la dltima lectura se efectu6
para establecer la vida util de producto elaborado, esto se lo hizo con la ayuda

del pH-metro.
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Fotografia 2: Determinacion de pH de la materia prima

I
Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

b. Determinacién de Humedad

La determinacion de humedad se realiz6 en dos etapas, la primera que
determina el porcentaje de agua y solidos totales que se encuentra en la
materia prima esto se hizo por el método de pérdida de peso en estufa a 100°C
por 24 horas. Se evitd el exceso de tiempo durante el secado, ya que pueden

volatizarse otros compuestos.

Después de este tiempo, se coloco la caja con la muestra durante 30 minutos
en un desecador, luego se peso6 porcentaje de agua en la muestra, la segunda
toma se la efectudé al producto terminado en el laboratorio de analisis de
alimentos de la Universidad Técnica del Norte para determinar la composicion

qguimica del producto terminado y dar cumplimiento con la norma INEN 1338.

Fotografia 3: Determinacion de Humedad de la materia prima

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)
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c. Determinacién de la capacidad de retencidén de agua (CRA).

El procedimiento fue el siguiente: Se licué 10 g de carne; a continuacion se
coloco 5 g de carne licuada en un tubo de centrifuga (por duplicado), a cada
tubo se afadié 8 ml de solucion 0.6 M de NacCl, se agité con una varilla de vidrio

durante 1 minuto, y se colocé los tubos en bafio de hielo durante 30 minutos.

Se agito nuevamente las muestras durante 1 minuto, centrifugando los tubos
durante 15 minutos a 10000 rpm y se decantd el sobrante en una probeta

midiendo el volumen no retenido de los 8 ml de solucion de NaCl.

Fotografia 4: DetYezrminacLén de la C':RA de la materia prima

|

b - -
Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

d. Determinacion de capacidad de emulsién (CE).

Para determinar la capacidad de emulsién de la carne, se licu6 25 g de carne
con 100 ml de solucion de NaCl 1M en una licuadora hasta obtener una pasta,;
la mezcla debe estar a una temperatura maxima de 5°C. Se toma de la pasta 25
g y se afiade 75 ml de NaCl 1 M a 5°C, se mezcla en licuadora durante cinco
minutos a baja velocidad, afiadiendo aceite vegetal con una bureta hasta que
se deje de integrarse a la pasta de carne.
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3.5.2.2. Variables Cualitativas.

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

e Apariencia.

El andlisis sensorial se lo obtuvo mediante pruebas sensoriales que se
realizaron a 30 panelistas no entrenados. Para lo cual se utilizd6 hojas de
catacién con una escala de aceptabilidad del 1 al 5; donde 1 representa: Me

disgusta mucho y 5 representa: Me gusta mucho (ver anexo 3).

Fotografia 5: Andlisis sensorial del producto terminado

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

3.5.3. Analisis Bromatolégico y Microbiol6gico

Analisis fisico-quimico
Al conocer los resultados de la evaluacion sensorial se procedié al analisis
fisico-quimico y microbioldgico del mejor tratamiento y del testigo comercial. Los

analisis para los dos tratamientos se los realizo en el laboratorio de analisis de

alimentos de la Universidad Técnica del Norte en Ibarra.
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Analisis Microbioldgicos.

e Recuento de Salmonella spp
e Recuento de Echerichia coli
e Recuento de Sthaphilococus aureus

¢ Recuentos de Mohos y Levaduras.

Estos parametro se lo realizd6 mediante la siembra de muestras de los diferentes
tratamientos de la elaboracion de pastel mexicano, en medios de cultivo
adecuados como es el PDA y en placas Petrifim, para cada microorganismo en
el cual se evalué el recuento estandar en placa, Salmonella spp, Echerichia coli,
Sthaphilococus aureus Mohos y Levaduras de acuerdo a las normas INEN

1338 para “Carnes y Productos Carnicos”.

Fotografia 6: Andlisis microbiolégico

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

3.5.4. Determinacion del costo de produccion

El costo de produccion se realizO mediante un registro donde consto las
materias primas utilizadas, insumos, mano de obra, maquinaria, equipos, luz,
agua, e imprevistos, con el cual se determind el costo por kg de pastel

mexicano.
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3.5.5. Vida Util

El producto elaborado fue sometido a un mes de almacenamiento a una
temperatura de refrigeracion de 4°C en el cual se evalué6 pH y recuento

estandar en placa para mohos y levaduras.

3.5.6. Manejo especifico del ensayo.

3.5.6.1. Materiales y equipos

En la elaboracion de la presente investigacion se utilizaron los siguientes

materiales y equipos:

Materia Prima.

v Palmito.
v' Carne de cerdo.
v Carne de res.

Insumos

Hielo

Fécula de maiz.
Comino.

Aji.

Ajo en polvo.
Glutamato mono-sédico.
Cebolla en polvo.
Pimienta.

Nuez moscada

Sal

Polifosfatos

Sal curante
Eritorbato

Pimiento rojo y verde

N N O N N N S
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3.5.6.2. Materiales y Equipos.

N O N N N N N

Molino.

Cater

Mezcladora

Bascula

Embutidora.

Camara de refrigeracion.
Balanza gramera.
Cuchillos

Marmita

Baldes

Recipientes de plastico.
Envoltura

Piola
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3.5.6.3.

Sal curante
3%

Aditivos,
condimentos,
hielo.

Pasta,
pimientos
rojo, verde y
aji

Envolturas

¢

Diagrama de bloques para la elaboracion de pastel mexicano

Carne de Res,
Cerdo vy
Palmito.

v

RECEPCION Y
REFRIGERACION

v

TROCEADO

v

CURADO

v

REPOSO
4°C por 24
horas

v

MOLIDO

v

CUTTERIZADO

14 a 16°C por
7min

v

MEZCLADO
3min

v

EMBUTIDO

ATADO

v

ESCALDADO
80°C por 4
horas

v

ENFRIADO
A 4 °C por
30min

o

ALMACENADO
A 4°C

v

PASTEL
MEXICANO
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3.5.6.4. Procedimiento para la elaboracion de pastel mexicano.

Recepcién: Una vez analizada la materia prima y efectuadas las pruebas
fisico-quimicas (pH, humedad, C.R.A, C.E), con el fin de garantizar la calidad de
producto se procedio atrasladarla a la planta de carnicos del Colegio “Jorge
Martinez Acosta” para su procesamiento.

Refrigerado: Las carnes y el palmito antes de ser procesados fueron sometidos
a refrigeracion de entre 4-5°C, lo que permitié su conservacion, manteniendo la

temperatura adecuada al momento del cutterizado.

Troceado: Se cortd la carne en pequefios trozos de entre 5-10 cm con el

objetivo de optimizar el curado y su posterior molienda.

Fotografia 7: Troceado de la materia prima

y

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

Curado: Se procedi6 a colocar el 3% de sal curante en la carne para que se

desarrolle una maduracion inicial y evitar la proliferacion de bacterias.

Reposo: Se dejo reposar la carne en refrigeracion por 24 horas a una

temperatura de 4°C con el objetivo que penetre la sal curante en la carne.
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Fotografia 8: Curado

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

Formulacion: Se pesé las cantidades necesarias de materia prima como de
aditivos y condimentos de acuerdo a la formulacion planteada para la

elaboracion de pastel mexicano.

Fotografia 9: Formulacion

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

Molido: Las carnes curadas se molieron con el fin de ayudar al cutter a formar

la masa, procurando mantener la carne a una temperatura entre 2 y 4°C.

Fotografia 10: Molido de Ig materia prima

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)
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Cutterizado: Se coloco los trozos de palmito por 2 minutos en el cutter, para
disminuir el tamafio de los trozos de palmito. Posteriormente se coloco la carne
molida, los condimentos y una parte de hielo, luego de 4 minutos se agrego el
polifosfato y el resto del hielo por 3 minutos, manteniendo la temperatura de

15°C.

Fotografia 11: Cutterizado

Fotografia tom\ada por: Chuga, L (2013)

Mezclado: Se coloco en la mezcladora la pasta, el aji, el pimiento rojo-verde, y

se procedié a mezclar hasta obtener una masa homogénea por 3 minutos.

Fotograﬁgw 12: Mezclado

Y

ada por: Chuga, L (2013)

Fotografia tom

Embutido: Se procedié a introducir la pasta mezclada en el cilindro de la
embutidora, para luego embutirla en una envoltura artificial que ayuddé a

garantizar la calidad del producto.

Amarrado: Se procedié a amarrar, con el fin de que no ingrese agua en el

momento del escaldado y darle forma al embutido.
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Fotografia 13: Embutido y amarrado

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

Escaldado: El embutido se procedi6 a escaldar en la marmita, dejando el
producto por 4 horas a 80°C.

Fotografia 14: Escaldado

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)

Enfriado: Al embutido se le aplic6 un shock térmico con agua a una

temperatura de 4°C por 30 minutos para evitar proliferacién de bacterias.

Fotografia 15: Enfriado

Fotografia tomada por: Chuga, L (2013)
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Almacenado: Luego de que el producto fue enfriado, se procedié a identificarlo
y almacenarlo a 4°C.

3.6. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS.

3.6.1. Andlisis de resultados.

Luego de realizar todo el procedimiento para la investigacion “Evaluacion de
embutido cocido tipo pastel mexicano utilizando palmito (Bactris gasipaes),

como sustituto de la carne de cerdo”, se obtuvo los siguientes datos:

3.6.1.1. Variables Cuantitativas.

a. Analisis estadisticos.

