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Resumen

La presente investigacion, tiene como objetivo el estudio del comportamiento de la manteca vegetal
en la elaboracién de productos carnicos, para medir, evaluar y analizar los diferentes parametros
bromatolégicos, sabor del producto final y porcentajes de inclusion de grasa vegetal en su elaboracion
y produccion, estableciendo un protocolo de aprovechamiento y utilizacion de la grasa vegetal. Se
utilizaron procedimientos ya establecidos por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN),
especificamente por la norma NTE INEN 1338:96 referente a los valores nutricionales minimos y
maximos de las diferentes componentes de los productos carnicos (Carmona, 2009). Obteniéndose
a través del disefio experimental resultados concluyentes de la investigacion que con una inclusion
porcentual de entre el 20% y 30% de grasa vegetal para la fabricacion de emulsificaciones carnicas,
se conservan las caracteristicas bromatoldgicas, se mantiene el sabor propio de los embutidos y se
reduce la inclusién de grasa animal, logrando obtener un producto de calidad que conserve su sabor
y con un indice de grasa animal saturada claramente reducido.
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Abstract

The present investigation has as main objective the study of the behavior of the vegetable shortening
in the elaboration of meat products, to measure, evaluate and analyze the different bromatological
parameters, flavor of the final product and percentages of inclusion of vegetal fat for the elaboration
and production, establishing a protocol for the utilization and utilization of vegetable fat. Procedures
already established by the Ecuadorian Institute of Normalization (INEN), specifically by the NTE INEN
1338: 96 standard were used referring to the minimum and maximum nutritional values of the different
components of the meat products (Carmona, 2009). Obtained through the experimental design
conclusive results of the investigation, with an inclusion percentage of between 20% and 30% of
vegetable fat for the manufacture of meat emulsions, the characteristics of the meat are preserved, the
characteristic flavor of the sausages is preserved and the inclusion of animal fat is reduced, achieving
a quality product that preserves its flavor and a clearly reduced index of saturated animal fat.
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Introduccion

Los embutidos de origen animal son
emulsificaciones carnicas de gran consumo
y popularidad en muchos paises del mundo,
ya que forman parte de la dieta del 23% de
la poblacién a nivel mundial (Garcia, 2006).
Actualmente existen alrededor de 4200 procesos
y recetas registradas para su fabricacion
existiendo ademas una gran variedad de tipos
y clases de embutidos (Garcia, 2006), en las
diferentes regiones del mundo, principalmente
en Europa (Alemania) y América (Argentina y
Uruguay) (Garcia, 2006). Un indice del 90%
de los embutidos realizados a nivel mundial,
se fabrican bajo la inclusiéon de grasa animal,
la cual consumida en altas cantidades resulta
perjudicial para la salud humana, ya que contiene
transgénicos saturados que desembocan en
colesterol y enfermedades cardiacas (lkeda,
2008), siendo este el principal problema a
resolver a través del reemplazo de la grasa
animal con grasa vegetal, siendo los indicadores
de éxito los parametros bromatolégicos medidos
en las muestras.

El valor nutritivo de los embutidos posee un
tronco comun (Fernandez, 2007), ya que aunque
en el mercado existen empresas que utilizan
mejores ingredientes y mejores procesos para
la elaboracion de sus productos (Figura 1), es
notorio que su composicién quimica es comun,
lo que sirve de pauta para valorar sus aportes
y beneficios en la salud (Guptal, 2008), mismos
que se indican en la Tabla 1 (Requisitos para
productos carnicos).

Actualmente se han desarrollado estudios en el
campo de mejoramiento de la calidad y contenido
nutritivo de embutidos, asi en el Instituto de
Alimentos aplicado a la Industria de Mongolia se
ha desarrollado una investigacion con resultados
favorables en el campo de la reduccion de niveles
de cloruro de sodio en salchichas de cordero su
efecto sobre las proteinas y la microestructura
(NaNi, 2016) por otro lado la OMS sugiere limitar
el consumo de grasas con el objeto de prevenir la
obesidad (Dudley, 2008). Dichas organizaciones
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recomiendan que las grasas deben representar
entre el 15 y 30% del total de la energia de la
dieta (Nora, 2011).

