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RESUMEN

El objeto de la presente investigacion fue elaborar un chorizo de carne de alpaca
tipo espafiol con caracteristicas organolépticas aceptables, el mismo que se realizd
en los talleres de cocina de la escuela de gastronomia, facultad de salud publica,

ESPOCH.

Se realiz6 con tres formulaciones combinando: 50% de carne de alpacay 50 % de
carne de cerdo, 75 % de carne de alpaca, 25% de carne de cerdo, y 90% de carne
de alpaca y 10% de carne de cerdo, utilizando en las tres formulaciones
condimentos y especies naturales para elevar sus caracteristicas organolépticas,

aplicando técnicas y normas clasicas para la elaboracion de embutidos.

Se realizé un examen bromatolégico al chorizo de alpaca tipo espafiol, en las cuales
se pude identificar los valores nutricionales que nuestro producto brinda, como
proteina, (19,15%) grasa, (10.46%) humedad (66.16%) ceniza (4.54%).siendo un

producto apto para el consumo humano.

Se determind que la formulacién con mayor aceptabilidad fue el tratamiento T1
compuesta de 50% de carne de alpacay 50% de carne de cerdo, aplicando un test
de aceptabilidad a los estudiantes de la escuela de gastronomia del sexto semestre,
aplicando la escala heddnica en cinco parametros como( 1)me gusta mucho, 2) me
gusta, 3) no me gusta, ni me disgusta, 4) me disgusta, 5) me disgusta mucho) asi
de esta manera Alcanzando un total del 70% de aceptabilidad en el producto,

convirtiéndose en un producto de mejor grado de aceptacion de los degustadores.

SUMARY
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The objective of this research was to develo pan alpaca meat sausage spanish type
with aceptable organoleptic characteristics, the same as was done in the workshops

of the gastronomy school, school of public health, at the ESPOCH.

Three conbinations were performed: 50% alpaca meat and 50% pork meat, 75%
alpaca meat and 25% pork meat and 90% alpaca meat and 10% meat pork. Using
in the three formulations seasonings and natural species to raise its organoleptic
characteristiocs, using classical techniques and standards for the preparation of

sausages.

A bromatological test was performed to the alpaca meat sausage, in which it was
posible to identify nutritional values that our product provides as protein (19.15%) fat
(10.46%),moisture (66.16), and ashes (4.54%), being a product suitable for human

consumption.

It was dternined that the formulation with greater acceptability was the T1 treatment
which was conposed of 50% alpaca meat and 50%pork meat. After applying a test
of acceptability to the 6th semester gastronomy school students, using the hedonic
scale on 5 parameters, (1) really like (2) I like (3) | do not like nor dislike (4) | dislike
(5) I dislike very much. And thus reaching a total of 70% aceptabiity of the product
bemoming a product of higher grade of aceptance for the testers.

Xl



l. INTRODUCCION

La alpaca es un animal que proviene de la familia de los camélidos que tiene su
habitad en los paramos andinos, ya que son animales que contienen una fibra de
primera calidad para la elaboracion de diferentes prendas de vestir, y son
considerados animales ecoldgicos. Por qué ayudan ycuidan los paramos andinos
para gue no exista la erosion del suelo en nuestro pais.

La carne de alpaca similar a la de la carne de res y gallina, contiene varios
nutrientes esenciales, con un alto contenido proteico, vitaminas, minerales y un bajo
contenido de colesterol lo que hace beneficioso para nuestro organismo, ideal
para una dieta baja en colesterol y para pacientes con sobre peso u obesidad.

Se trata de realizar un embutido elaborado a base de la carne de alpaca con las
caracteristicas organolépticas aceptables como sabor, color, olor, y una textura
agradable, y asi mediante este nuevo producto dar a conocer las propiedades

nutricionales, y una nueva alternativa gastronémica a la poblacion de Riobamba.

La presente investigacién estd compuesto por dos unidades en la primera unidad
se abordaran referentes teéricos, legales, conceptuales sobre: concepto de carne,
embutidos y elaboracién del chorizo de alpaca métodos, temperaturas, y técnicas
asi como también la hipétesis, metodologia, tipo y disefio de la investigacion,
poblacion muestra, y la descripcion de procedimiento.

La segunda unidad contiene la discusion de los resultados: analisis de laboratorio
bromatoldgico vy el test de aceptabilidad con la aplicacion de la escala heddnica.

I OBJETIVOS



A. GENERAL
e Utilizar la carne de alpaca como materia prima para la

elaboracion del chorizo espafiol.

B. ESPECIFICOS
e Formular en diferentes porcentajes la carne de alpaca y
obtener la receta estandar del chorizo espafol, para su

elaboracion.

e Realizar un examen y bromatoldgico del chorizo espafiol, del

mejor tratamiento.

e Determinar el nivel de aceptabilidad del producto terminado.

Il. MARCO TEORICO CONCEPTUAL




1. LA CARNE
Segun (lawrie, 2009)La carne es el tejido animal, principalmente muscular, que se
consume como alimento. Se trata de una clasificacion coloquial y comercial que solo
se aplica a animales terrestres normalmente vertebrados: mamiferos, aves y
reptiles, pues, a pesar de poder aplicarse tal definicion a los animales marinos, estos
entran en la categoria de pescado, especialmente los peces los crustaceos,

moluscos y otros grupos suelen recibir el nombre de marisco.

Se entiende por carne a la musculatura de los animales usados como alimento, para
poder entender el fenbmeno de la carne es necesario tomar en cuenta que los
musculos se desarrollan y se diferencian por precisos fines fisiol6gicos en respuesta

a varios estimulos.

El musculo esta envuelto por una lamina de tejido conectivo que se estira por que
las fibras que las componen en su longitud

La carne fresca por su contenido nutricional y su alto valor de actividad de agua eta
considerado dentro del grupo de los alimentos altamente perecederos, al igual que
la mayoria de los productos elaborados con ella, pero sin embargo a sus

caracteristicas particulares el tipo de microorganismo puede variar.

El valor nutritivo de la carne es ampliamente conocido, sus proteinas (15-20%) son
nutriente esenciales en toda epata de la vida, pero especialmente en el materno
fetal y juvenil por su contribucion al estado fisico y mental, la calidad de la carne se

hace referencia sobre todo , a sus caracteristicas organolépticas, sensoriales y de
3
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potabilidades.se a precia la calidad de la carne, un buen color, aspecto y textura, y
al comerla, un buen sabor , aroma , y jugosidad, y especialmente terneza.

1.1. Composicion Quimica De La Carne

En general cualquier musculo tiene agua y otros liquidos que varian segun el animal,
pero en general el musculo esta compuesto de agua, materia proteica o
albuminoide, grasa o lipidos hidratos de carbono o glacidos, sales minerales,
vitaminas, estratos nitrogenados y no nitrogenados, enzimas y pigmentos, variando
en cada animal.

1.1.1 Agua.- es el mayor componente del musculo esta en un porcentaje del 70 a
90%. Cuando tenemos a algun animal joven normalmente el porcentaje de agua es
el 72%.

1.1.2 Proteina.- las carnes contienen dentro de su interior proteinas que nos
proporcionan entre un 15 a 20 % que son consideradas de muy buena calidad ya
gue proporcionan todo las aminoacidos esenciales necesarios; son la mejor fuente
de hierro y vitamina B 12; ademas nos aportan vitaminas del grupo B zinc y fosforo.
1.1.3 Grasas.-son los depdésitos de cebo en bovino y equino y | manteca en
porcinos, los porcinos tienen el mayor porcentaje en manteca de 1-4% que desde
el punto de vista comercial a veces se veria afectado por la cantidad de grasa.
1.1.4 Glucidos.- son a los que llamamos carbohidratos, le aportan energia al
organismo. Los musculos son pobres en este se encuentran entre el 1-7%, el mas
importante que se encuentra en el tejido muscular es el 4cido lactico, la presencia
de este acido lactico, explica la rigidez muscular, tiene la propiedad de saborizar la

carne y evitar su descomposicion.



1.1.5 Sales.- su contenido es bajo, se encuentra el 0.8 a 1,8 %. La carne es rica en
sal de fosforo pero pobre en sal de calcio, son solubles en agua.

1.1.6 Vitaminas.- contienen principales vitaminas A, B, C, distribuidas de distinta
manera:

Grasa de res pero no en la manteca de cerdo

En el higado de todo los animales.

1.1.7 Estratos No Nitrogenados

Es el Gnico que se encuentra, es el acido lactico.

1.1.8.Sustancias Nitrogenadas

Son las que dan sabor al caldo de coccién de la carne y ayuda a la producciéon de
proteina, entre esos tenemos dos:

1.1.9 Creatina Y Creatinina.- se encuentra de 1.8 a 2 % mas que en todos los
bovinos la del cerdo es pobre en estos. Son solubles en agua.