Para el proceso de la investigacién fue necesario evaluar la calidad de la
materia prima utilizada en la elaboracién del pastel mexicano para esto se
realizé las pruebas fisico-quimicas (pH, Humedad, C.E, C.R.A) los resultados

se detallan a continuacion:

1. Determinacion de potencial hidrogeno pH.

Tabla 8: pH de la Materia Prima
pH de la Materia Prima

Materia Parametros
. pH s .
prima Optimos
Res 5,78 Max 6.0 INEN 783

Cerdo 5,65| Max 6.0 INEN 783

Palmito 5,44 Max 6.0 INEN 535
Elaborado por: Chugd, L (2013)
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Graéfico 1: pH de la Materia Prima
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En el gréfico 1, se observa que el palmito presenta un potencial hidrogeno de
5.44, seguido de la carne de cerdo que presenta un pH promedio de 5.65 y la
carne de res con un maximo pH de 5.78 deduciendo asi que la materia prima

utilizada si se rige a los parametros determinados por la norma INEN 783.

Elaborado por: Chuga, L (2013)

2. Determinacién de humedad

Tabla 9: Humedad de la Materia Prima

Humedad de la Materia Prima

Tipo de
carne

% de
Humedad

Parametros
Optimos

Res

42,39% | Max. 65% INEN 1 340

Cerdo

50,06% | Max. 65% INEN 1 340

Elaborado por: Chugd, L (2013)

-52 -




Grafico 2: Humedad de la Materia Prima
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Elaborado por: Chuga, L (2013)

Segun los parametros establecidos por la norma INEN 1340 las muestras
analizadas tienen una humedad de 42.09% para la carne de res y un 50.06% en

la carne de cerdo, cumpliendo lo establecido en la norma.

3. Determinacién de capacidad de retencion de agua.

Tabla 10: Capacidad de Retencién de Agua

Capacidad de Retencién de
Agua
Tipo de carne CRA
Res 0,64ml
Cerdo 0,68ml

Elaborado por: Chug4, L (2013)
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Gréfico 3:Capacidad de Retencion de Agua

C.R.A.
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Res Cerdo

Tipos:de carnes

Elaborado por: Chuga, L (2013)

En el grafico 3, se observa la capacidad de retencién de agua que tienen los
dos tipos de carnes en 100 g de muestra, absorbiendo 0.64 ml la carne de res y
0.68 ml la carne de cerdo lo que indica que la carne de cerdo tiene mayor

capacidad de retencion de agua.

4. Capacidad Emulsificante.

Tabla 11: Capacidad emulsificante

Capacidad Emulsificante (ml gastados)
Tipo de carne CE
Res 55,3ml
Cerdo 65,7ml

Elaborado por: Chug4, L (2013)
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Gréfico 4: Capacidad Emulsificante
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Elaborado por: Chuga, L (2013)

5. Analisis organoléptico

En el gréfico 4, se observa que las muestras evaluadas tienen una capacidad
emulsificante de 55,3 ml en la carne de res y 65,7 ml en la carne de cerdo por

lo cual se puede determinar que la carne de cerdo tiene mayor CE que la carne

Tabla 12: Analisis organoléptico de la materia prima

ASPECTO
EVALUADO RES CERDO PALMITO
COLOR Rojo Palo Rosa Blanco
OLOR Carne Carne Caracteristico
fresca fresca
TEXTURA | Fresenta | Presenta Firme
rigor rigor
Jucosipap| __©on Poco Hamedo
sangrado sangrado
MANCHAS No No No presenta
presenta presenta

Elaborado por: Chug4, L (2013)
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cumplen con los requisitos de apreciacién que garantiza que el producto final




sea de buena calidad, mencionando asi que la carne de res, cerdo y palmito es
Optima para el proceso de elaboracion de pastel mexicano.

3.6.1.2. Variables cualitativas.

a. Analisis Sensorial
La evaluacion sensorial permitié realizar un analisis de aceptacion o rechazo del
embutido evaluado, por parte del catador, de acuerdo a las sensaciones
experimentadas desde el mismo momento que lo observé hasta después de

haberlo consumido.

Para este analisis se aplic6 una prueba organoléptica a 30 catadores no
experimentados, para posteriormente analizar los resultados mediante la

prueba de datos no paramétricos de Friedman.

1. Prueba de Friedman para Color.

Tabla 13: Rango de puntaje para color

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 z

P | 101 105,5 126 | 1145 129 107,5 156,5 840
X | 3,37 3,562 4,2 3,82 4,3 3,58 5,22 28,01
¥P?|10201|11130,25|15876 | 13110,25 | 16641 | 11556,25 | 24492,25 | 103007
% | 12,03 | 12,57 |14,99( 13,64 |[1535| 12,78 18,64 | 100,00

Elaborado por: Chugd, L (2013)
Tabla 14: Color del pastel mexicano
, | VALOR TABULAR X? | SIGN.
VALOR CALCULADO X
5% 1%
COLOR 1576 1250 | 1681 | *

Elaborado por: Chug4, L (2013)
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Los valores obtenidos del color en el pastel mexicano tiene diferencia
significativa al 5% de acuerdo a la prueba de Friedman, obteniendo como
mejores tratamientos el T7 (Testigo Comercial) y el T5 con 40% de palmito y
60% de carne de cerdo, esto se debe principalmente a que mientras mayor es
el nivel de palmito el color del pastel mexicano va aclarandose, cambiando el
color palo rosa muy apetecido por los degustadores a un blanco cremoso,
menos apetecido, concordando con lo manifiesta Lawrie (1967), que indica que
el principal pigmento del musculo es la mioglobina la que proporciona el color
caracteristico de la carne y por lo tanto de algunos embutidos, pero en este

caso se trabajé con palmito el cual estd exento de mioglobina.

Grafico 5: Analisis sensorial de color
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Elaborado por: Chuga,L (2013)

En el grafico 5 se observa los rangos correspondientes a la caracteristica
organoléptica de color, indicando que todos los tratamientos tienen una
diferencia estadistica, considerando como los mejores por tener rangos mas
altos a los tratamientos T7 (Testigo comercial), T5 (40% de palmito; 60% de

carne de cerdo) y T3 (60% de palmito; 40% de carne de cerdo).
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2. Prueba de Friedman para Olor.

Tabla 15: Rango de puntaje para olor

TRATAMIENTOS

Los valores obtenidos de la variable organoléptica olor, presentaron diferencias
altamente significativas de acuerdo a la prueba de Friedman, debiéndose
principalmente a la presencia de palmito el cual desprende un olor que no lo
hace muy apetecible, concordando con lo que manifiesta Grau (1969), que esta
determinado por el contenido de aminoacidos, el desdoblamiento de las grasas
en forma de carbonilos, en el caso del palmito el contenido de aminoé&cidos es
abundante, por lo que cuando se utilizaron niveles altos de palmito, estos

elementos se vieron enmascarados, provocando de esa manera un olor insipido

Elaborado por: Chug4, L (2013)

para el pastel mexicano.

- 58

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 by
P | 109,5 99,5 113,5 1295 | 131 | 131 | 1495 863,5
X 3,37 3,52 4,2 3,82 43 | 3,58 5,22 28,01
¥P?[11990,25 [ 9900,25 | 12882,25 | 16770,25 | 17161 | 17161 | 22350,25 | 108215,25
% | 12,03 | 12,57 | 14,99 13,64 |15,35(12,78| 18,64 100,00
Elaborado por: Chug4, L (2013)
Tabla 16: Olor del pastel mexicano
,| VALOR TABULAR X?| SIGN.
VALOR CALCULADO X
5% 1%
OLOR 52,97 12,59 16,81 ok




RANGOS

Gréafico 6: Analisis sensorial de olor
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En el gréfico 6 se observa los rangos correspondientes a la caracteristica

organoléptica de olor, indicando que existe una alta diferencia estadistica entre

Elaborado por: Chuga Ligia, 2013

los tratamientos, considerando como mejores a

comercial), T5 (40% de palmito; 60% de carne de cerdo) y T4 (50% de palmito;

50% de carne de cerdo).

3. Prueba de Friedman para Sabor.

Tabla 17: Rango de puntaje para sabor

los tratamientos T7 (Testigo

TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 )
P | 115 103,5 1175 | 116 | 133 | 115 | 140 840
X | 3,37 3,52 4,2 382 | 43 | 358 | 522 | 28,01
»P?|13225|10712,25 [ 13806,25 | 13456 | 17689 | 13225 | 19600 | 101713,5
% [ 12,03| 12,57 14,99 |13,64 | 15,35 | 12,78 | 18,64 | 100,00

Elaborado por: Chugé, L (2013)
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Tabla 18: Sabor del pastel mexicano

VALOR TABULAR X2 [ SIGN.

5% 1%

SABOR 6,52 12,59 16,81 ns
Elaborado por: Chug4, L (2013)

VALOR CALCULADO X2

Los valores obtenidos de la calificacion de sabor del pastel mexicano no
evidenciaron diferencia significativa de acuerdo a la prueba de Friedman, es
decir que la presencia del palmito no afecta el sabor del embutido concluyendo
con lo que manifiesta Saenz (1986), que dice que el sabor depende también del
resultado conjunto de los factores sazonadores y de los agentes que se
desarrollen por accién enzimatica, por lo que esta caracteristica al parecer esta

ligada mas bien a los aditivos utilizados.

Grafico 7: Analisis sensorial sabor
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Elaborado por: Chuga, L (2013)

En el grafico 7 se observa los rangos correspondientes a la caracteristica
organoléptica de sabor, indicando que todos los tratamientos no tienen
diferencia estadistica, considerando como mejores a los tratamientos T7
(Testigo comercial), T5 (40% de palmito; 60% de carne de cerdo) y T3 (60% de
palmito; 40% de carne de cerdo).
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4. Prueba de Friedman para Textura.