Este estudio tiene como objetivo analizar el
comportamiento de la grasa vegetal como
sustituta de la grasa animal en la produccion
de emulsificaciones carnicas, para lo cual se
determina el efecto sobre las propiedades
bromatolégicas, a fin de plantear un tratamiento
que cumpla con los estandares ecuatorianos
para el procesamiento de alimentos.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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Figura 1. Diagrama de Flujo para el proceso de
elaboracion de emulsificaciones carnicas.
Fuente: (Fernandez, 2007)

Tabla 1. Parametros comparativos con las normas
ecuatorianas NTE INEN para la produccion de
productos carnicos.

MICROBIOLOGICOS BROMATOLOGICO

Enterobactericeae 1,0 x 102> Humedad 65%
Salmonella Aus/25gr Proteina 12%
Staphylococcus 1,0 x 102 Grasa  25%
Escherichia Coli <3 Cenizas 5%

Acidez 6,2

Fuente: (Carmona, 2009)
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Materiales y métodos

La investigacion fue de disefio experimental
es decir descriptiva e inferencial. Se realizd en
las instalaciones de la Universidad Catdlica de
Cuenca, en el laboratorio piloto de carnicos.
Las variables de investigacion fueron tomadas
en base a los requerimientos de la norma NTE
INEN 1338: 96, para garantizar que el producto
resultante posea alta calidad en el mercado,
siendo los parametros bromatoldgicos tales como
proteinas, acidez, grasa, ceniza y humedad,
juntamente con analisis de sabor las variables
para validar la calidad del producto.

La poblacion para comparacion en esta
investigacién esta establecida por el total de
Kg producidos por semana elaborados por
una Empresa de Carnicos del sector Sierra del
Ecuador. Mientras que la muestra con grasa
animal (Muestra 1) que sera la referente para
realizar las comparaciones es representada por
una cantidad significativa de 200g, la misma
que se tomé al azar de la produccion total de la
empresa.

Las muestras de emulsificacion céarnica con
inclusién de grasa vegetal (Muestra 2), para
efectuar la comparacion, fue producida en un total
de 60 kg, repartidos en 4 grupos de 15 kg donde
cada uno es identificado como MPGV0, MPGV1,
MPGV2, MPGV3 (Las siglas corresponden
a Materia Prima Grasa Vegetal) teniendo un
respectivo porcentaje de inclusion de grasa
vegetal del 0, 10, 20, 30 % respectivamente de
inclusién de grasa vegetal para su elaboracion.
Siendo recolectadas en condiciones altamente
higiénicas y con instrumental esterilizado
para evitar incluir patégenos que afecten los
resultados.

Los analisis bromatolégicos se aplicaron a la
muestra 1 y muestras 2 en los Laboratorios de
la Universidad y fueron evaluados en base a la
prueba comparativa de Duncan y posteriormente
en base a los resultados de los andlisis de
establecid la comparacion.
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Para la aplicacién de la pruebas organolépticas
se formaron equipos de 4 personas, para 3
sesiones, dicho panel cumplié con las normas
como: estricta individualidad entre panelistas
para evitar influencias entre los mismos, no haber
ingerido bebidas alcohdlicas y disponer a la mano
de agua o té, para equiparar los sentidos. En la
evaluacioén de las caracteristicas organolépticas
se seguira el siguiente procedimiento: A cada
degustador se le presentara cuatro muestras
diferentes por sesion y todos los degustadores
cataran todos los tratamientos en una sesion
para cada bloque previo un sorteo al azar de
los tratamientos dentro de cada bloque. Una
vez definidas las muestras de los tratamientos
a evaluarse durante la sesion, se procedio a la
evaluacién sensorial, para lo cual se entregara
a cada panelista la encuesta correspondiente
en la cual se valoran las muestras de acuerdo
a la escala predefinida. Este proceso se llevo a
cabo en cada sesion, con todos los resultados
obtenidos (Figura 7) se continud con la evaluacion
estadistica de acuerdo a la prueba de Rating Test
(Koeller, 2008).