1.1.1° Pigmentos.- importantes en la coloracion y responsables de la tonalidad de
la carne, este pigmento rojo se conoce como mioglobina encargado de dar color
rojo, su carencia nos mostrara una carne con tonalidad blanca.

1.1.11 Enzimas.- son sustancias que se encuentran dentro del musculo en la vida
del animal, que solo se entra en funcién cuando el animal muere.

Las enzimas mas importantes es la proteolitica que es la responsable de la ternura
y jugosidad de la carne, la otra enzima, la impolitica ataca las grasas y la desdobla
formando &cido graso y glicerina, trayendo como consecuencia sabores y olores

muy particulares y extrafios.

TABLA N° 01




COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE EN (%)

Agua Proteina Grasa Mineral Contenido

Energético K/Cal

/100gr

Ternera 76.6 21.5 0.6 1.3 93

Cerdo 75 21.9 1.9 1.2 108
Cordero 75.2 19.4 4.3 11 120
Cabra 70 19.5 7.9 1.0 153
Conejo 69.6 20.8 7.6 11 155
Pollo 72.7 20.6 5.6 11 136
Pavo 58.4 20.1 20.2 1.0 270
Pato 63.7 18.1 17.2 1.0 234

Fuente Ing. José Luis Solis rojas (2009)

1.2. Caracteristicas Organolépticas De La Carne

1.- Procedencia.- para el consumo Publico, la carne proviene de los llamados
animales de abasto como son: bovinas, equinas, porcinas, caprinas, las diferentes
especies de aves, de casa de pelo y pluma, siendo la especie mas utilizada al nivel
mundial, los equinos, porcinos, bovinos.

2.- Color

La carne tiene un color rojo obscuro caracteristico dado por el pigmento llamado
mioglobina, debo resaltar que depende mucho de la alimentacion del animal y de

su sacrificio pues vemos si estos aminales son alimentados con productos



altamente clorofilicos (verde) dan el color mas obscuro e intenso, la carencia de este
pigmento dan carnes con tonalidades blancas como el cerdo, pescado, el pollo.

El color rojo rutilante de un musculo recién cortado se obscurece a medida que el
oxigeno actua llegando a ser casi negro, fenbmeno que presenta una verdadera
oxidacion de la mioglobina en melamioglobina.

3.- Olor

Tiene un color caracteristico dificil de definir a menos que se haga un comparativo
con lo que nos rodea, pero el olor esta dado también por la especie animal ya que
los &cidos grasos volatiles son diferentes en cada especie.

4.- Sabor

No tiene sabor definido, también depende de cada especie animal, del tiempo
transcurrido entre el momento de la muerte y el consumo.

S5.-Textura

La blandura o dureza depende de varios factores como son:

Edad del animal

Régimen de vida

Alimentacion

Forma de cortar las piezas

Forma de preparar la carne

Ubicacion anatémica de la carne.

1.3. Microbiologia De La Carne

1.3.1 Salmonelas



Son microrganismos responsable de intoxicaciones alimenticias, al consumir
alimentos contaminados con salmonela comienza de 7- 72 horas después de la
ingesta de los organismos y se caracteriza por nauseas, vomito, dolores intestinales,
y diarrea, la carne responsable proviene de animales infectados especialmente por

ratas y ratones los alimentos infectados no tienen ni olor ni sabor anormales.

1.3.2.EscherichiaColi

Son microorganismos que se presentan al consumir los productos alimenticios
contaminados, bacterias son diseminadas de las manos, vestidos, materiales y

equipos sucios. Los sintomas son diarrea.

1.4. Tipos De Carne

El término carne alude a los tejidos musculares procedentes de animales o seres
humanos. La carne es uno de los alimentos esenciales dentro de la dieta humana
y se la puede clasificar en dos grandes grupos, segun su color: carnes rojas y carnes

blancas.

1.-Carnes Rojas: estas deben su color rojizo cuando estan crudas al pigmento
llamado mioglobina y siempre provienen de mamiferos. Dentro de este grupo se

encuentran:

1.- Carne de vaca: esta se caracteriza por su elevado contenido de grasa es por
esto que aquellas personas que posean diabetes, hipertension, sobre peso u
obesidad deben evitar un consumo excesivo de esta variante. Si la carne pertenece

a un animal de edad avanzada tendra mayor grasa, proteinas y su sabor sera mas



fuerte. En cambio, en aquellos animales menores a un afo, sera mas tierna ya que
so6lo se alimentan de leche. El consumo de la carne de vaca es beneficioso ya que
ayuda a la reposicion de células y a tener un sano crecimiento. Se caracteriza por

ser rica en vitaminas B, minerales y proteinas.

2.- Carne de cerdo: se caracteriza por contar con un elevado contenido de
aminoacidos, por lo que constituye una importante fuente de proteinas. Al igual que
en el resto de las carnes, el porcentaje de carbohidratos que posee es muy bajo,
1% que esta representado por glicolipidos. En igual porcentaje se presentan los
minerales. En la carne de cerdo las vitaminas que mas presentes estan son las del
complejo B, sobre todo B6, B12 y B1. Esta Ultima se encuentra en mayor proporcion

gue en las otras carnes.

3.- Carne de caballo: se caracteriza por contar con una baja presencia de grasa,
es rica en vitaminas hidrosolubles, sobre todo del complejo B. La carne equina se
caracteriza por ser mas tierna que el resto y esto se va incrementado a medida que

envejece el animal. Ademas tiene un sabor dulce y un elevado contenido proteico.

4.- Carne ovina: se caracteriza por su elevada concentracion de grasa en algunos
cortes, en comparacion a otros animales. Presenta un elevado aporte de vitaminas
B12 y B2 y también de B1 y B3, aunque en menor medida. A diferencia de otras
carnes, es considerada una fuente de minerales, sobre todo de hierro hemo, que
ayuda a la formacion de hemoglobina, previniendo la anemia ferropénica. Ademas

de hierro, la carne ovina aporta zinc, fésforo y sodio.



2.- Carnes Blancas: que poseen colores blanquecinos o palidos al encontrarse

crudas y pueden provenir de aves, peces 0 incluso insectos.

1.- Carne de pollo: las caracteristicas de esta carne varian segun distintos factores,
por ejemplo, si el animal es de edad avanzada cuenta con mayor presencia de grasa
que uno joven. Por otro lado, la proporcion de proteinas varia segun el corte, por
ejemplo, la pechuga cuenta con un mayor porcentaje de ella que el muslo. Esta
carne es una fuente de proteinas muy similar a la de carnes rojas. Con respecto a
las vitaminas que aporta se encuentran la B3, B12, C, Ay acido folico. La presencia
de zinc y hierro es menor que en las carnes rojas pero la supera en relacion al

potasio y fésforo.

2.- Pescado: esta carne se caracteriza por proporcionar proteinas cuyo valor
nutritivo es superior al de las carnes rojas. Ademas de esto, cuentan con una
proporcion de grasas que no supera 5%, valor que el cuerpo humano requiere. Al
proporcionar omega3, quienes la consumen tienen menores posibilidades de
padecer un infarto. El pescado es una importante fuente de yodo, hierro, calcio,

fésforo, magnesio y de vitaminas A, D y B12.

3.- Carne de conejo: esta carne varia mucho de acuerdo a si el conejo fue criado
en una granja o si es silvestre. En el primer caso, presentan mas grasa, un color
rosaceo mas claro y se va endureciendo conforme envejece el animal y su sabor es
mas suave. Los conejos silvestres en cambio son de carne mas dura y con sabor
mas intenso. Cuentan con menor grasa y su color es mas rojizo. La carne de conejo

es magra, blanda y las proteinas que aportan son similares al resto de la carne en
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cuanto a la calidad y cantidad. Se caracteriza por presentar grandes cantidades de

potasio, calcio y fésforo. Es una fuente de vitaminas B, sobre todo B3y B12.

4.- carne de alpaca

Segun(Ramon, 2009) el Peru es en pais deficitario en la prevision de alimentos v,
por ende la carne roja, anualmente se gasta gran cantidad de divisas en la
importancia de la carne, sacrificando nuestras reservas y, sobre todo colocando en

serio riesgo la ganaderia nacional.

Sin embargo si consideramos solamente los camélidos domésticos, las llamas y
las alpacas la poblacion bordea los 4 millones de cabeza, que con una saca del 10%
nos estarian proporcionando no menos de 12mil toneladas métricas de dicha carne,

volumen que con un racional puede ser tipleado perfectamente.