Tabla 19: Rango de puntaje para textura
TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T
IP| 104 | 103 111,5 1125 135,5 107 166,5 840
X | 3,37 | 3,52 4,2 3,82 4,3 3,58 5,22 28,01

¥P?| 10816 | 10609 | 12432,25 | 12656,25 | 18360,25 | 11449 | 27722,25 | 104045

% | 12,03 | 12,57 14,99 13,64 15,35 12,78 18,64 100,00
Elaborado por: Chugé, L (2013)

Tabla 20: Textura del pastel mexicano
VALOR TABULAR X? | SIGN.
5% 1%
TEXTURA 23,18 12,59 16,81 b
Elaborado por: Chug4, L (2013)

VALOR CALCULADO X?

Los valores obtenidos de la textura del pastel mexicano presentan diferencias
altamente significativas de acuerdo a la prueba de Friedman, esto se debe a la
presencia de palmito por presentar en su composicibn mayor porcentaje de
humedad lo que hace que la textura no sea tan firme como la de los embutidos,
concordando con lo sefalado por Aktas y Kaya (2001), quienes dicen que la
textura esta principalmente determinada por el contenido de humedad, grasa, el
tipo y cantidad de proteinas y carbohidratos estructurales, y todas las perdidas y

cambios en los componentes tienen una influencia importante sobre la textura.
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'y

Analisis sensorial textur

a.

Elaborado por: Chuga, L (2013)

En el grafico 8 se observa los rangos correspondientes a la caracteristica

organoléptica de textura, indica que todos los tratamientos tienen una alta

diferencia estadistica, considerando como mejores a los tratamientos T7

(Testigo comercial), T5 (40% de palmito; 60% de carne de cerdo).

Prueba de Friedman para Aceptabilidad.

Tabla 21: Rango de puntaje para aceptabilidad

TRATAMIENTOS
Tl T2 T3 T4 T5 T6 T7 z
2P| 102 1015 132 114,5 122 | 132 161,5 865,5
X | 3,37 3,62 4,2 3,82 43 | 3,58 5,22 28,01
¥P?| 10404 | 10302,25 | 17424 [ 13110,25 | 14884 [ 17424 | 26082,25 | 109630,75
% | 12,03 | 12,57 |14,99| 13,64 |1535|12,78| 18,64 100,00
Elaborado por: Chug4, L (2013)
Tabla 22: Aceptabilidad del Pastel Mexicano
2
VALOR CALCULADO X2 VALOR TABULAR X | SIGN.
5% 1%
COLOR 63,08 12,59 16,81 o

Elaborado por: Chugd, L (2013)
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Los valores obtenidos para la caracteristica aceptabilidad del pastel mexicano
presentan diferencias altamente significativas de acuerdo a la prueba de
Friedman, esto se debe a la presencia del palmito, la cual afecta algunas

caracteristicas organolépticas que lo hace poco apetecible al consumidor.

Grafico 9: Andlisis sensorial para aceptabilidad
ror o 3 x ‘,;" o

e

Elaborado por: Chuga, L (2013)

En el grafico 9 se observa los rangos correspondientes a la aceptabilidad del
producto, indicando que todos los tratamientos tienen una alta diferencia
estadistica, considerando como mejores a los tratamientos T7 (Testigo
comercial), T3 (60% de palmito; 40% de carne de cerdo) y T5 (40% de palmito;

60% de carne de cerdo).

b. Analisis Microbiolégico.

1. Recuento estandar en placa para mohos y levaduras.

Tabla 23: Recuento estandar en placas para mohos y levaduras
RECUENTO EN PLACA PARA MOHOS Y LEVADURAS

TRATAMIENTOS T1|T2|T3|T4|T5|T6|T7

UFC/g (unidades formadoras de colonia/ gramo) (17| 9 | 7 |2 |2 | 2| 2
Elaborado por: Chugé Ligia, 2013
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Grafico 10: Recuento estandar en placas

Recuento de placas para
20 mohos 'y levaduras

157+

M UFC/g

T1 T2 T3 T4 15 T6 17
Elaborado por: Chuga Ligia, 2013

En el grafico 10 se observa la cantidad de mohos y levaduras que se
encontraron en los 7 tratamientos, los cuales expresan que en 1 g de pastel
mexicano hubo 17 UFC para el T1 (100% palmito y 0% carne de cerdo), y 9
UFC para el T2 (80% palmito y 20% carne de cerdo), pero segun las norma
INEN 1338 que establece un maximo de 1,0 x 10%es decir que esta dentro del

nivel de aceptacion.

2. Microorganismos evaluados en el pastel mexicano.

Tabla 24: Microorganismos evaluados en el pastel mexicano

Microorganismos evaluados en el pastel mexicano

TRATAMIENTOS T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Salmonella ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia
Echerichia Coli ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia
Sthaphylococcus aureus | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia | ausencia

Elaborado por: Chuga, L (2013)

En la tabla 26 se observa que todos los tratamientos analizados estan de
acuerdo a lo estipulado en la NTE INEN 1338 manifestando que este tipo de
microorganismos deben estar en un méximo de 1,0x10° en cuanto a

Sthaphylococcus aureus, y total ausencia en lo referente Echericha Coli y
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Salmonela, por lo tanto podemos afirmar que el producto elaborado es apto

para el consumo humano.

3. pH del producto terminado.
Tabla 25: pH del producto terminado

Tratamientos | R1 | R2 | R3 | Media | Desviacion
Estandar

m 5,86 589 |585| 587 | 0,02

T2 5,89|5,88|5,88| 5,88 +0,01

T3 591|59 | 59 | 590 +0,01

T4 5,92(5,92(591| 5,92 +0,01

T5 5,92 /5,93 |5,92| 5,92 +0,01

T6 5,93|5,94 (594 | 594 +0,01

T7 6 [599| 6 6,00 +0,01

Elaborado por: Chug4, L (2013)

Tabla 26 : Analisis de varianza pH

FV Gl SC | CM FC | Ft]0,05% | 0,01%
Total 20 | 0,03 | 0,00

Tratamientos 6 0,03 |10,01 | 58,68 | * | 4,76 9,78
Repeticiones 2 |000|000| 1,00 |* | 514 | 10,92

Error 12 | 0,00 | 0,00
CcVv 0,16
Promedio 5,93

Elaborado por: Chug4, L (2013)

Tabla 27: Ubicacién de Rangos para pH

Ubicacién de Rangos
Tratamientos Medias DMS
T7 6,00 A
T6 5,94 B
T5 5,92 B C
T4 5,92 B C
T3 5,90 CD
T2 5,88 D E
T1 5,87 E

Elaborado por: Chugd, L (2013)
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Gréfico 11: pH del producto terminado

pH del producto terminado
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5,95
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Elaborado por: Chuga, L (2013)

mR1
WR2
R3

En el grafico 11, se observa los valores de pH para cada uno de los

tratamientos empleados en la investigacién. Es decir que la adicion del palmito

no afecta el pH del embutido ya que este se encuentra dentro del rango

establecido por la norma INEN 1338. (Ver Anexo 1)

4. Vida de anaquel.

I. Recuento estandar en placa para mohos y levaduras.

Tabla 28: Recuento de placas para mohos y levaduras

TRATAMIENTOS
- T5 UFC/g [ T7TUFC/g
Dias
Inicio 0 0
15 dias 15 13
21 dias 19 15
30 dias 25 20

Elaborado por: Chugd, L (2013)

UFC: unidades formadoras de colonias

Nivel de rechazo: 2.5 x 10 UFC/g segun las normas INEN
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Gréfico 12: Recuento de placa para mohos y levaduras (vida util)

RECUENTO EN PLACA -PARA MOHOS
Y-.LEADURAS ('vida util)

30
25
() 20
LL 15
) 10
5
0
Inicio 15dias 21 dias 30.dias
B-T5.UFC/g 0 15 19 25
BT7UFC/g 0 13 15 20

Elaborado por: Chuga, L (2013)

En cuanto a los resultados del recuento de placas para mohos y levaduras, se
aprecia que el testigo comercial (T7), presenta un porcentaje menor que el
tratamiento T5 (40% palmito y 60% carne de cerdo), al concluir los 30 dias de
almacenamiento, manteniéndose dentro de los términos permitidos por las
Norma INEN 1338

Il.  Andlisis organoléptico de la vida util.

Tabla 29: Andlisis organoléptico de la vida util.

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA VIDA UTIL DEL PASTEL MEXICANO
Inicio 7 dias 15 dias 21 dias 30 dias
Color Palo Rosa Palo Rosa Palo Rosa Palido Palido
T5| Olor |Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Alterado
Aspecto Normal Normal Normal Exudado Exudado
Color Palo Rosa Palo Rosa Palo Rosa Palo Rosa Palo Rosa
T7| Olor | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
Aspecto Normal Normal Normal Normal Exudado

Elaborado por: Chug4, L (2013)

Respecto a las caracteristicas organolépticas en la vida anaquel, evaluada

cada 7 dias, hasta concluir los 30 dias de almacenamiento en refrigeracion a
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4°C, se determind en primera instancia que el pastel mexicano a los 7 dias
presentaron las caracteristicas normales de los productos cocidos es decir un
color palo rosa, olor caracteristico, igual sucede a los 15 dias, pero a los 21 dias
se presentd un exudado, de igual manera a los 30 dias, esto se debe a la
presencia del palmito ya que contiene un alto porcentaje de humedad lo cual

produce el exudado.

lll. Potenciad de hidrogeno (pH)

Tabla 30: Vida util del pastel mexicano (pH)

VIDA UTIL del pastel mexicano (pH)

DIAS T5 T7
0 5,9 6
3 5,9 6
6 5,9 6
9 5,9 6
12 591 6,01
15 6 6,04
18 6,01 6,04
21 6,01 6,04
24 6,1 6,1
27 6,18 6,2
30 6,22 6,22

Elaborado por: Chug4, L (2013)

Gréfico 13: pH de la Vida util

Vida Util pH

35
30
25
20

15
s kL
s |
0 _I__‘__II_
1 2 3 4 5 6 7 8 9711011
B-DIASH 40+ {+3 {06+ 9412 +15 18+ 121} 24+ 12730

B T55 45,9 {15,911 5,9 (15,9 5,9 { 64 167 | 6 6,116;21+ 6,2
T7 61 {6 41 160 1+ 641 160 {1+ 644 160 11+ 64} 6,1+ 16724 6,2

DIAS

Elaborado por: Chuga, L (2013)
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En el gréfico 13, se observa que los valores de pH durante un mes del producto
elaborado, se mantienen estable durante los primeros dias y al final existe una
variacion debido a que el producto se empieza a exudar y por lo tanto a

aumentar la actividad microbiana.

c. Andlisis Bromatologicos.