Resultados
Analisis de Humedad

Tras los analisis de laboratorio, se registraron
valores de humedad entre 63,03 y 64,27%
(Figura 2), en donde se puede evidenciar que
el segundo tratamiento presenta un valor mayor
correspondiente a 64,27%, esto puede ser porque
la carne sufrié una hidrolisis que provoco que se
modifique su contenido de humedad (Barcelo,
2009). Otro punto por el cual puede que esté
sucediendo este fendmeno es que al momento
de que el aceite de palma que forma parte de
la grasa vegetal por ser solida tiene una mayor
cantidad de cargas eléctricas, lo cual hace que
la retencion de agua sea mucho mayor (Jamshid,
2015). Segun, el contenido de humedad de un
producto carnico se encuentra en el 65 % por lo
tanto todos los tratamientos se encuentran dentro
del limite maximo permisible dando por aceptada
la variable.
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Figura 2. Resultados Contenido de Humedad.
Fuente: Autor, 2017

Analisis de Proteina

En cuanto al contenido de proteina se registraron
valores entre 16,03 y 16,92% por el efecto P <
0,05 y 0,01% no son resultados significativos,
esto puede deberse a que la carne de pollo posee
un contenido proteico de aproximadamente 15%
cuando la carne de pollo esta sin piel segun,
pueden estar en funcion de la edad del animal
(Morteza, 2015), ademas, si comparamos estos
valores con los exigidos por la (INEN, 1338),
sefiala que el nivel minimo de aceptacion es
de 12%, y este porcentaje es superado en 4
(Figura 3) puntos, lo que denota que este tipo
de salchicha es altamente nutritiva. Por lo tanto
la manteca vegetal sustituira eficientemente a
la grasa animal en la elaboracién de productos
carnicos a bases de carne de pollo, por lo que se
da por aceptada la variable.
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Figura 3. Resultados Contenido de Proteina
Fuente: Autor, 2017

Analisis de Grasas

El contenido de grasa en la elaboracion de
emulsiones carnicas, estadisticamente se puede
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evidenciar que los tratamientos MPGV0y MPGV1
si son significativos con respecto al MPGV2 y
MPGV3 (Figura 4) que no son significativos a
la prueba de Duncan (Domanski, 2016), esto
quiere decir que el comportamiento de los dos
primeros tratamientos afectan en la elaboracion
de la emulsiéon carnica y consecuentemente
afecta su textura (Garcia, 2006). Segun la norma
(INEN, 1338), indica que el contenido maximo
de grasa en una emulsificacion carnica es del
25%, es notorio la variacion de contenido graso
en los diferentes tratamientos, esto quiere decir
que la manteca vegetal sustituira eficientemente
a la grasa animal en los tratamientos MPGV2 y
MPGV3 en la elaboracion de emulsificaciones
cérnicas.
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Figura 4. Resultados Contenido de Grasas
Fuente: Autor, 2017

Analisis de Cenizas

Respecto al contenido de cenizas no presentan
diferencias significativas por efecto P < 0,05 y
0,01% en el comportamiento de los diferentes
porcentajes de la grasa vegetal, aunque
numéricamente se incrementa, esto es debido
a que el punto de fusion de la grasa vegetal es
menor que el punto de fusién de la grasa animal
segun la norma (INEN, 0474) (Khetarpaul, 2014).
(Figura 5) Indicando que los valores de ceniza
son menores a los establecidos por la (INEN,
1338) por lo que las posibles contaminaciones
metalicas que pueden ocurrir durante el proceso
de produccion, son muy bajas, dando asi por
aceptada HO., cumpliendo con este parametro.
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Figura 5. Resultados Contenido de Cenizas
Fuente: Autor, 2017

Analisis de Acidez

En esta prueba los tratamientos registraron
valores de acidez de entre 5,97 y 6,07% (Figura 6)
que al efecto P <0,05y 0,01%, dan como resultado
valores no significativos esto puede deberse a que
la grasa vegetal aporta un antioxidante llamado
BHT que genera en el producto carnico un valor
agregado dentro vida util (Catherine, 2013),
segun la norma (INEN, 1338) estos valores en los
cuatro tratamientos se encuentran dentro de los
niveles aceptables por lo tanto, la grasa vegetal
si sustituira eficientemente a la grasa animal en
la elaboracion de las emulsificaciones carnicas.
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Figura 6. Resultados Contenido de Acidez
Fuente: Autor, 2017

Analisis Organoléptico

Los catadores degustaron los productos
obtenidos de los 4 tratamientos arrojando una
diferencia en el tratamiento MPGV3 con un valor
7,375 + 1,25 (Figura 7), donde se evidencia
estadisticamente un cambio en el sabor, esto
puede deberse a que uno de los insumos no
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cumplié con la especificacion al momento de
ser procesado el producto carnico derivado de
la carne de pollo (Morteza, 2015). Sin embargo
los resultados para un porcentaje de inclusion
del 20 % son altamente eficientes, dandose por
aceptada la variable.
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Figura 7. Resultados Analisis Estadistico Sabor
Fuente: Autor, 2017