Los camélidos andinos producen; carne, fibra, cuero, piel, guano, posteriormente la
leche. En el caso de la llama habria de afiadir su uso en el transporte. Todo estos
factores que en conjunto constituyen el potencial productivo y econémico de estas
crianzas, no han sido tomando en cuenta en forma global. Las alpacas es
actualmente criadas prioritariamente por la fibra y en segundo lugar por su carne;
tal vez esta haya sido la causa por la que hasta la fecha no haya logrado su

verdadero valor econémico.

1.5. Calidad nutritiva de la carne de alpaca

El conocimiento que se tiene d las carnes en general, y sobre todo de los camélidos
andinos en particular, es obsoleto, superficial y hasta falso. A medida que se avanza
en las investigaciones se ha comprobado que en diversos aspectos fisioldgicos y
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nutricionales, las carnes son mucho mas importantes que las que sabiamos antes

sobre ella.

Mucho de lo que se ha escrito hasta la fecha sobre la calidad nutritiva de la carne
de los camélidos andino, no ha sido tomado mucho en cuenta, en el mejor de los

casos ha generado cierto interés por parte de algunos investigadores.

TABLA N° 02

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE LOS CAMELIDOS EN 100GR.

ESPECI FE TIANIN RIBOFLAVIN NIACID ACID
E A A A @)
alpaca 140 7 18 2. 0.09 0.21 29 .
0 2
Llama 132 60 29 2. 0.09 3.34 10.0
8 9
Vicufia 130 16 26 3. 0.03 0.28 6.1 15
1 3

Fuente:Fuente: Peru instituto de nutricion; Guatemala, INCAPICNND (citado por Antinez de mayore,
E (2010)

1.6. Gastronomia Con La Carne De Alpaca

El uso de la carne de alpaca también nos remonta a los Incas, ellos la usaban para
curar los ojos irritados por el Surumpi y para bajar la hinchazén y como alimento
aplicaban una técnica de hidratacién en base a los rayos del sol y sal que dio origen

al conocido charqui.
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Pese a que el porcentaje de grasas en la carne de alpaca (1.05 %) es menor al de
cualquier otro animal (entre 5.5 y 18% en la vaca) y que contiene el mayor

porcentaje proteico (21%, la carne de vaca tiene 20.5).

La carne de alpaca resulta “mas magra, menos grasa” y destaca por su elevado
nivel de proteinas y su alto contenido en hierro, de manera que se trata de un
alimento de gran calidad, “nutritivo y atractivo”. Ademas, los cientificos han

constatado que tiene una gran capacidad de conservacién en sus dos formas.

2. Embutidos

2.1. Historia

Segun (Apolo, 2009)La aparicion de los embutidos data de la edad antigua (3.000
A.C — 476 D.C) con la transicién el hombre némada o ganadero y agricultor, y junto
a los grandes asentamientos humanos, surgié la necesidad de refinar los antiguos
métodos de conservacion de alimentos. Entre ellos principalmente la carne divido al
facil deterioro, practicados durante la prehistoria como fueron cortar la carne seca o
almacenar la carne en bloques de hielo, asi mismo fue necesario encontrar por
medio de la experimentacion de nuevas técnicas que prolonguen la vida util de los
alimentos lo que dio paso al surgimiento de nuevas tecnologias en las que se
distingue la elaboracion de embutidos, sin embargo y con el paso del tiempo dos
componentes ancestrales han mantenido sus hegemonia hasta la actualidad como
base fundamental en las formulaciones empleadas para la elaboracion que son el

fuego y la sal.
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Los embutidos. De origen antiquisimo, surgieron empiricamente como
consecuencia de la necesidad de conservar los alimentos, su evolucién posterior,
su evolucién posterior, que ha dado origen a una gran variedad de productos de
caracteristicas bien diferenciadas, fue consecuencia de los distintos procesos de
elaboracion impuestos por la disponibilidad de materia prima y de las condiciones
climaticas existentes. En Espafia existe una amplia gama de embutidos que varian

en cada region.

2.2. Concepto

Los embutidos son derivados céarnicos caracterizados por la preparacion de una
masa que puede tener como base carne, grasa de cerdo, veceras, despojos Yy
condimentos. La masa carnica es embutida en una envoltura (tripa) natural o
artificial para proporcionar forma, aumentar la consistencia y para que se pueda

someter el embutido a tratamientos posteriores.

En general se entiende por embutido aquellos productos y derivados carnicos
preparados a partir de una mescla de carne picada, grasa, sal, condimentos,

especies, y aditivos e introducidos en tripa natural o artificial.

Los embutidos son productos elaborados mediante el troceado o picado de carne y
grasa, con o sin despojos, mesclados y procesados tecnoldgicamente a la que se
incorporan especies, aditivos y condimentos autorizados para ser introducidos y
posteriormente ser sometida a un proceso ya sea de maduracion, secado, curado,

ahumado, salado, fermentado o coccion.
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2.3. Tipos De Embutidos

En la elaboracién de embutidos se cuenta con un amplia gama de ingrediente asi
como el proceso para su obtencién la variedad de los mismos es inmensa; sin
embargo, se ha conseguido agruparla en familias en funciébn de procesos de

produccion de produccién por la cual ha atravesado. Tenemos

1.- Embutido Crudos.- son productos elaborados mediante el troceado y picado
de grasa y carne fresca, condimentos y no curadas. Con o sin despojo, los que se
incorpora especies, aditivos, y condimentos autorizados, generalmente embutidas
en tripa natural o artificial y sometidas a un proceso de maduracién(secado)opcional
ahumado. Suelen consumirse en estado fresco o cocinado, después de una

maduracion.

Los embutidos crudos no atraviesan un proceso de coccidén por agua. Segun la

capacidad de conservacion se clasifica en:

Embutidos de larga duracion

Embutidos de media duracién

Embutidos de corta duracién

2.-Embutidos Escalfados

Son aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo un tratamiento térmico de
coccion y ahumado opcional luego de ser embutido. Se les llama escalfados porque

son sometidos a un proceso térmico llamado escalde para que adquieran  su
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consistencia caracteristica. Se caracterizan por que en su procedimiento requieren
de un periodo de calor humedo mediante vapor o agua de tal manera que alcance,

a una temperatura de 68°

3.-Embutidos Cocidos

Los embutidos cocidos se elaboran a base de carne, grasa dorsal de cerdo, viseras,
sangre, corteza, despojos y tendones. Dentro de estos productos se suele ocupar
despojos de la industria carnica como pulmon, bazo, rifidn y otras viseras las

mismas que deben ser escalfadas.

Se los denomina cocidos porque para su elaboracion se realiza un tratamiento
térmico previo a la materia prima y a su posterior coccion del producto ya embutido,
se realiza este tipo de coccidn para aumentar la capacidad de conservacion y para

obtener una masa uniforme.

2.4. Chorizo

Conceptos

Segun (Palmer, 2010) dice que el chorizo es un embutido de corta 0 media
maduracién elaborado a base de carne de cerdo y de res, lardo o tocino de cerdo.

Adicionando la sal, especies y otros condimentos, el chorizo se presenta en trozos
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atados de 8cm de largo y hasta 3 cm de didmetro, es sometido a deshidratacion
parcial para ahumar o secado; para (Perez, 2003)El chorizo es un producto muy
conocido en el mercado local y nacional es de facil elaboracion, ya que para
preparar de manera artesanal no se quiere de maquinas muy costosas ni
sofisticadas. A nivel industrial por el volumen de produccidén que este representa se

requiere de un molino para carne una mescladora, embutidora y ahumado.

Se entiende por chorizo la mescla de carne picada o troceada de cerdo o de cerdo
vacuno Yy tocino y la grasa de cerdo adicionada de sal, pimenton y otras especies,

condimentos aditivos autorizados.

2.5. Tipos dechorizo

1.- Chorizo recto

Los trozos de carne y grasa son grandes y claramente diferenciables se embuten
en tripa con calibre de 60 a 80mm y la longitud de las piezas supera los 40cm. Se

expende en rodajas.

2.- Chorizo sarta

Es un chorizo embutido en tripa natural formando sartas, su calibre es de unos
40mm de diametro y se expende por piezas, suelen usarse para guisa y contiene

mas grasa que el chorizo recto.

3.- Chorizo pamplona
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Los trozos de carne magra y grasa son de tamafo pequefio (inferior a 3mm) se
embuten en tripa calibre grueso de 60 a 100 mm de didametro y las piezas son largas

minimo a 40cm se expende en rodajas.
4.- Chorizo fresco

Se trata de un chorizo sin fermentar o apenas fermentado se embute en tripa
natural de pequefio calibre de 20-25mm es un producto perecedero, aunque
empacado al vacio puede conservarse un mes bajo refrigeracion, se expende por
paquetes 0 piezas y se usa para guisar o asar , es el que mas se comercializa en

nuestro pais-
5.- Chorizo espafol

Es un embutido que se embute sea en tripa natural o artificial este embutido se
caracteriza por tener especies picantes como el aji y asi obtener el producto

picante.