Los analisis bromatoldgicos fueron realizados en el Laboratorio de la Facultad
de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales (FICAYA) de la
Universidad Técnica del Norte en la ciudad de Ibarra, los cuales evaluaron la

composicidén que este presenta:

1. Fibra.

Tabla 31: Fibra del pastel mexicano
TRATAMIENTOS | FIBRA%

T5 2,47
T7 1,25

Elaborado por: Chug4, L (2013)

Grafico 14: Fibra del pastel mexicano

FIBRA
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T5 T7
M-FIBRA% 2,47 1,25

Elaborado por: Chuga, L (2013)
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En el grafico 14, se observa que el mejor tratamiento en cuanto al contenido de
fibra es T5 (40% palmito y 60% carne de cerdo) con el 2,47% seguido del T7
(Testigo Comercial) con el 1,25%, esto se debe a la presencia del palmito pues
es una fuente importante de fibra lo cual ayuda a que el producto tenga mayor

contenido de este componente.

2. Grasa Total.

Tabla 32: Grasa total del pastel mexicano
TRATAMIENTOS | GRASATOTAL%
T5 8,5

T7 14,75
Elaborado por: Chuga, L (2013)

Gréafico 15: Grasa total del pastel mexicano.

Elaborado por: Chuga, L (2013).

En lo referente al contenido de grasa del pastel mexicano se observa que a
medida que se incrementa el porcentaje de palmito el contenido de grasa
disminuye, donde el tratamiento T7 (Testigo comercial), presenta mayor
cantidad de grasa total con el 14,75%, seguido del T5 (40% palmito y 60%
carne de cerdo) con el 8,5%, esto se debe principalmente a que en su

formulacion intervino materia prima palmito, siendo el mejor el tratamiento T5
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por tener el porcentaje de grasa mas bajo, sin embargo los dos tratamientos
cumplen con los requisitos exigidos en la NTE INEN 1340 que establece un

contenido de grasa maximo de 26%.

3. Proteina.

Tabla 33: Proteina del pastel mexicano.

TRATAMIENTOS PRO;;OEINA

T5 15,6
T7 10,85
Elaborado por: Chuga, L (2013).

Gréfico 16: Proteina del pastel mexicano.
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Elaborado por: Chuga, L (2013).

Los resultados obtenidos del contenido de proteina en el pastel mexicano
establece que a medida que se incrementa el porcentaje de palmito el
contenido de proteina disminuye, asi como se observa en el gréafico 16, donde
el T7 (Testigo comercial) presenta un contenido de proteina del 15,6%, seguido
del TS5 (40% palmito y 60% carne de cerdo) con el 10,85%, esto se debe
principalmente a que en su formulacion intervino materia prima palmito,
sefalando que el palmito no es muy rico en proteinas con el 2.5%, y tomando
en cuenta los requerimientos que exige la ley este tratamiento si cumple con la

norma INEN 1338 que establece un contenido de proteinas minimo del 12%.

71 -



4. Humedad (contenido acuoso)

Tabla 34: Humedad del pastel mexicano.

TRATAMIENTOS HUMOI/EODAD
T5 74,48
T7 63,91

Elaborado por: Chuga, L (2013).

Gréfico 17: Humedad del pastel mexicano
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Elaborado por: Chuga, L (2013).

Los valores obtenidos del contenido de humedad en el pastel mexicano
establece que a medida que se incrementa el porcentaje de palmito el
contenido de humedad aumenta como se observa en el grafico 17, donde el
tratamiento T5 (40% palmito y 60% carne de cerdo) presenta un porcentaje
elevado de humedad 74,48%, seguido del T7 (Testigo Comercial) con el
63,91%, esto se debe principalmente a que en su formulacién intervino materia
prima palmito, debido a que contiene el 90% de humedad, tomando en cuenta
los requerimientos que exige la norma INEN 1340, establece que el contenido
de humedad es un maximo de 65%, el tratamiento T5 no cumple con este

requerimiento es por eso que su vida util es de 1 mes como maximo.
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5. Cenizas.

Tabla 35: Cenizas del pastel mexicano.

TRATAMIENTOS CE'\(I,/IOZAS
T5 3,57
T7 4,25

Elaborado por: Chuga, L (2013).

Gréfico 18: Cenizas del pastel mexicano.
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Elaborado por: Chuga, L (2013).

El contenido de cenizas determinado en el pastel mexicano establece que a
medida que se incrementa el porcentaje de palmito el contenido de cenizas
disminuye como se observa en el grafico 18, donde el T7 (testigo comercial)
registra el valor mas alto en cuanto a cenizas, seguido del T5 (40% palmito y
60% carne de cerdo), esto se debe principalmente a que el contenido de
proteina y grasa es menor en el T5 y esto hace que se vea afectado el
porcentaje de cenizas pero en general los dos tratamientos cumplen con lo

establecido por la norma INEN 1338 que establece como maximo el 5%.
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d. Andlisis econdmico del mejor tratamiento a nivel de laboratorio.

1. Costos de produccion.

Los costos son todos los egresos que se realizan en el proceso de produccion,

estos resultan de la suma de los costos variables y los costos fijos.

e Costos variables: Aquellos que varian en proporcion directa con el volumen

de produccion.

e Costos fijos: Aquellos egresos que no sufren cambios.

e Costo Unitario: Costo de producir una unidad de producto o de servicio,
basado generalmente en promedios y tomando en consideracion los costos
de todos los factores productivos que intervienen en la produccién.
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2. Costos variables de produccién del Pastel Mexicano.

Tabla 36: Costo de produccién del mejor tratamiento.

MATERIA PRIMA E INSUMOS | CANTIDAD | UNIDADES | COSTO T5

USD | Cantidad uUsD
Carne de Res 454 gr 1,8 600 2,38
Carne de Cerdo 454 or 2 120 0,53
Palmito 454 or 1 80 0,18

Hielo or 150 0
Fécula de maiz 454 gr 0,8 40 0,07
Ajo en polvo 60 ar 0,5 3 0,03
Cebolla en polvo 60 gr 0,45 3 0,02
Pimienta en polvo 60 ar 0,7 1,5 0,02
Nuez moscada 60 or 0,73 15 0,02
Sal 1000 ar 0,45 20 0,01
Glutamato mono-sédico 40 or 0,62 2 0,03
Polifosfato de sodio 1000 or 4.00 4 0,27
Eritorbato de sodio 1000 or 13.00 0.5 0,11
Sal curante 1000 ar 1.6 3 0,01
Envoltura 25 m 1.50 2 0,12
Aji 16 ar 0,25 5 0,08
Pimiento verde 24 ar 0,25 10 0,1
Pimiento rojo 24 or 0,25 10 0,1
Subtotal 4,08
Mano de Obra 10% 0,41
Depreciacion de Equipo 5% 0,2
Imprevistos 5% 0,2
Subtotal 51
Utilidad 15% 0,77
Total 5,67

Rendimiento en Kg Costo de Produccién $ Venta por Kg

1,302 5,67 4,3

Elaborado por: Chugd, L (2013).
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3. Costos fijos produccion del Pastel Mexicano.

Tabla 37: Costos fijos de produccién
RUBRO COSTO UNIDADES T5
kw USD
Luz 0.08 1Kwh 1 0,08
Agua 1.25 im? 0,2 0,25
TOTAL 0,33

Elaborado por: Chuga, L (2013).

4. Costo unitario de produccién del Pastel Mexicano.

Tabla 38: Costo unitario del mejor tratamiento

Costo por
Pro_ducto Costo Costo por g 454g
final pastel
obtenido total mexicano pa_stel
@ (USD) (USD) mexicano
Tratamientos 9 (USD)
T5 1000 4,30 0,0043 1,95
T7 1000 5,26 0,0053 2,39

Elaborado por: Chugd, L (2013).

Con relacion a los costos de produccién por Kg de pastel mexicano, se
determiné que a medida que se incrementa el porcentaje de palmito los costos
se reducen debido a que el precio del palmito es mas econémico que la carne
de cerdo por lo tanto el costo de produccion disminuye en comparacion al costo

del testigo comercial.

3.6.2. Verificacidén de hipotesis.

De acuerdo a la hipotesis planteada no es factible la obtenciéon de un producto
tipo pastel mexicano con mejores caracteristicas bromatolégicas y
organolépticas que las del producto existente en el mercado, mediante la
sustitucién total o parcial carne de cerdo por palmito (Bactris gasipaes), debido
a que en la interpretacion estadistica de los resultados, T7 (testigo comercial)
obtuvo los mejores resultados tanto en el analisis bromatolégico como en el

sensorial.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

No se pudo obtener un embutido tipo pastel mexicano con mejores
caracteristicas bromatoldgicas y organolépticas que las del producto ya
existente en el mercado.