Discusion

En esta investigacion se demosté que al utilizar
una grasa vegetal no hidrogenada con un maximo
del 8,50 % A.G.L. (acidos grasos libres) mas un
91,43 % de grasas insaturadas (Sang. Keun,
2015), la misma que segun establece que lo
ideal para una buena salud, es sustituir todas
las grasas saturadas que podamos por grasas
tanto mono insaturadas como poliinsaturadas
(Hwang, 2015). Por lo tanto, la emulsién carnica
procesada con grasa vegetal nos dio un aporte del
18 % de grasas totales. Es decir, el 80 % de este
porcentaje equivale a grasas insaturadas y el 20 %
grasas saturadas. La mayoria de los productos
carnicos procesados contienen en su formulacion
concentraciones relativamente altas de grasa
saturadas (Sagués, 2007, pag. 354), por lo que
muchas veces su consumo se ve restringido
por cuestiones de salud (Garcia, 2006). Una
alternativa para reducir o mejorar el balance de
acidos grasos es la incorporacion de grasas o
aceites de origen vegetal (Khetarpaul, 2014).

Por otro lado la importancia de la grasa en la
formacién de la emulsién carnica como era de
esperarse fue significativa teniendo en cuenta que
mejoro las propiedades organolépticas en cuanto
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al rendimiento nutricional del producto carnico.
Sin embargo, la estabilidad de la grasa en la
emulsificacion se vio afectada al utilizar una grasa
vegetal no laurica de bajo punto de fusién. Es decir,
al utilizar la grasa en el emulsificador nos dio como
resultado una hidrolisis causada por la friccion de
las hélices de la cutter (Ros, 2013), que causo
una separacién de solidos y liquidos en el batido
carnico perdiendo la homogeneidad de la emulsién
(Vural, 2013). La grasa estabiliza las proteinas
solubilizadas en la red del gel y contribuye con su
jugosidad y textura (Garcia, 2006). Es decir qué,
al utilizar una grasa vegetal cuyo punto de fusion
es muy bajo no cumple con las condiciones para
ser utilizada en un producto cérnico (Ikeda, 2008).
Sin embargo en esta investigaciéon se rompié con
esa regla ya que al aplicar una temperatura en la
grasa entre 4 — 5 °C. Permitié y evitd el riesgo de
separacion de la grasa y la proteina en el producto
terminado. Dandonos asi un producto de iguales
caracteristicas organolépticas y de bajo contenido
en grasas.

Los analisis bromatolégicos muestran
principalmente que los indices de componentes
analizados: cenizas, grasas, humedad, acidez
y proteina son relativamente elevados en
comparacion con lo requerido en la norma (INEN,
1338) superando los valores minimos requeridos
principalmente de proteina que segun la norma
establece que debe tener un 12 % del contenido
nutricional, mientras el producto resultante obtuvo
un 17 % en este indicador, lo cual implica que el
producto resultante posee un alto valor nutritivo,
mientras en el caso de cenizas no se supera el
valor limite de 5 %, siendo favorable debido a que
el indice que contaminacion durante el proceso
de fabricaciéon es del 2.87 % como maximo.
Obteniendo de esta manera un embutido de alta
calidad con una formulacién aplicable a un futuro
proceso de produccion industrial.

Conclusiones

En la investigacion realizada al comportamiento
de la grasa vegetal en la elaboracién de productos
carnicos (Salchicha y Mortadela). Se puede
considerar las siguientes conclusiones derivadas
de los resultados obtenidos.
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1. Cuandoserealizaronlosanalisis bromatoldgicos
de los productos carnico (Salchichas vy
Mortadelas), con la inclusién de una grasa
vegetal a diferentes niveles, se observo
que al utilizar el 20 y 30%, se obtuvieron los
mejores resultados, con respecto al contenido
de humedad, proteinas, cenizas y acidez sus
valores no son significativos por lo tanto son
aplicables a cualquiera de los tratamientos.

2. Los mejores resultados para las calificaciones
organolépticas que se obtuvieron dentro de
los tratamientos fueron de olor, color, pero
principalmente sabor, reportando un producto
de excelencia en los tratamientos (Materia
Prima Grasa Vegetal) MPGV2 y MPGV3,
mismo que alcanzd calificaciones en la escala
de excelencia. Siendo el proceso de sustitucion
de grasa animal por manteca vegetal en la
fabricacion de embutidos, exitoso segun los
resultados obtenidos.
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