TABLA N°03

2.6. FORMULACION DEL CHORIZO ESPANOL DE CARNE DE ALPACA

Elemento Porcentaje gramos

Carne de alpaca 85.0 500gramos

Grasa de cerdo 15.0 200gramos
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Pimienta negra 0.17 20gramos

Canela 0.17 20gramos
Comino 0.17 20gramos
Clavo de olor 0.085 10gramos
Orégano 0.085 10gramos
Aji molido fresco 2.54 50gramos
Pimenton 2.210 50gramos
Aji ancho 4.240 60gramos
Sal comun 2.000100gramos

Vinagre 5%de acidez 100-159cc100gramos

Fuente: guerrero, L.2011

2.7. Ingredientes basicos para la elaboracion del chorizo

2.7.1 Lasal

Para obtener los mejores resultados, sale la carne antes de mezclarla con la materia
grasa. La sal logra que la proteina se vuelva brillosa, pegajosa y mucho mas facil
de trabajar. En los productos frescos, la sal puede incorporarse junto con el agua.
Como cotizar la sazén. Tomar una porcién de la mezcla de carnes, formar una
pequefia hamburguesa y cocinarla en una sartén. Retirarla y dejarla enfriar. Probarla
Y, si fuera necesario, agregar mas condimentos.
La calidad del embutido depende mucho del uso de la sal y del amasado: lo ideal
es ligar los ingredientes sin llegar a compactarlos. Esta premisa también es valida

para los productos secos, como el salame
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2.7.2 Las grasas

Generalmente se utilizan las de cerdo, pues las vacunas son mas duras y
empastan las papilas gustativas.

El cerdo es un animal mono gastrico: los sabores y los olores de sus comidas
pasan a la grasa; por lo tanto, tenga siempre en cuenta que las grasas de buena
calidad solo se obtienen de animales con buena alimentacion.

Elija grasas de buena consistencia y descarte las de color amarillo y olor rancio

2.7.2 Las carnes

Utilice carnes de primerisima calidad y manténgalas siempre muy bien
refrigeradas. Para mantener la seguridad y la inocuidad de sus productos, trabaje
bajo estrictas normas de higiene.

Para la elaboracion de estos alimentos utilice cortes de los cuartos trasero o
delantero (paleta, rosbif, tortuguita, etc.) magros o bien desgrasados. Elimine los

trozos machucados, el exceso de grasay el tejido conectivo.

2.7.3 Tripas naturales o artificiales

La tripa es un producto necesario y estratégico para las fabricas deembutidos, por
ser parte principal de la explotacién y nuestra empresa, un buen asociado para
suministrar la mejor calidad para cada tipo de embutido., Con las nuevas técnicas
de fabricacion, micro perforacion y plisado se obtienen producciones estables,
regulares, con gran ahorro en costes y mano de obra. Un mismo producto envasado

en bolsa, tiene un coste mucho mayor que embutido. En un escandallo la embuticion
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siempre gana: La bolsa es mas cara que la tripa y se necesita mas del doble de
mano de obra. Por suerte, existe una amplia gama de tripas artificiales para cada

tipo de embutido.

2.8. Control De Calidad Para Elaborar El Chorizo

2.8.1 Higiene.-En vista que el chorizo es un embutido crudo facilmente se puede
contaminar, por cuanto se deben mantener estrictas normas de higiene durante todo
el proceso. Las mesas donde se pican y embute el chorizo se deben lavar y
desinfectan antes de su uso. El personal de proceso debe vestir la indumentaria
adecuada: botas, gabacha, redecilla para el pelo, bozal y guantes. El agua y el hielo

deben r de buena calidad microbiolégica.

2.8.2 Control de la Materia Prima

La carne que se utiliza en la elaboracién de chorizo debe provenir de toros, vacas y
cerdos adultos, sacrificados en mataderos aprobados por las autoridades sanitarias.
Los aditivos por provenir de fuentes diversas se deben esterilizar por gasificacion
con 6xido de etileno en cantidad de 500 ml de gas/m3 del local de esterilizacion
durante 6 horas de exposicion. Normalmente un solo tratamiento no es suficiente,

por cuanto hay que repetirlo.

2.8.3 Control del Proceso

Los puntos de control son:

La correcta formulacién de las materias primas e ingredientes.
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El picado de la carne, debido a que el chorizo tiene una textura mas gruesa que

otros

Embutidos, entonces debe usarse los discos recomendados.

El tiempo y temperatura del afiejamiento y procesado por que en estos pasos se

desencadenan reacciones de maduracion de la pasta.

La seleccion de las maderas para el ahumado, para que le den el sabor y color

caracteristicos del producto.

Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la

materia prima, como del producto terminado.

La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

2.8.4 Control del Producto

Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

2.8.5 Empaque y almacenamiento

El chorizo tradicional se embute en tripa natural (intestino del cerdo). Estas tripas
se deben lavar con agua caliente y luego enfriar y almacenar en refrigeracion hasta
su uso. La calidad final del chorizo depende mucho de la utilizacion de envolturas
adecuadas. El producto final debe mantenerse en refrigeracion y tiene una vida util

de aproximadamente 8 dias.

2.8.6 Aceptabilidad
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Conjunto de propiedades gramaticales y semanticas que un enunciado debe reunir

para que resulte comprensible por los hablantes de una lengua dada

MARCO LEGAL

Para un mejor sustento se esta basando con las siguientes leyes de la constitucion

ecuatoriana.
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Segun el Capitulo segundo, derechos del buen vivir, seccion primera, agua y
alimentacion; Art 13.- QUE DICE las personas y colectividades tienen derecho al
acceso segun permanente alimentos sanos, suficientes y nutritivos preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradiciones culturales.

Asi como también en el Art 281.- NOS DICE quela soberania alimentaria
constituye un objetivo estratégico y una obligacién del estado para garantizar que
las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia
de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma permanente, en el insisten

guias QUE DICE

Lit.- 3.- fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y

organicas en la produccion agropecuaria.

Lit.- 8.- asegurar el desarrollo de la investigacién cientifica y de la innovacion

tecnoldgica apropiada para garantizar la soberania alimentaria.

Lit.- 14.- adquirir alimentos y materia prima para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores o productoras.

MARCO CONCEPTUAL

Prescribo un glosario de términos textuales para el tema que estamos

desarrollando.
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1.- Microbiologia.-El criterio microbiologico para un alimento define la aceptabilidad

de un producto o un lote de un alimento basada en la ausencia o presencia, o en la
cantidad de microorganismos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de sus

toxinas/metabolitos, por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote.

2.- Andlisis.- es, en general, un desmenuzamiento de un todo, que se descompone
en partes con el fin de poder ser abordado en estudio. Entre las diferentes
disciplinas académicas el andlisis se puede realizar de diferentes maneras,
aplicando diversas herramientas para abordar el objeto bajo estudio, pero todo
analisis tiene un mismo fin: observar y estudiar un todo, de acuerdo a la estructura
y las funciones de sus partes, para el posterior diagnésticoy en general,

proponer acciones que mejoren o superen la situacién actual del objeto estudiado.

3.- Rumiantes.-Se aplica al mamifero rumiante carente de pezufias y cuernos, con

el cuello vertical y el estbmago sin libro, que vive en los climas desérticos, como el

camello, el dromedario, la llama o la vicufa.

4.- Cortes.-arte o técnica de trocear un género carnico.

5.- Aditivos: debido a que las proteinas miobibrilares son las responsables de la

cohesividad, al aumentar la sal afiadida al sistema se incrementa la cohesion.

6.- Temperatura.- es la magnitud que refleja el nivel térmico de un cuerpo

7.- PH.- es una medida de la acidez o basicidad de una solucién
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8.- Embutido: tripa rellena de distintos ingredientes especies carne de cerdo

aderezada con especies.

9.- Tripa: vientre cavidad del cuerpo o parte extrema correspondiente

10.-Ingredientes: sustancia que generalmente con otras entra en las

composiciones de algo especial en un guiso.

11.- Procesar: someter algo a un proceso de transformacion fisica, quimica, o

biolégica.

12.- Embutir: meter (carne y otros ingrediente) en una tripa

13.- Ahumar: someter un alimento a la accién del humo para conservarlo o darle

el sabor.

14.- Humo: mescla gaseosa de color y densidad variable que despide un cuerpo en

combustion

IV. HIPOTESIS
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¢ La elaboracion del chorizo espafiol a base de carne de alpaca como materia
prima, da una nueva alternativa a la gastronomia, con los mejores estandares de

calidad?

V. METODOLOGIA
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A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

1. Localizacién

El presente chorizo espafiol se lo realizo en la ciudad de Riobamba en la parroquia
Lizarzaburu en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, en Escuela de

Gastronomia ubicado en la panamericana sur Km 11/2.