El analisis organoléptico realizado a treinta catadores no experimentados
arrojo como resultado que el mejor tratamiento fue el T7 (testigo Comercial).
De acuerdo al analisis organoléptico se concluye que el segundo mejor
tratamiento con la sustitucion de palmito en la elaboracién de pastel
mexicano corresponde al tratamiento T5 con el 40% de palmito y 60% de
carne de cerdo.

La calidad nutritiva del pastel mexicano por efecto de los niveles de palmito
empleados se vio afectada estadisticamente, encontrandose que a medida
gue se incrementa el nivel de palmito del 20 al 100%, el contenido proteico
se disminuye de 15,6 a 10,85%, ocurriendo lo mismo con el contenido de
grasa (14,75 a 8,5).

El contenido de cenizas en los dos tratamientos analizados T5 (40% de
palmito y 60% de carne de cerdo) y T7 (Testigo comercial), se encuentra en
un rango de 4%, es decir los productos estan dentro de lo exigido por la
norma INEN 786, lo que indica que el porcentaje de minerales esta dentro de
lo estipulado, lo que significa que el embutido si cumple con la norma.

El contenido de fibra en los dos tratamientos analizados T5 (40% de palmito
y 60% de carne de cerdo) y T7 (Testigo comercial), se encuentran en un
rango de 1,5%, lo cual ayuda a que el embutido tenga uno de los nutrientes

muy importante para el organismo.
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e En los tratamientos analizados el contenido de grasa total esta en un rango
de 8,5-14,75% encontrandose dentro de lo estipulado en la norma INEN 778,
que manifiesta un maximo del 25%.

e EIl contenido de humedad de las muestras analizadas indica que el testigo
comercial cumple con lo establecidos en la norma INEN 1338, pero el
tratamiento TS5 excede lo establecido, debido a que el palmito presenta en su
composicién un alto contenido de humedad.

e Al realizar el andlisis microbiolégico a los dos tratamientos T5 (40% de
palmito y 60% de carne de cerdo) y T7 (Testigo comercial), no se detecto la
presencia de Escherichia coli, Sthaphylococcus aureus, Salmonella spp, y en
un minimo porcentaje el contenido de mohos y levaduras de tal forma que se
concluye que los productos elaborados cumplen con lo estipulado en la
norma INEN 1529.

e El pH de los dos tratamientos T5 (40% de palmito y 60% de carne de cerdo)
y T7 (Testigo comercial), al empezar el analisis de vida util fue de 5.9y 6
respectivamente, pero al término de 27 dias el pH se ve alterado debido a
que el producto empieza a exudar, no obstante cumple con lo estipulado en
la norma NTE INEN 783.

e Al producto elaborado se le realiz6 un andlisisde vida util, con lo que se
puede concluir que el tratamiento T5 (40% palmito y 60% carne de cerdo)
alcanzo una durabilidad de 21 dias a temperatura 4°C+ 2°C.

e Del andlisis de costos se concluye que el T7 (Testigo) tiene un costo de 2,39
USD por cada 4549 (libra), siendo superior al tratamiento T5 (40% palmito y
60% carne de cerdo), con un costo de 1,95 USD, deduciendo que el T5

presenta un costo mas accesible al consumidor.

4.2. RECOMENDACIONES.

e Pese a que no se obtuvo un embutido que mejore las caracteristicas del

producto ya existente en el mercado, este producto es una buena alternativa
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para las personas que sufren de sobrepeso u obesidad y las que tiene
tendencias vegetarianas.

e Para la elaboracion de pastel mexicano se recomienda utilizar palmito
deshidratado, para obtener un menor porcentaje de humedad y alargar su
vida util.

e Se recomienda darle un tratamiento al palmito para minimizar el proceso de
oxidacion, se debe tratar con acido citrico al 0.5% antes de empezar el
proceso de elaboracion.

e El producto debe estar en refrigeracion dentro de los 30 dias posteriores a su
elaboracion, después de este tiempo su vida 0til se ve alterada, empezando

a desarrollarse microorganismos y por ende la descomposiciéon del producto.
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VII. ANEXOS.

Anexos 1: Norma INEN de productos carnicos.

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Qo - Scuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012

Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CEUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CUEADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS,

Primera Edicicn

MEAT AHD MEAT PRODUCTE. RN MEAT PRODUCTS, CURED WEAT PRODUCTE AND PARTIALLY COOKED - COORED
MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTE

Firil BB

Emll: !HE Techolegin e i @i Feries, chite y PIOELCEeE ShiTeiin § oo prosiscies S, oo i clificos o
sl edos o eciocdos, Sooidi, AegUIsllos

AL 3 -a0E

COU: &7 5

CALE 311

CE AT 10
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Norma Tecrl CARME ¥ PRODUCTOS CARMICOS. MTE IMEN
Eﬂ":':m““ PRODUCTOS CARNICOS CRUDDS, PRODUCTOS CARMICOS 1338:2012
Obligatoria CURADOS - MADURADDS ¥ PRODUCTOS CARMICOS Tercara revighin

PRECOCIDOS - COCDOS. REQUISITOS. 201204
1. QBJETD

1.1 Esta noma estaiece ios requishos que deben cumpilr o5 productos C3mIcos Crucos, Ios productos
CATICOS CUNados - MROUAN0E ¥ 106 [NDOUCIDS CAMIGOS PrEcOcklos - COCOnS A Nivel de SxDeno y Consuma
final

2 ALCAMNCE

2.1 Esia nonma 52 3plca 3 s producins CAMICOE CUd0s, 105 PodUCtiss cAMICos CUIacos - Matraios y
106 FrOOUCIOS CATICOS RECOCI0S - COCE.

22 Esta noma no aplica 3 o5 producios 3 base de pescado, Marscos O CMISTACE0S CRUGDS y
alimeanio sucsdanens fie CAmIcoE.

3 DEFINICICHES

3.1 Para efecios o8 e5@ nDima, 52 adopian 135 definiciones contempladas en [@ NTE INEN 1217,
NTE INEM 2348, ademas 136 skquientes:

3.1.1 Producty cAmico procesado. Es & producto elaborado 3 base fe came, grasa, viSOEEs U
obros subproductos e ongen animal comestinles, con adlckdn o no de sustancas permitidas, especlas
o ambas, sometido 3 procescs tecnoidgicos adecisdos. Se considera gue el producho cAmico st
fenminacs cuando ha concuids Con 100EE I38 etapas de procesamients ¥ S5t (1530 para [a venta,

3.1.2 Producios CHTICOS CrUdos. Son los producios que no han sido sometitos 3 ningn procssn
tecnoibgico nl tratamienio fémico en su elaboRcion.

313 mmm-mmWMEmmmm
curantes permitidas, madurados por TeMMentacin o an ¥ que |uego pusden ST cockdos,
ahumados yo secados.

3.1.4 Productos camicos precodioos.  Son 10e productos somefidos a un batamiento femmico
sUp=Ticial, previo @ 5U CONSUMOD requisns ratamient ¥mico compislo; 52 106 conoce ambién como
COCH0E.

LS Producios CAMICOS COCAIDS 50N 106 producine sometdss 3 ralamisnto 1Brmich que detsn
alcanzar como minima 70 %0 en sU ceniro Bmico o una relackin Tempo tempemiuE equivalents que

garantice 3 desiruction o2 MICTOEniSMos Paligenas.

316  Producty cAmico acidificaoa.  Son 1os producios camicos a los cuales se les ha adicionado un
adifve parmiide o acdo orgenico Para descentier sU pH.

LT Produchy camico ahumads 50N 108 produstns camicos expussios al humo yio adclonado de
hurmo 3 fin de pbiener pior, Sabor y color propios.

318 Products camico fEbOZS0D WO 3panadt.  SON o6 productos cAMICDE recubianos con
Ingredientes y adiives de LSO pemmitidn.

313 Produclo camko son s camicos §2 mantensn a una
temperatura kgual o Infierior 3 -18 °C. Frocuens e

3.1.10 Products camico fefigerado.  SOn oS producios CAMICDS QU S5¢ Mantienen a una
temperatura entre 0T -4 T

3.1.11 Producios c&micos prefommedos. 50N MEZHas de cames, no emulsionadas, adidonadas de
adiivos y ofros Ingredleniss permiEdos, @ 135 que se les da una foma determinada por medlo de
miokden.

fContngal
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3112 Procuclos Camicos recubimns. Productios camicos 3 los que &2 s cubie con und O mas
Ingrediem=s permitdcs. Por ejempio; 30arados, snhainados y oie.

3.1.13 Jamdn. Proucio camico, curadio-madurado & codido ahumado © no, embutido, moldeado o
Sahorado con misculo 523 esie entero o roceado, oon 13 adidon de Ingredientes y adiivos
die USD p=iEda.

3.1.14 Pasis oo came (pafd). Es o embuido cocido, de consisiencla pasiosa, ahumado o no,
elaborado 3 Dase de came emulsionada wo visceras, o2 animales de abasto mezciada o no ¥ OIS
tejldcs comestibles de estas espenies, con Ingredientss y adivos permitace.

3115 Tocheta flocho o pancets). Es & procuct obienido de 3 pared costo — abdomingl o od ejdo
m&tﬂlﬂ'ﬂjﬂ!ml’m CUrado O Mo, CoCido 0 R, aNUMaoo o fo

3116 Saany o meme. B & embulito seco, CURED, Malado 0 cocido, daboado a Dase de came y
Orasa e porsno o oving, con Ingredisntes y adihvos pemitidos.

3117 Sakchichon E5 of embulido seco, curado o madurado, Sahorado 3 Dase de came y grasa e
POMiNG 0 50N Mesias de animaies 6e abastn con Ingredientes y adifvoe pammitidos.

3118 GQueso de cemiD jQuesa de chanchol. Es & product cocitn eEborado por UM Mezna de Cames,
oreia, hocleo, cachetes de POITNG, POMoNSs geialinosas de [ cabera y patas, con ngredientes y adithves
{5 S0 PETIBiD, Prensaco 0 embuid,

3113 Chonzo. Es & producio e3borado con came de animales de abas, 50ias 0 en meada, con

Ingrecientes y adivos de UsD penTiso y embuiikios & TEas neluies 0 artficllies 08 LSO permiido, puese
56 fresco (crude), CodD, MaduradD, ahUmado o no.

3120 Sachkha. Es o producto elaboradd 3 bass oo UN3 Mosa emulsficads prepamda con came
seieCoionada ¥ grasa e animales de abasth, Ingredentes y adtivos AMentanos permitios; embutido en
tripas naturales o artticiales de US0 penmitian, crudas, coctas, madurass, ahumadas o o,

3121 Abvoiiss de sange. Es o producto cocido, elaborado 3 base de SaNgre de porcing Yo boving,
pbbenida en conciciones Nigienicas, desfibrnads y Tirada con o SN grEs3 y Came de animaies de abasty,

Ingredientes iy adtvos Aimentanos permistcs; Smbutilo en ipas EEke o artficaios Ge UsD permito,
ahmadas o na.

31322 Momadels Es o poducin saboratn 3 DEse de una masa emulsficada prepaada con came

seiecoionada y grasa de animaies de abastn, | y afitvoes Aimentarios permiidos; embutidos en
fripas naturaEiss 0 articass de uso penmito, ahuniadas o na.
3123 Pasielde mme. E e elanorano 3 base de NS Masd emUsTcada eparaia oon came

seiecoionada y grasa e arl de abastn, Ingredentes y a0itvos almentancs penmitidos; Moideados o
MMmpxnmmﬁnammuemmmmmnm.

3.1.24 Fsmbre. ProduUcio camicd procesado, codldo, embusda, moldeado o prensado elabirado con
came de animales de abasio, picada u homogenszada o amidas, con la 3dcon de susiandas de usd

permitda.

3125 Hamburguesa. Es la came molda (o picada) de animaies de abasto homogensizada y
preformada, uda o precockda y con Ingredentes y adittvos de usD pamitda.

J.1.26  Aamhvo afmeniaic  Son sustanclas o mexia de susiancias de ongen nabural o anfficlal, de
L0 permitico que s2 agregan a los alimemos modficando direcia o Indrectaments sus caractenisticas
fisicas, quimicas yio bickogicas con &l fin de preservanos, estEbillzanos o MEloEr sUs caractenstcas
organoleplicas sin alterar su NEturRlEza Y valor rutrtvo.

3.1.27 Especlas. Producto consthuldo por ciertas plantas o te ellas que por iener sustanclas

saborizantes 0 amimatizanies s& emplean paa aderszar, al 0 modificar & aroma y s3abor de los
alimenins.

fConanga)
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3128 Femenfacidn. Conjunio de procesos Mogquimicos y flsicos Inducidos action micmilana
NaTva o aCCkn controlada de cultivos Inkiadonss basance en & descenso del pH, que teren |ugar en
la fabricacion de aiguncs producios c3micos como Méfodo de comsenadtn o para comerr
caracteristicas paricilarss al productn, 2n DS cl@ies S8 COnbia (@ empemEiurs, humedad ¥
ventilacion, desamollanda & aroma, sabor, color y conslsienda caraciertsticos.

3.1.29 Msouracion. Conjunio de procesos bloguimicos y fisicos que tienen lugar en la Tabrcackon de
alQUNDE POGUCADE CAMICKS Crutos &N ko5 cuales 52 confrola 13 temperatur, humedad y ventilacion,
Mmmm,m.mmymmmmmpm{m.

3.1.30 Cadeng oo o, Es una cadena e suminiso oe iemperaura conrolada, Una cadena de frio
gue 52 martiiens Intact garantiza a un consumidor que & producto de corsumao que recihe duranis (3

procuCEon, transporte, Amacenamisnto y venta no 52 ha salido g un rango ge temperatras dada

3. 1.H Producios marinaoos newfros. Producios camicos en S0 estado naual quee han skdo
mejarados en sus caracieristicas funclionaes por & usD 08 una soiucion conslderads Coma

coadyUanie y que mantensn su condicion natural para sU UsD previsi.

3132 Producios soobaces. Producios camicos en su esiado raural a los que &2 les ha adicionado
condmenios con el objeto de proporciona o modficar  camcierisicas SSNEONASS Dara SU USD
previsio. Por adobado se entende; condimeniado, 3ifiado, saborizado, aderezado 0 00N SEDECias.
3.1.33 Covfes enferos. Son ko6 cofes primanss y secundanos.

3.1.34 Covfes primerics. Los cortes primarics son los brazos, plemas, chulstero y costilar.

3.1.35 Corfes secundaios. 5om ko6 cortes con o sin hueso, abtenidos a partir de los cores primarnas,
taies comar pulpas, Saion, komios, chuleta, et

3138 Came. Teldo muscular esiiado en fase posterior a su fogider cadaverca jpost rigor),
comestile, sano y Implo, de animales de abasto que medlants (3 INspecaion veternana oficlal anies ¥
MMMHMMMMMWMMM Ademas s2 corslders came
&l diafragma y misculos macetents de cemo, no 381 05 demas Subproducins de ongen animal.
3.1.37 Triming. Es & producio obienido del despiece del animal de abasto que conflenen came ¥
grasa en oferente proponsion ¥ 52 Utllza en la slaboracion de proadusios camieos

4 CLASIFICACION
4.1 Deacuerdo a contenido de proising, esios productcs s2 clasiMoan e
411 TIPOI
412 TIPOI

413 TIRCI

3 DIEPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima retigerada, que wa a utllzarse 2n la manufachorE, no debe fener Una fempersins
SUpEion @ 106 TC I3 lEmperaium en ka 53l de d espiece N0 debe 55T MaEyDr de 14°C.

5.2 El agua empleada en 13 elaboracion de los productcs camices (salmuen, hislo), en el enfriamiento
e ervases 0 productos, en loe procesos o2 Impleza, debe cumpln con oS requisios e 3 NTE INEN
1108,

5.3 Bl proceso de fabricacion de esins producios debe cumpdr con & Regamento de Buenas Pracicas de
MarREachura del Minkstenio de Salud

{Contnga)
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5.4 L3s onvoius OUE DUSten USaEe 5OM INpas nalusles sanas, debdamemie Nigenizdas o
ervolLras artficiales aUionzadss por |3 aulDridad competente, 35 MISMas QUe puedan 527 0 No Medradas
artes o @MpagLe nal

5.5 S| 58 Usa magdera para realzer el shumado, esta debe provenir de asamin 0 vegetalss Iefiosos
gue no saan resincsos, nl plgmentados, sin consenvantes de madera o pinbura.

5.6 En la Ista oe Ingredientes. debe Indicarse ciaraments o aporie de proteina animal y proteina
vegetal. Daterminada por formulacion.

6. REGUNSITOS

&1 Requishos sepecificos

6.1.1 Lo requshos organciepticos deben ser caraciensticos y cstabies para cada tipo de producto
furante su W3 il

£.12 8 poducin no debe presentsr alferaciones o deleroms causados por Microorganismos o
cuGiquier agente biokogico, Tisico o QUAMICD, ademas tebe estar exento de materas evraflas

£.1.3 Ecie producio debe eaborarse CcOn cames en perfecio esiado e consenadion (ver NTE IKEM
2346).

E.14 Se ie el =0 de sal, espeddas, numo i , humio en poive 0 humo natural ¥ sabanss o
mu@“ﬂ:@nﬁﬂnrﬂﬂd&hmt& para su =0 =n almentos.

£.1.5 En Ia fabricacion del producto Mo 52 emplear grRsas vegetaes en SUSTLICKN oF |3 grEsa e
animales oo anastn

616 O producio no debe comensr residucs de plagquicidas CACT MR 1, contaminanbes Codex 5En
153 y reskduce de medcamentos veterinarios CAC/LMR 2. en cantidates superiores & los limies
mimics estabisciios por & Codey Allmenianius.

E.1.7 Los adiivos no deben empiearss para cubnr detciendas sanitanas de malera pima, produsto o
mialas practicas de marufaciora Pusden afladirse s estanlacidos en la NTE INEN 2074,

618 Todos los adiivos deben cumpilr 135 NOMMas de Identidad, de pureza y de evaluackn e su
toodcidan de acuendo a las Indicaciones del Codex Allmentanus de FADVOMS. Deba ser factile su
evaluacion cusitaiha y cuantiativa y su metodologla analltica debe ser suminisiada por & fabricanis,

Imporiador o dsrioulibor.

619 Los producios deben mrrplr-::mlcsramsn::s bDmaoiogicos estabiecioos en [a bla 1, 2, 3,
4,5 E07 sagin comesponda. Los resultados de analsks deben s¥esarss COMO un valor acmpariado
= 51 Inceridumbre aralftica por medo de calcuios estadisticaments acspiabies.

TABLA 1. Requisitos bromatologlcos para Ios productos CAMICos crutos

PQ | TIFO R TIFD W

BETCDC DE
MIN MA MIN MAA MIN MLEX ENEATO

REGUIEITC

Proizina tofal % % M x 14 - 1z - 10 - NTE INEHN 781

625}

Proleina mo camica % Aarsencla - z - 4+ hoo =xishe
Mmoo die
dF=remciaciin;
o= werfica por la
forrmadlaciiin
declarads por e
fabricanks.

{Contina)
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TABLA 2 Requizitos bromatokgicos para productos camicos cocidos

TIFO N

TP 1 METODUD DE

REGUNEITD WIH WA

MIH T

WiH MAX EHZAYD

Presal i total, % 0% 12 -
N x 8,25

10 -

8 - NTE INEM TET

Pritalfm no cifilos - 2
b1

- 1

- B i i she
méindo de
difererscia
s werfica por
la formutaciin
deciamda por
e fabricanie.