GRAFICO #1 LOCALIZACION

ECUADOR RIOBAMBA ESPOCH

Fuente:www.espoch.edu.ec%252FFotos%252Fnoticias%252Fespoch_edit_63e45.JPG%3Bhttp%2
53A%252F%252Fwww.espoch.edu.ec%252Findex.php%253Faction%253Dver_noticia%2526id%?2
53D1372%3B540%3B360

Elaborado por:Tacuri, S.2014

2. TEMPORALIZACION
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El desarrollo y ejecucion de dicha investigacion tuvo una duracién de seis
meses. Desde el planteamiento del problema hasta la elaboracion y analisis de

laboratorio y la aceptabilidad del producto final.

B. VARIABLES

1. Identificaciéon

Variable Independiente.

La carne de alpaca

Variable Dependiente.

Elaboracion del chorizo de alpaca espafiol.

Caracteristicas organolépticas

Test de aceptabilidad

Andlisis bromatolégico

2. Definicién De Variables

1.-Carne

La carne es el tejido animal, principalmente muscular, que se consume como
alimento. Se trata de una clasificacion coloquial y comercial que sélo se aplica a
animales terrestres normalmente vertebrados: mamiferos, aves y reptiles, pues, a

pesar de poder aplicarse tal definicion a los animales marinos, estos entran en la
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categoria de pescado, especialmente los peces los crustaceos, moluscos y otros

grupos suelen recibir el nombre de marisco.

2.- Embutidos

Son mescla de carne picada o troceada de cerdo o vacuno y tocino y la grasa de
cerdo adicionada de sal, pimentdon y otras especies, condimentos aditivos
autorizados, embutidos en tripa natural o artificial, que ha sufrido un proceso de

maduracion — desecacion con o sin ahumado.

3.- Chorizo

El chorizo se trata de un producto carnico tipicamente espafiol. Puede considerarse
gue no existen en otros paises embutidos en los que coincidan como principales
ingredientes el pimentdn y el ajo, base de la elaboracion del chorizo

4 .- Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas o propiedades organolépticas de un cuerpo son todas aquellas
gue pueden percibirse de forma directa por los sentidos (todos ellos, no sélo la
vista), sin utilizar aparatos o instrumentos de estudio. Seran por tanto los primeros
datos que obtengamos de los ejemplares que estudiamos, aunque estos datos

puedan variar con el tiempo o el origen de los ejemplares.

Por otro lado, algunos rasgos como el tamafio de las esporas, son facilmente
comprobables unay otra vez, al ser datos objetivos y mas o0 menos constantes. Pero
otros, como el olor o los tonos de un cierto color varian enormemente, no solo por

la época u origen del ejemplar, sino por la apreciacion subjetiva del observador:
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Los principales caracteres organolépticos son:

1. Consistencia

2. Viscosidad

3. Olor

4. Sabor

5. Aspecto

5.- Test de aceptabilidad

En los test de consumidores se valoran diversas muestras con el objetivo de obtener

una representacion de la opinion y preferencias del consumidor.

El jurado estd formado por consumidores habituales de los productos a testar. El
namero de participantes serd igual o superior a 30 consumidores, cuyo peffil

socioeconémico dependera del tipo de producto.

6.- Bromatologia

La bromatologia, alimento y -Aoyos (logos), estudio) es la ciencia que estudia
los alimentos en cuanto a su produccion, manipulacién, conservacion, elaboracion
y distribucion, asi como su relacion con la sanidad. Esta ciencia permite conocer la
composicion cualitativa y cuantitativa de los alimentos, el significado higiénico y
toxicoldgico de las alteraciones y contaminaciones, cOmo y por qué ocurren y cOmo
evitarlas, cual es la tecnologia mas apropiada para tratarlos y como aplicarla, como

utilizar la legislacion, seguridad alimenticia, proteccion de los alimentos y del
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consumidor, qué métodos analiticos aplicar para determinar su composicion y

determinar su calidad.
7.- Proteina

Las proteinas son moléculas formadas por cadenas lineales de aminoacidos,
acompafados de sustancias diversas, y proteinas derivadas, sustancias formadas
por desnaturalizacion y desdoblamiento de las anteriores. Las proteinas son
necesarias para la vida, sobre todo por su funcién plastica (constituyen el 80 % del
protoplasma deshidratado de toda célula), pero también por sus funciones
biorreguladoras (forman parte de las enzimas) y de defensa (los anticuerpos son

proteinas.
8.- Grasa

Es un término genérico para designar varias clases de lipidos, aunque generalmente
se refiere a los acilglicéridos, ésteres en los que uno, dos o tres acidos grasos se
unen a una molécula de glicerina, formando monoglicéridos, diglicéridos vy

triglicéridos respectivamente. Las grasas estan presentes en muchos organismos.
9.- Ceniza

Las cenizas en los alimentos estan constituidas por el residuo inorganico que queda
después de que la materia organica se ha quemado. Las cenizas obtenidas no
tienen necesariamente la misma composicion que la materia mineral presente en el
alimento original, ya que pueden existir pérdidas por volatilizacibn o alguna

interaccion entre los constituyentes.
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Cuando hay un alto contenido de cenizas se sugiere la presencia de un adulterante
inorganico, a menudo es aconsejable ademas, la determinaciéon de cenizas

insolubles en acidos.
10.- Fibra

Desde el punto de vista nutricional, y en sentido estricto, la fibra alimentaria no es
un nutriente, ya que no participa directamente en procesos metabdlicos basicos del
organismo. No obstante, la fibra alimentaria desempefia funciones fisiologicas

sumamente importantes como estimular la peristalsis intestinal.

11.- Humedad

La humedad en los alimentos, es un parametro de importancia desde el punto de
vista econdémico y de la calidad, y de las cualidades organolépticas y nutricionales.
Debido a ello su medicién esté incluida dentro del Analisis Quimico Proximal de los
alimentos (en el cual se mide principalmente el contenido de humedad, grasa,

proteina y cenizas).

TABLA N°04

3. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
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VARIABLE

Variable independiente
Formulacion

Andlisis bromatologico

Variable dependiente
Chorizo de alpaca

Nivel de aceptabilidad

CATEGORIA

carne de alpaca

otros ingredientes

Grasa
Proteina
Ceniza
Fibra
Humedad

Caracteristicas
organolépticas
Color

Olor

Sabor
Consistencia

Escala hedoénica

Elaborado por:Tacuri, S (.2014)

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

INDICADOR

gramos

gramos

%
%
%
%
%

Me gusta
No me gusta

Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho
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Investigacion tipo exploratorio

Mediante este tipo de investigacion se podra observar los fendmenos y el proceso
de la elaboracion del nuevo producto desde la recepcion de la materia prima hasta

la obtencién del producto final.
Disefio Experimental

Esta investigacion sera de disefio experimental ya que la materia prima que se va
a utilizar va sufrir transformaciones, formulaciones hasta obtener el producto final
deseado. Para asi dar una nueva alternativa gastrondomica con el uso de la carne

de alpaca.

D. GRUPO DE ESTUDIO

La presente investigacion se lo realizo con un grupo de estudio. Siendo los
estudiantes del sexto semestre de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.
Facultad de Salud Pdublica. Escuela de Gastronomia. Con la ayuda de 18
estudiantes a las cuales se les aplico el test de aceptabilidad.Por qué los estudiantes
aprobaron la catedra de procesamientos carnicos y saben las caracteristicas de un

buen embutido.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Gréafico #: 02

GRAFICO DE DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Elaborado por:(Tacuri, S.2014)

1.-Recepcion De La Materia Prima

Se realiz6 la recepcién de la materia prima observando el estado y la calidad vy las
caracteristicas organolépticas de la carne de alpaca también del mismo modo de
la carne de cerdo. Manteniéndoles a una temperatura de 8 °C en la refrigeradora

para evitar la proliferacion de bacterias y asi obtener un producto de calidad.
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Las especies y condimentos que se utilizd se identificaron también que sean os
cafrescos y en buen estado para asi asegurar un buen sabor y olor en nuestra

preparacion.

Se adquirié también condimentos para chorizo espafiol y también la tripa natural de
cerdo en buenas condiciones, manteniéndole la tripa a una temperatura de 8° C en
la refrigeradora para evitar la proliferacion de bacterias para asi elaborar un

producto de calidad y que sea apto para el consumo humano.

2.-Formulaciones

Se elaboré tres formulaciones con diferentes porcentajes de carne de alpaca con la
carne de cerdo y otros ingredientes en la Escuela Superior Politécnica De
Chimborazo con la ayuda del Ing. Carlos Sanchez y el Lic. Ramiro Estévez

obteniendo asi productos de calidad. Y aptos para el consumo humano.

A.-La primera formulacion fue con el 50% de carne de alpaca y 50% de carne de
cerdo e ingredientes como pimienta negra,canela, comino, orégano, pimentén, sal

comun, vinagre con el 5% de acidez, ajo molido, y condimento para chorizo espafiol.

TABLA #:05

FORMULACION DEL 50%

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD
CARNE DE ALPACA Gramos 500
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CARNE DE CARDO Gramos 500

PIMIENTA NEGRA Gramos 20
CANELA Gramos 10
COMINO Gramos 20
OREGANO Gramos 20
VINAGRE Mililitros 25
CONDIMENTO CHORIZO ESPANOL Gramos 60

Elaborado por:(Tacuri, S.2014)

B.-La segunda formulacién fue con el 75% de carne de alpaca y el 25% de carne
de cerdo y también se utilizé ingredientes como pimienta negra, canela, comino,
paprika, pmentén, sal comun, vinagre con el 5% de acidez, ajo molido, y condimento
para chorizo espafiol. En esta formulacién se le afiadié mas paprika a la preparacion

para que obtenga un color adecuado ya que ya la preparacion se apreciaba palida.

TABLA #: 06

FORMULACION 75%

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD \
CARNE DE ALPACA Gramos 750

CARNE DE CARDO Gramos 250

PIMIENTA NEGRA Gramos 20

CANELA Gramos 10

COMINO Gramos 20

PAPRIKA Gramos 60

VINAGRE Mililitros 25

CONDIMENTO CHORIZO ESPANOL Gramos 80

Elaborado por:(Tacuri, S.2014)
C.-La tercera formulacion fue el 90% de carne de alpacay el 10% de carne de cerdo

y utilizando los siguientes ingredientes como pimienta negra, canela, comino,
orégano, pimentén, sal comun, vinagre con el 5% de acidez, ajo molido, y
condimento para chorizo espafiol. Se le afiadi0 de igual manera mas comino
pimienta orégano y el ajo molido e incluso el condimento especial de chorizo
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espafiol para darle mas sabor y olor a la preparacién ya que la preparacion no tenia

olor, ni sabor.
TABLA #: 07
FORMULACION CON EL 90%

INGREDIENTES

CARNE DE ALPACA

CARNE DE CARDO

PIMIENTA NEGRA

CANELA

COMINO

OREGANO

AJO MOLIDO

VINAGRE

CONDIMENTO CHORIZO ESPANOL

Elaborado por(Tacuri, S.2014)

UNIDAD
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos

CANTIDAD
900

100

50

20

60

40

50

25

200
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3.-ELABORACION DEL EMBUTIDO

GRAFICO #: 03

DIAGRAMA DE FLUJO DEL CHORIZO DE ALPACA TIPO ESPANOL

CARNES De buena calidad
{7

LAVADO Chorros de agua potable
2
PICADO/MOLIDO Con molino o manual
N
Condimentos | » MEZCLADO Carne + condimentos
y
REPOSO 4 °C Por 24 horas
y
EMBUTIDO Tripa natura
N
ATADO Con pabilo (cordel)
2
LIMPIEZA Chorros de agua fria
{
PRESECADO 6 — 8 horas a temperatura ambiente
{
AHUMADO En ahumador
2
ALMACENAMIENTO 4°C

Elaborado por:Tacuri, S.2014

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

Se procedioé a moler la carne de alpaca y de cerdo con un disco de 10 mm.

Se peso todos los ingredientes en una balanza gramera.
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Se procedio a elaborar el chorizo espafiol manualmente utilizando guantes
esterilizados, en la cual se mesclo la carne de alpaca con la carne de cerdo los

condimentos y las especies.

Luego de realizar las tres formulaciones y elaborar el chorizo espafiol del mismo
modo se procedimiento a colocar en recipientes plasticos. Para luego ser

colocados en la refrigeradora a 4°C por 24 horas.

Se colocdéen la refrigeradora en forma inclinadalos recipientes plasticos las
preparaciones para que asi se derramen el vinagre y el suero de la carne. Se colocé

a una temperatura de 4°C.

Se Dejo reposar en la refrigeradora las 24 horas a una temperatura de 4 °C. Para
que asi de tal manera que el chorizo quede sin ningun tipo de suero de la carne y
del vinagre que se coloco con la finalidad de conservar a la preparacion por unos

dias.

Se Volvié a mesclar la preparacion durante 5 minutos manualmente. Para que la

preparacion esté lista y suave para embutir.

Se Embutié de forma artesanal con una botella pequefia en la cual fue esterilizada
para evitar el contagio con los microorganismos. Y también se embutié en tripa
natural de cerdo calibre 40mm. Amarrar en porciones de aproximadamente 10cm.

En tamaio normal de todo los chorizos.

Se Dej6 reposar la preparacién por 24 horas en la refrigeradora para luego ser

enviado a la elaboracion del examen fisico-quimico y bromatoldgico.
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4. REALIZAR EL EXAMEN BROMATOLOGICO DEL PRODUCTO FINAL

Se lo realizo a la formulacion con mayor aceptabilidad para ver el porcentaje de
proteina, grasa, humedad, ceniza y fibra. Y para ver si el producto tiene
aceptacion en el mercado. Estos examenes se lo realizo en el laboratorio

LABCESTTA.

5. APLICACION DEL INSTRUMENTO

Se aplico el test de aceptabilidad con la escala hedonica (me gusta mucho, me
gusta, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta, me disgusta mucho) a los
estudiantes del sexto semestre de la escuela de gastronomia de la ESPOCH. Con

la ayuda de 18 estudiantes.

6. ANALISIS DE RESULTADOS

Se realizo el test de aceptabilidad de una forma manual para posterior graficar en

EXEL 2010, para posterior realizar el andlisis de manera técnica.
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VI. DISCUSIONES DE RESULTADOS

Formulacion 50% Carne De Alpaca Y 50%Carne De Cerdo

TABLA #: 08

TEST DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO T1

Parametros Frecuencia absoluta  Frecuencia relativa
Me gusta mucho 6 33.33%

Me gusta 7 39%

Ni me gusta, ni me 5 28%

disgusta

Me disgusta 0 0

Me disgusta mucho 0 0

Total 18 100%

Elaborado por:Tacuri, S.2014

Grafico #:4 Aplicacion del test de aceptabilidad de la muestra T1

Formulacion T1

B me gusta mucho
H me gusta
M ni me gusta, ni me disgusta

= me disgusta

B me disgusta mucho

Elaborado por:Tacuri, S.2014
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Esta formulacion se caracteriza por tener el 50% de carne de alpaca y el 50% de
carne de cerdo, utilizando especies, condimentos para aromatizar a la preparacion
como: orégano, canela, comino, ajo molido, pimienta negra, vinagre, sal. Y

condimento especial para chorizo espafiol en la cual realza el sabor del producto.

COLOR.- al aplicar el test el 60% dicen que les gusta mucho el color ya que contiene

un color agradable para la vista

OLOR.- el 65% de estudiantes dicen que les gusta el olor que sabe a especies

naturales y no a especies quimicas

SABOR.- el 60% estudiantes al aplicar el test de aceptabilidad dicen que les guata

el sabor porque al ingerir se siente picante y el sabor agradable.

TEXTURA.- el 60% de estudiantes dicen que la textura es agradable y adecuada.

Analisis

El producto con cuya formulacién, 50% carne de alpaca y 50% carne de cerdo al
aplicar el instrumento nos indica que a 6 estudiantes es decir el 33% les gusta
mucho el producto ya que el producto esta elaborado con condimentos naturales
para dar asi un buen sabor, olorproducto., color, y textura al No obstante a 7
estudiantes es decir el 39% les gusto por que tenia el olor, sabor, y una textura
adecuada para ser un embutido, y a 5 estudiantes es decir el 28% ni les gusto, ni

les disgusto el producto por contener un poco de picante en la preparacion ya que

las personas quienes accedieron al test no les gustan lo picante.
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Formulacion Del 75% De Carne De Alpaca Y 25% De Carne De Cerdo

TABLA #09

TEST DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO T2

Parametros Frecuencia absoluta Frecuencia relativa |
Me gusta mucho 6 33.33%

Me gusta 6 33.33%

Ni me gusta, ni me 6 33.33%

disgusta

Me disgusta O 0

Me disgusta mucho O 0

Total 18 100%

Elaborado por:Tacuri, S.2014g

GRAFICO #: 5: Aplicacién del test de aceptabilidad de la muestra T2

Formulacion T2

B me gusta mucho
B me gusta
M ni me gusta, ni me disgusta

me disgusta

H me disgusta mucho

Elaborado por:Tacuri, S.2014

Esta formulacion esta caracterizada por tener el 75% de carne de alpaca y el 25%

de carne de cerdo, utilizando los mismos condimentos y especies de la primera

formulacion para dar asi un buen sabor y olor a la preparacion.
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COLOR.- al aplicar el test el 60% dicen que les gusta ya que a la preparacion le falta

un poco de color para ser un embutido.