TABLA 3. Requisitos bromatcidgicos para jamonses cockdos

RIEQUIZIT TIPC |

TIFO N

TIFD W METC0D DE

MIN M

MIH M

MIH BAY EMEATD

Pritalra 13 -
It W (% M & B30

12 "

1" - NTE INEM TET

Fritalmm no thmes W - ]

- 3

- 4 e il rvilseies
2 A areieiIon
i eniifon per
FoiTradiscnds
deuaimls puiw
falvcmia

TABLS 4. Requiaifios bromatoltgicos para corles cimilcos shumades al natural o con adlcion
da hums liguido [consitsrando nlcamsnts |3 fracoion comestibla);

ge axcapilan la costila y ka tocineta

REQUIITD

MIH WA

METCODOD DE ENSAYD

Probeira total % (% N x B,25)

12 -

NTE BNEN TE1

TABLA 5. Requisitos bromatokoglcos para el tocine y las costillas (conslderando Gnicaments 1a
Traccion comestibla)

REQINEMTD

MIH MAN

RETCDD DE ENEAYD

Proteina ofal % % MY EI5)

NTE INEM TE1

TABLA & Raquisitos bromatologicos para los productos camIicos curatos-madurados,
{consldarands Onicaments [a fracokon comeatible)

- 88 -

REQLNEMD MIN MAX RETODD OE ENSAYD
Ttk iel % (% 1o 8, 2] = - HTE =R TE1
- Producion chifiois cfa-
Mmoo mn ool aiieros
- Producios chifees o s 14 -
Ml uncoms Bn b @ Caita
prada e bulda
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TABLA 7. Requisftos bromatokgicos para e pat.

REGUIZTD MIN MK METODO DE
ENZAYD

Probeina fiofal % (%
LEY-

NTE IMEN TE1

o

TAELA 5. Requisitoa bromatologicos para hoe productos camicos prefommatos pre cocddos o
crudos. En esbos productos |a cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISTD 1] %S RETOID DE ENEAYTD
Frotel e Lt % 12 - NTE IMEM T8
~ s eh cuafln
i =obadiuna el
[ e o

G110 Los promucins camicoe deben curmplr con oS requisios miciobiiagicos esEniecitos en 25 Tanlas
5, 10, 11 912 segin cOTESDONEG.

TABLAS. Rasquisttos microbloldgicos para productos carnicos crudes

Requlciio n ] m ] METODD DE EHEATD
Arrobios mesaflios wicig E 3 1,0 x #0° 1.0k 10¢ NTE INBEM 15235
Escherichia ool ufclg * [ ] 1,0 x 30 1.0x% 107 AT Y A
SphioCocus aureys ey g 2 1,0 x 907 1,0x 107 HTE INEM 1525-14
Salmomells ) X g™ 5 1] Ausancia — NTE INEM 153915

! Empeeaems wars oo oo g ol Dl o
% Rt Sara Sabe el RO S kS O
4 ek paia Selevrreimi rescuidied de) prosheds

Conide:

n= nimemn de unidades de I mussta

¢ = nUmerD de unidades defechuneas que 52 acepta
m = nial ge acaptacion

M = mivel de rechazn

TABLA 10. Requisiics microblologlena para productos camicos cockios

WETODD OE
IH.E::-LvEm:Is 2 m M EMEAYD

m
Aerobios mesdfios,” ufcy 5 L S0l | 1030 [MTE INEM 15255
Escherichia coll ufcg” 5 0 =10 - AOAC 391,14
Emphylocooius" aunsus, uficig E L 1 Dl 1,0w90" |NTE INE™ 1523-14
jSaimonela | 2S5 g™ 10 0 Alsecis NTE INEN 152515
Moo e Epifioachins oore: Dalaio D himaiss
[ Pl oo Dann Selevroned Wiei i dewde 08
[ Foscpinallos, pari ShabaiFaireid sl Sl piodudn
Ceonoe:
n= nimem de unidades de @ mussTa
o o= nUmern de unidades SefecilnEas JuE B2 ac=Ra
m = nivel g8 aceptacion
M = nived de rechazn
{Continua)
£ 211 2-ed
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TASLA 11. Requiaitos microblolégicos para producios camlces curados - madurados

WE 1000 DE

REQLISITOR & & = " EnsAYD
Shphylooocus sunsus ufog " 5 1 10wl 1.|]!1E NTE INEM 152514
Closiridum perfringens ufcip * 5 1 1 Dxli? 1,oxi0® NTE INEM 152518
Eaimonsily =g ™ o o Ausencia - NTE INEM 152515
=T e L e el FE S B e
“ Plesmsdos pain celecr i DEes o wca
= Phacpurndbon pa i bl e (e uided Gl Bt

DConde:

M= nOmem de unidates de 3 mussa
C= nmndemuem::sampenem;
m= nivel de aceptadion

M = mivel de rechazn

TABLA 12. Requisios microbloldglecs para producios camices precocidos congslados

REGUIEITD n o m 7] METODD DE ENZATD
Apmobics mesdfllos wioig " = 3 1.0x10 10x10 NTE INEM 15255
Escherichia ol uich * ] 2 1.0 107 10x10 MO 55114
Etaphlocoscus aureus wicig = 2 10x907 10w 100 HTE IMEM 1523-14
Ealmonsdls’l XSg™ ] a Ausancly —_ NTE IMEM 1535-1E

e coro B pifcaces come PR pai esenos
* Fopcpimilod i debedmine limens da vida ol
= [y e o v | e el ke

Deonoe:
n= nimemn de unidades de 3 mussTa
G = ndmer de unidades defeciunsas Que 52 acepia

m = nivel de acaptadion
M = mivel g2 rechazn

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unkdades de comercialzacion de esie ucin deben cumglr con o dispuesto en 3
2007-7E del Sstema Bcuatoriano de la Calldad Fred -

.22 L3 =mperatura de amacenamieno de los producios terminados e los luganss de expendo
debe estar antre 0T y 4T (religemcin.

E23L0s malefakes eMpieatis [aE Srvasar 105 producios deben & grado Almeniano apmbados pas
L= en esie Bpo de alimenios.

7. INSPECCION
.1 Mussmes
.11 B muestredr debe realizarss de 3cuerto oon 3 MTE INEMN 775,
T.1.2 La toma de muesiras paa el andllsls microbiplogic debe reallzarse de acuerdo a @ NTE INEM

15202,
{Contnga)

i 2011223
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7.2 Acepiacion o rechazo. Se acepta el producio s cUmgle Con 10s parametns sstablecidos en esta
NoIMNa, C3E0 comrano 52 rafhass,

i ROTULADD

8.1 El moiulado debe cumpilr con o INdicado en 136 leyes y reglamentos que tengan retadon con o

:‘ﬂﬂil.lidlﬁ}'ma Fegiamenio Tamich de Robuladd e producics allmeniicios procesades sMvasados RTE

8.2 Enlaetquata, en & pand principal, se tebe dectarar 3 clasicacion el productn.

8.3 En lalisa de ingredentes, 52 debe deiarar |3 fuente v & de proising vegelal 52 ullzm enla
Elaboracion Je esliE prdeciDs CAmicos. yeiee T

{Cantinga)

L2 112-2rd
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Anexos 2:Norma INEN para mortadela

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Guita - Ecusdes

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 340:96

Primera revision

CAENE Y

PRODUCTOS  CARNICOS.
REQUISITOS.

MORTADELA.
Primera Edicion

MEAT AMD REAT PRIDLTTE BOLDGHA, SUJSASE EPEOFCATIONS

Firsd Ecigitn

DESCRIPTONES nclostriss simanmds, shreni s snmeas, prodoctos oimicss, modedel s, reoumioa
a0 L

OO+ EST S

CILE 3

ICE &.13000
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Fecsiorio Exuaizrians g Mormadzecion. INEY - Caea 174577290 - Aagd edac 0 ¢ S & [ ienione - Duio.Eoa=dor - Froliiscs |2 repmducchn

LAY B D LAlLE S0
IC5: 87,180,140 m Al DS

L Téonisy . WIE IMJEH

Eretorans CARNE Y PRODUC TOS CARNICOS Pl
Bgarork MORTADELS Pekmora revlalin

b Buamors REQUISTOR e

1. OBJETC

1.1 Esia norma esiablere ios requisiios que debe cumple |a morfadeds

2. ALCARCE

2_1 Estanorma s aplca a ko regulsins que deben oumplr las moradeias.

2. DEFAMICIONES

2.1 Moriadela. Ex = smbutido =iaboradc a base de carne molids o emulsionsds, mezcada o no de: boving,
porcing, podlo, paeD ¥ olros beflidos comestbies de esins scpecies; oon condimenios y adiivos peribdos; afwumado
O N0 § escaldado.

4. DIEPOSICIONES QEMERALESR

4.1 La materia prima refiperada que va a wlizarse =n & manufschers, no debe ener uns beperaiurs superion a os
THC, ¥ b femperaiurs e b sk de desplans mo debe ser mayor de 12T

4.2 B agua smpl=sda en iodos os pocesos die Tabricacion, as| como = b slaboracon de salmuesrs Rlsio yoem s
enfriamienio de ervases o producios, debe cumplr con ios requisios de la/NTE INEN 1 1080

4.3 El apus epleada debe sar poiable y ratads con hipoclorio de sodlo o calclo, =n tal forma gue =yvisia coro
residual llbre, minimo 0,5 mg , debarminado despueés de un fiempo de contachy superor a 20 minuios.

.4 Todo = squipo ¥ ulleris que se ponga &n contaco con las materias primas y & producio semisisborado debe
ESiar [Impio & FiglEniEson.