OLOR.- el 60% de estudiantes dicen que les gusta porque dicen que sabe a

condimentos y no contiene un olor caracteristico al chorizo.

SABOR.- el 60% estudiantes al aplicar el test de aceptabilidad dicen que les guata

el sabor porque al ingerir se siente picante y el sabor agradable.

TEXTURA.- el 60% de estudiantes dicen que la textura es agradable y adecuada
Analisis

El producto con cuya formulacion el 75% de carne de alpaca y el 25% de carne de
cerdo que al aplicar el instrumento nos indica que a 6 estudiantes es decir el 33%
les gusta mucho, el producto por que contiene especies naturales quienes realzan
el sabory el aroma al producto y a 6 estudiantes es decir el 33% también les gusta
porque contiene un sabor y un olor especialy a 6 estudiantes es decir el 33% ni les
gusta, ni les disgusta la preparacion, ya que la preparacion contenia condimentos

naturales lo que para aquellos estudiantes no les gusté mucho el sabor, olor, color,

y tampoco tenia una buena textura en la preparacion.
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Formulacion Del 90% Carne De Alpaca Y 10% Carne De Cerdo

TABLA #10

TEST DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO T3

Parametros Frecuencia absoluta Frecuencia relativa |
Me gusta mucho 5 27.77%

Me gusta 10 55.55%

Ni me gusta, ni me 2 11.11%

disgusta

Me disgusta 0 0

Me disgusta mucho 1 5.55%

Total 18 100%

Elaborado por:Tacuri, S.2014

GRAFICO #.6: Aplicacion del test de aceptabilidad de la nuestra T3
Formulacién
13

B me gusta mucho

H me gusta

I ni me gusta, ni me disgusta
me disgusta

B me disgusta mucho

Elaborado por:Tacuri, S.2014

Esta formulacién se caracteriza por tener el 90% de carne de alpaca y el 10% de
carne de cerdo del mismo modo utilizando especies y condimentos para mejorar el

olor y sabor a la preparacion.
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COLOR.- al aplicar el test el 50% de estudiantes dicen que les gusto el color por ser

caracteristico a los chorizos existentes.

OLOR.- el 65% de estudiantes dicen que les gusta el olor que sabe a especies

naturales y no a especies quimicas

SABOR.- el 60% estudiantes al aplicar el test de aceptabilidad dicen que les guata

el sabor porque al ingerir se siente picante y el sabor agradable.

TEXTURA.- el 60% de estudiantes dicen que la textura es agradable y adecuada
Analisis

El producto con formulacion el 90% de carne de alpaca y el 10% de carne de cerdo
al aplicar el instrumento nos indica que a 5 estudiantes es decir el 28% les gusta
mucho ya que la preparacion contiene un buen color, olor, sabor y una buena
textura. No obstante a 10 personas es decir el 56% les gusta el producto por tener
un buen color, olor, sabor y una textura agradable para lo cual se utilizé especies y

condimentos naturales. Y a 2 estudiantes ni les gusta, ni les disgusta la preparacion

y a 1 estudiante le disgusta el producto por que la preparacion es picante.
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ANALISIS GENERAL

De las tres formulaciones que se aplicaron el test de aceptabilidad. la nuestra que
tuvo mayor acogida fue: T1 que representa el 50% de carne de cerdo y 50% de
carne de alpaca, debido a que la preparacidon contenia especies naturales y
condimentos especiales para el chorizo espafiol. Por la cual fue del agrado de los
estudiantes del sexto semestre de la escuela de gastronomia facultad de salud
publica de la escuela superior politécnica de Chimborazo, lo cual se lo envi6 La
nuestra Tl al laboratorio LABCESTTA para la elaboraciéon del examen

bromatolégico del chorizo tipo espafiol.

GRAFICO #.7

Analisis general del producto

Analisi ald

B Me gustamucho  ® Megusta M Nime gusta, ni me disgusta

Elaborado por: Tacuri, S.2014
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NORMAS INEC DEL CHORIZO

Las proporciones de los nutrientes del chorizo pueden variar segun el tipo y la
cantidad de la carne, ademas de otros factores que puedan intervenir en la
Modificacion de sus nutrientes. Recuerda que segun la preparacion del chorizo,
pueden variar sus propiedades y caracteristicas nutricionales.

Tabla# 11

Valor nutricional del chorizo de las normas del INEC

Calorias 356 kcal.

Grasa 29,30 gramos

Colesterol 72,60 miligramos

Sodio 2300 miligramos

Carbohidratos 1,90 gramos

Fibra 0 gramos

Azucares 1,90 gramos

Proteinas 21,18 gramos

Vitamina A 0,00 ug. Vitamina C 0 mg.
Vitamina B12 0,90 ug. Calcio 18,40 mg.
Hierro 2,10 miligramos Vitamina B3 11,47 mg.

Elaborado por:Tacuri,
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PARAMETROS METODO

Humedad
proteina
Grasa

ceniza

TABLA #12

Andlisis bromatolégico del chorizo espafiol de carne de alpaca

Unidad Resultado
Parametros
Humedad % 65,45
Proteina % 21,18
Grasa % 29,30
Ceniza % 2,10

Elaborado por: Tacuri, S.2014

TABLA # 13

Andlisis bromatoldégico del chorizo espafiol de alpaca

Fuente: laboratorio LACESTA

/INORMA

PEE/LABCESTTA/119 %
AOAC 950.46B
PEE/LABCESTTA/104 %
AOAC 928.08
PEE/LABCESTTA/102 %
AOAC 960.39B
PEE/LABCESTTA/101 %
AOAC 920.153

66,16
19,15
10,46

4,54

UNIDAD RESULTADO VALOR

LIMITE
PERMISIBLE

INCERTIDUMBRE
(k=2)

+-2,33%

+-7,05%

+-9,83%

Al elaborar el andlisis bromatologico del chorizo espafol de carne de alpaca al

comparar con las normas INEN del chorizo normal de cerdo se observo que el

chorizo de alpaca contiene mas proteina y menos grasa que el chorizo normal asi

de esta manera se queda comprobado que el chorizo espafiol de carne de alpaca

tiene ms proteina y menos grasa ideal para una dieta baja en gasa y alta e proteina.

VII.  CONCLUSIONES
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e Al formular la carne de alpaca en diferentes porcentajes para la elaboracién
del chorizo espafiol se concluy6 que al ocupar un porcentaje adecuado de
carne de cerdo y de alpaca da un color, olor, sabor y una buena textura
deseada al producto, pero al ocupar demasiada carne de alpaca las
preparaciones no contenian el mismo color, olor, sabor, ni una buena textura

adecuada del embutido.

e Al realizar el examen bromatolégico al mejor tratamiento se llegé a la
conclusiéon que el producto tuvo un alto contenido de humedad que fue del
66,16%, proteina en un 19,15%, grasa en un 10,46%, ceniza en un 4,54%.
También contienen varios nutrientes esenciales como: vitaminas, calcio,
hierro, azucar, carbohidratos, esenciales para nuestro organismo. Mientras
que en las normas INEN sobre el chorizo nos indican que contienen de

proteina un21,18%, grasa en un 29,30%, ceniza en un 2,10%.

e Al realizar el test de aceptabilidad se observé una aceptacion considerable

del embutido elaboradas a base de carne de alpaca como fue la formulacién

T1,; que corresponde al 50% de carne de alpaca y 50% de carne de cerdo.

VIll. RECOMENDACIONES
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IX.

Se recomienda para la elaboracién del chorizo de alpaca se debe ocupar las
formulaciones establecidas en la tesis para obtener un producto de calidad y
con las caracteristicas organolépticas aceptables del mismo de la presente

tesis.

Se sugiere gque se elabore diferentes tipos de embutidos a base de carne de
alpaca, ya que la carne de alpaca es ideal, para la elaboracién de embutidos
como un producto nuevo e innovador porque en su contenido nutricional

contiene poca grasa.

se pide utilizar carne de alpaca para la elaboracion de embutidos por su
combinacion de sabores “agradable” textura “suave” y un aroma atractivo al

combinar con otros ingredientes.
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NOMBRE DE LA RECETA

Chorizo De Alpaca Espafiol

Riobamba 2014

INGREDIENTES CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Carne de alpaca 250 Gramos Limpiar y oler
Carne de cerdo 250 Gramos Limpiar y moler
Condimento de chorizo 60 Gramos Incorporar
Orégano 10 Gramos Incorporar
Paprika 50 Gramos Incorporar
Vinagre 25 Mililitros Incorporar
Pimienta negra 20 Gramos Incorporar
Canela 10 Gramos Incorporar
Sal 10 Gramos Incorporar
Azlcar 0.5 Gramos Incorporar

PROCEDIMIENTO

Deshuesar las carnes, y trocear las carnes, y moler en disco de 10 mm.

Mesclar la dos carnes manualmente con todo los ingredientes durante
15minutos.hasta obtener el color requerido.

Dejar reposar toda la mescla en un recipiente no metalico, el cual se pone inclinado
para que el exceso de vinagre y el suero de la carne se salgan, el tiempo de reposo
es de 24 horas.

Volver a mesclar durante 15 minutos

Embutir de forma artesanal en tripa natural calibre 40mm.

Dejar reposar por otras 24 horas. Amarar las porciones de aproximadamente de
10cm.
Conservar en un lugar fresco y ventilado.

Elaborado por:Tacuri, S.2014
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NORMAS INEN SOBRE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION

Quito - Ecuador

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE
INEN

056:2011

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 056

“CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS’.

1. OBJETO

1.1Este Reglamento Técnico Ecuatoriano establece los requisitos que deben
cumplir la carne y los productos céarnicos con la finalidad de prevenir los
Riesgos para salud y la vida de las personas y evitar practicas que puedan
inducir a error a los usuarios

2. CAMPO DE APLICACION
2.1Este Reglamento Técnico Ecuatoriano aplica a los siguientes productos que
se fabriquen a nivel nacional, importen o se comercialicen en el Ecuador

2.1.1Carne y menudencias comestibles de animales de abasto

2.1.2Carne molida

2.1.3Productos céarnicos crudos, productos carnicos cura

dos-madurados, productos carnicos pre cocidos-cocidos y productos carnicos
preformados

2.1.4Conservas de carne

2.2 Estos productos se encuentran comprendidos en la siguiente clasificacion
arancelaria:

REPUBLICA DEL ECUADOR
INSTITUTO ECUATORIANO DE

NORMALIZACION

2011-389 CLASIFICACION DESCRIPCION

02.01 Carne de animales de la especie bovina, fresca o refrigerada.
0201.10.00 .00 - En canales o medias canales

0201.20.00 .00 - Los demas cortes (trozos) sin deshuesar

0201.30 - Deshuesada:

0201.30.10 .00 - - «Cortes finos»

0201.30.90 .00 - - Los demas

02.02 Carne de animales de la especie bovina, congelada.

59



0202.10.00 .00 - En canales o medias canales

0202.20.00 .00 - Los demas cortes (trozos) sin deshuesar

0202.300 - Deshuesada:

0202.30.10 .00 - - «Cortes finos»

0202.30.90 .00 - - Los demas 20

02.03 Carne de animales de la especie porcina, fresca, refrigerada o
congelada. - Fresca o refrigerada:

0203.11.00 .00 - - En canales o medias canales

0203.12.00 .00 - - Piernas, paletas, y sus trozos

, Sin deshuesar

0203.19.00 .00 - - Las demas

- Congelada:

0203.21.00 .00 - - En canales o medias canales

0203.22.00 .00 - - Piernas, paletas, y sus trozos

, Sin deshuesar

0203.29.00 .00 - - Las demas

02.04 Carne de animales de las especies ovina o caprina, fresca, refrigerada o
congelada.

0204.10.00 .00 - Canales o medias canales de cordero, frescas o refrigeradas
- Las demas carnes de animales de las especies ovinas, frescas o refrigeradas:
0204.21.00 .00 - - En canales o0 medias canales

0204.22.00 .00 - - Los demés cortes (trozos) sin deshuesar

0204.23.00 .00 - - Deshuesadas

0204.30.00 .00 - Canales o medias canales de cordero, congeladas

- Las demas carnes de animales de la especie ovina, congeladas:
0204.41.00 .00 - - En canales o medias canales

0204.42.00 .00 - - Los demas cortes (trozos) sin deshuesar

0204.43.00 .00 - - Deshuesadas

0204.50.00 .00 - Carne de animales de la especie caprina

02.06 Despojos comestibles de animales de las especies bovina, porcina,
ovina, caprina, caballar, asnal o mular, frescos, refrigerados o congelados.
0206.10.00 .00 - De la especie bovina, frescos o refrigerados

- De la especie bovina, congelados:

0206.21.00 .00 - - Lenguas

0206.22.00 .00 - - Higados

0206.29.00 .00 - - Los demas

0206.30.00 .00 - De la especie porcina, frescos o refrigerados - De la especie
porcina, congelados:

0206.41.00 .00 - - Higados
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FOTOS: ELABORACION DEL MISS EN PLACE

Fuente:Tacuri, S.2014
ELABORACION DEL CHORIZO DE ALPACA

Fuente:Tacuri, S.2014

EMBUTIDO DEL CHORIZO DE ALPACA TIPO ESPANOL
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Fuente: Tacuri, S.2014
COCCION DEL EMBUTIDO PARA APLICAR EL TEST DE ACEPTABILIDAD

Fuente:Tacuri, S.2014
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APLICACION DEL TEST A LOS ESTUDIANTES DEL SEXTO SEMESTRE DE
LA ESCUELA DE GATRONOMIA. ESPOCH

Fuente: Tacuri, S.2014
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LABORATORIO DE

ANALISIS AMBIENTAL E Oqe
INSPECCION =
=]
LABCES I i A Panamericana Sur Km. 1 %
LABORATORIO DE
Tecnologia & Soluciones Telefax: (03) 2998232 ENSAYOS
racH N° OAE LE 2C 06-008
SGC FACULTAD DE CIENCIAS
RIOBAMBA - ECUADOR
INFORME DE ENSAYO No: 994 .
ST: 14— 036 ANALISIS DE ALIMENTOS
Nombre Peticionario: NA
Atn. Sandro Tacuri
Direccién: Calpi, Palacio Real
FECHA: 25 de Junio del 2014
NUMERO DE MUESTRAS: ) 1
FECHA Y HORA DE RECEPCION EN LAB: 2014 /06/ 16— 09:00
FECHA DE MUESTREO: 2014/ 06/ 16— 06:30
FECHA DE ANALISIS: 2014 /06/ 16 - 2014 /06 / 25
TIPO DE MUESTRA: Chorizo de Alpaca
CODIGO LAB-CESTTA: LAB-Alm 100-14
CODIGO DE LA EMPRESA: ST1
PUI\’ITO DE MUESTREO: Embutidora Santa Lucia
ANALISIS SOLICITADO: Fisico-Quimico
PERSONA QUE TOMA LA MUESTRA: Sandro Tacuri
CONDICIONES AMBIENTALES: T max.:24.0°C. T min.: 19.0°C
RESULTADOS ANALITICOS:
- VALOR
PARAMETROS 17';318?2 UNIDAD | RESULTADO | LIMITE mCER(T‘LDzUMBRE
PERMISIBLE )
PEE/LABCESTTA/119
Humedad AOAC 950.46B % 66,16 - +2.33%
; PEE/LABCESTTA/104 -
Proteina AOAC 928.08 % 19,15 - +7,05%
PEE/LABCESTTA/102
*QGrasa 'AOAC 960.39B % 10,46 . - -
: PEE/LABCESTTA/101
Ceniza AOAC 920.153 % 4,54 - +9.83%
OBSERVACIONES:
e Muestra receptada en el laboratorio.
RESPONSABLES DEL INFORME:
e 1™ 07
. DE ANALISIS AMBIENTAL mt )
o = um‘m'gmsl’i(ﬂo" / LQIO/ 3
Ing. Verénica Bravo LAB - CBST;A Ing. Maricela Erazo.
RESPONSABLE TECNICO ESPOCE

JEFE DE LABORATORIO

Este documento no puede ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacion escrita del laboratorio. Pagina 1 de 1
Los resultados arriba indicados so6lo estan relacionados con los objetos ensayados Edicién 2
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TEST DE ACEPTABILIDAD APLICADO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL
CHIMBORAZO

FACULTAD- SALUD PUBLICA

ESCUELA DE : GASTRONOMIA

v" Este producto tiene un objetivo especifico que es el TEST DE ACEPTABILIDAD para medir
el grado de aceptacién del producto, Coloque con una (x) donde usted crea
conveniente.

MUESTRA T1 (50%) MUESTRA T2(75%) MUESTRA T3 (90%)
color | olor | sabor | Textura | color | olor | sabor | Textura | color | olor | sabor | Textura

Me
gusta
mucho

Me
gusta

Ni me
gusta,

ni me
disgusta

Me
disgusta

Me
disgusta
mucho

1.- Me gusta mucho
2.-Me gusta
3.-Ni me gusta, ni me disgusta

4.-Me disgusta 5.- Me disgusta mu
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