A6 Las erwoliuras gue deben usarse som Tripas naiurales sanas, debldasesnte higienizadas o emoilumas arificdales
AUROMENIAS por UM 0ngan] o compeheris

A8 E humogue = use para realzar o arurado de @ modadela debe proven de maderas, asemin o vegeiaies efiosos
QU Mo SEan resinosos, fl pligmeniados, sn conserdantes de maders o pinkura

4.7 Para la mofadela, a pivel de sypendo se recomienda como valor mdximo del Recuenio Estindar sn
Fiaca |[FEFT 5,0xi0" USC g

® Urnciuclan formmdonm Se colosim,

{Contindal

CESCHIFTORER: Indosfrios slimeniscos, aimesios srormsl e srodocios camicos, mosisdeia, @ eou bilos

=1- Toroe-004
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MTE INEN 1 340 p=c |

5. DISPOMCICNES EXPECIRICAR

E.1 La mortadela debe presentar Color, Sior i Sabor proplo i Caracierishons del producto Y estar evenin de piones
¥ Sabones anomales

6.2 B producto debs pressnar interiorments una iewiura frme y homogeness. Exterorments, 13 supsfide no
dehe ser resinosa mil esudar lquido \y Su e debe esiar complstasente asdheridn,

6.3 La mortadeis mo dele presentsr affersciones o deleriorns por mroorganisTios o cunlguisr agente boldgioo, fisloo
o guimics, ademas, debe astar ayenty de alerias evtrafias.

6.4 La moradels debe alabomrse oon cames y befidos comestibles, &n perfecio estado de conservackn

6.6 En la Tabricaciin mo detes uillzarss grass de bowing =n porcentaje superion o en susiuckon ded oono.

6.8 B producio debe sciar mvenio de susfancias oonservanies, oplorantes y obtros adivos OuyD epien no =
oot expre s por l2s oS vigenies comesponadianies

6.7 Bl producio mo debe confensr residucs de plapuicidss, anfibiddoos, sufss, omonas 0 sus mefabollfos,
en cantdsdes superiores a las toleranclas maximas permitidas por las reglamentaciones saniisiss,

& REGUISITOE

8.1 Fsquichot scpaotfico:

8.1.1 Loz afitvos permilidos en 3 sahoracion e 3 rmorisosls, s= snoserinan = i b 1.

TABLA 1
ATV CEEILg METODD DE
maikg EMEAYD
Ackdo ascirbikco
Y SUS Sk 500 NTE INEM 1353
Hirtio de sodio yo potasio 125 NTE INEMN TB4
Poifcstains (F205) 3 oo NTE INEN T&2

" Dwoests maxima calouiada sobrne el oontenido meto ofal del prodacho Tina

8.1.2 El procecic analzado 4= acuerdo Com las nofmas vigentes debe cumplr con s especticaciones
esiablecides en la abis 2
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NTE INEM 1 350 19811

Ta&BLA 2 Asquichor bromeabol Sgioos

REQUIZITO UNIDAD Min MWax. WETODD DE EMEATD

Py por

calentambenio k] - &5 NTE IMNEN 777
Grasa bt %% - ] MTE IKEN 772
Froieina %% 12 - NTE IKEN TE1
iCenizas (e de

clonaros] k] - 315 NTE INEN T8

PH 5.9 B2 NTE INEN THZ
Admiddn k] - 5 NTE INEN 787

8.1.3 5 produdo anallado de acusrdo con las normas efuabriaras oomrespondenies, debe cumplis con los
requisios microbicldgioos =sablecidos =n 3 @ba 3 para Fuesira unitards 3 con los de & tabla £ para maessiras &

nrie de Tabrica

Ta&BLA X Asquichoc mlorsbliodcoglooc sn muscira uniaria

REGUIEITOS Max UFCig METODD DE EMNEAYD
Eni=rmbacisriacsas 1.0uin’
Escherichia coll =3 " NHTE INEM 1525
Slaphylooooous aureus 1.0x10”
Zamonela aus'25p

" Indica gue =n el mendo del romero més probabile MMF (con res fubos por diluckn), no debe dar
ningin bubo porsiive.

" Colformes fecales

TAEBLA 4. Regulesttos mlorobloldgloos & nivel de fabrioa

CLAZE n o m -
UFCig UFCig
REGUIETOE CATESDRIA

REP. 2 E] 5 1 1.5m0s z0lo®
Enienobacieiacems = El 5 1 1,0x10 1,0x10°
Eschesrichila coil™ T 2 5 a 3 -
Staphyocotous sunsus = 3 g 1 1,090 10wl
Zalroraia i1 z 1] a . AR o | -

" indica gue &n el méfodo del ndmero mas probable HMP (con nes hbos por dilucking, mo debe dar pingan
ubo posEwo.

"* Colformes fecsies

[Continda)

-3 1555004
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NTE MEM 1 240 129611

En donde:

Coabsqorta prado die pedkgro sidsd de | requisiio

Chuse: nivel de calkdad

n: b de unidsdes de B muesia

[ nomen de unidsdes defeciuosas que = acepkan
m: nikvel de aceplacikdn

M nived die rechazo

B2 Reguicios ocomplemaniarics

2.21 La comerdialzracion de esis produecio, debe oumplr con o dispussio =n B WTE IMEN 453 y s
Reguladones y Rescluciones dondas con sujeckn a ks Ley de Fesas v Meddas.

822 La temperahrs de almacenamients de los producios erminsdos =n oo lugarss de sypendlo debe ssiar
entre 1 y 5°C.

7. INEFECCION
71 Mumscirso

711 El muesren debe reallarses de 3rusmio J o estahiscian en s NTE INBN 776, para & coninol brormasinddoic o
y la NTE INEN 1 525 pam & coninol microbloldgioo.

712 La mussim exiraida debe cumplr con las especfcacdones. imdcadas en los numerales d, 5 6 7, 8y S

T.1.2 5l o caso |o amertis, se deben resllzar ofras determinaciones, inchryendo ks fodnaes microbdanss.

7.2 Aneptaolom o rechazo

721 A nivel de Tabrica Se acEptan jos loles del producio, gue cumplan con los requiskos o= programa de
abibutos Que constan =n 3 fabla 4.

T.2.2 A nhved de expendio s& &0epéan os producios gus oamplan oon os requishios estableddos en latabia 3.

E. EMWVASADD Y ERBALADD

8.1 Los materiales para snvixsar la moradela deben cumplr con las Homas de Higieres died Codex Admentanius y
no deben preseniar ningon peldgno: para la saked

8.2 La came ¥ los producios camicos deben manipularse, almacerarse y tansportarse de modo gue eshan
protegidos contra la coniaminackon y e deteriorn.

8.3 La srvollura pusde rechir un baflo exierno de parafina u ora cera gue no afech las carackerisicas del
producto.

[ Contihua)
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Anexos 3: Prueba de laboratorio de los tratamientos

3 UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

: QJE‘J K UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA - 2010 —129 - DC.

NG pount® o
SRR . 00

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe N°: 119 - 2013 Ibarra, 21 de mayo de 2013
Analisis solicitado por: Srta. Ligia Chuga
Namero de muestras : Dos. Pastel mexicano
Fecha de recepcion de las muestras: 15 de mayo de 2013
Resultado Método de

Parametro Analizado Unidad — PE— Ensayo
Contenido acuoso g/100g 63,91 74,48 | AOAC925.10
Proteina g/100g 15,6 10,85 | AOAC920.87
Extracto etéreo g/100g 14,75 8,5 AOAC 920.85
Cenizas g/100g 4,25 3,57 AOAC 923.03
Fibra g/100g 1,25 2,47 AOAC 978.10
pH — 6,22 6,40 AOAC 906.01
Enterobacterias UFC/ g 0 0 AOAC 906.01
Escherichia coli UFC/ g 0 0 AOAC 989.10
Staphylococcus aureus UFC/ g 0 1 AOAC 906.01
Salmonella (en 25 g) pres.-ausen. |ausencia |ausencia | AOAC 967.26
Los resultados obtenidos per en exclusi para las muestras analizadas
Atentamente:

Bioq.

Av. 17 de Julio s-21 y José Maria
Cordava. Barrio E1 Olivo.

Vision Institucional ;elégfto%(lols)zssnoo
. 0 ' ' - s ax. g

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia Email: utn@.utn.edu.ec

e innovacion en el pais, con estandares de excelencia internacionales. .'.’,';:’,;,"‘"E‘iﬂ;'aff,
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Anexos 4: Modelo de hoja utilizada para el analisis sensorial

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

EVALUACION SENSORIAL

Fecha: Edad:

Sexo: M F

Observe y pruebe las muestras recibidas. Indique el grado de aceptabilidad de cada muestra, en cuanto a color, olor,

sabor, textura y aceptabilidad utilizando la escala de valorizacién segin sea su agrado.

Frente a usted hay cinco muestras codificadas de pastel mejicano, de las cuales debera evaluar los siguientes
parametros, segun considere pertinente.

»  Color: Debe presentar un color caracteristico a este tipo de productos.

»  Olor: Perciba el olor de la muestra y califique segun su criterio.
»  Sabor: Pruebe la muestra y califique segun su agrado.
»  Textura: Tome la muestra entre sus dedos y evalle si tiene la contextura de los productos embutidos.
» Aceptabilidad: segln los anteriores puntos evaluados califique la aceptabilidad hacia la muestra.
% Después de evaluar cada muestra tome 5ml de agua para enjuagar su boca y comience a evaluar la siguiente
muestra.
Puntaje Escala
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta un poco
3 Ni me gusta, ni me disgusta
4 Me gusta un poco
5 Me gusta mucho
T3 T6 T2 T7 T1 T4 T5
Color
Olor
Sabor
Textura
Aceptabilidad

Observacion:
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