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RESUMEN

El objetivo fue conocer la utilizacion de harina de soya como extensor carnico en productos de pasta
fina, el estudio se realizd mediante la revisién de trabajos de investigacion, considerandose la
informacion actualizada y fundamental. Se llev6 a cabo una evaluacién de la funcionalidad de la
harina de soya en sus diferentes presentaciones en productos de pasta fina, los resultados
bromatoldgicos de reportes encontrados fueron de entre el 13,8 y 17,37 % de proteina, porcentajes
méaximos de 72 % de humedad y 18% de grasa, considerados como satisfactorios en salchichas y
mortadelas; se han evidenciado mejores respuestas en los rendimientos, aumentando la capacidad de
retencion de agua y la reduccién de pérdidas de hasta un 5%, en niveles de aplicacion del 50% de
harina texturizada de soya alcanza el 95% de rendimiento, y en mortadelas el 98,18% al aplicar el
50% de piel de cerdo y 50% de harina de soya, ademas se encontré aceptabilidad del color, sabor y
olor en salchichas con niveles de adicion de hasta el 50% de harina de soya, y tan solo el 8% en
mortadelas, esto permite afirmar que la harina de soya representa una alternativa como materia prima
no cérnica en su uso como extensor carnico en la elaboracion de productos con interesante valor
proteico. Por lo que se recomienda promover la aplicacion de harina de soya como extensor en
diferentes productos carnicos debido a que mejora las propiedades nutricionales y tecnolégicas tanto

en salchichas como en mortadelas.

PALABRAS CLAVES
<MATERIAS PRIMAS ALTERNATIVAS> <EXTENSOR CARNICO> <HARINA DE SOYA>
<PRODUCTQOS DE PASTA FINA> <RENDIMIENTO>



ABSTRACT

The objective of this study was to know the use of soy flour as a meat extender in fine pasta products,
the study was carried out by reviewing research papers with updated and fundamental information.
An evaluation of the functionality of soybean meal was carried out in its different presentations in
fine pasta products. The bromatological results of reports found were between 13.8 and 17.37%
protein, maximum percentages of 72% moisture and 18% fat, considered satisfactory in sausages and
mortadella. A better response was evidenced in the performance. It increased the water retention
capacity and reduce losses of up to 5%. When applied levels of 50% of textured soy flour, it reaches
95% yield, and in mortadella the 98.18% when applying 50% of pork skin and 50% of soybean meal.
In addition, acceptability of the color, taste and odor was found in sausages with addition levels of up
to 50% of soybean meal, and only 8% in mortadella which allows to affirm that soy flour represents
an alternative as a non-meat raw material in its use as a meat extender in the production of products
with interesting protein value. Therefore, it is recommended to promote the application of soy flour
as an extender in different meat products because it improves the nutritional and technological

properties of both sausages and mortadella.

Keywords: <ALTERNATIVE RAW MATERIALS> <MEAT EXTENDER> <SOYA MEAL>
<FINE PASTE PRODUCTS> <PERFORMANCE>
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INTRODUCCION

El elevado costo en la adquisicion de materias primas para la industria carnica, conlleva al incremento
en los precios del producto final, ya que el precio de la carne es cara, provocando asi una dificil
adquisicion de estos productos en familias de un nivel econémico bajo, es por ello que esta industria
se ha visto en la necesidad de buscar materias primas alternativas que ayuden a reducir costos, pero

sin afectar su valor nutritivo.

Por ello, el ofrecer productos carnicos de calidad nutricional a un bajo precio se ha convertido en
uno de los detonantes que han obligado a la industria alimentaria a permanecer en constante
investigacion para la busqueda de nuevos sustitutos proteicos, como materias primas no carnicas que
pueden reemplazar una parte de la carne que se emplearia en el producto, conocidas como extensores
carnicos, mismos que permite extender o sustituir una parte de la carne, ademas cuenta con un aporte
proteico adecuado para ofrecer mejores productos que cumplan con los requerimientos nutricionales

basicos. (Andijar et al., 2000, p. 6)

Hoy en dia, la sociedad se dirige a una alimentacion més sana, incrementando el consumo de
alimentos que aporten nutrientes, con el fin de satisfacer estas necesidades, se busca nueva tecnologias
que faciliten un mayor aprovechamiento de las fuentes proteicas existentes tanto de origen vegetal

como animal. (Gonzales, 2016, p. 1)

Es ahi donde surge el gran interés por el uso de nuevas fuentes proteicas, considerando que el Ecuador
al ser un pais con diversidad de pisos climaticos otorga una infinidad de productos como cereales,
leguminosas con gran contenido nutricional y de manera progresiva estan siendo incluidos en la
industria como una de las materias primas alternativas para su inclusién en el desarrollo de algunos

productos carnicos. (Rosero & Salazar, 2013, p. 5)

Al ser la soya una potencia proteica que dispone la humanidad, se perfila como una materia prima
alternativa para el desarrollo de productos carnicos, actuando como un extensor, ya que por su amplia
bondad nutricional y su valiosa proteina, tiende a abrir un interesante aprovechamiento de esta fuente
proteica, permitiendo asi mejorar la proporcién de proteina en el producto y asi contribuir a mejorar

la nutricion de sectores importantes de la poblacion a precios mas econémicos. (Abril & Guaman, 2016,
p. 20)

El empleo de una variedad de derivados de soya como extensores carnicos, ha dado resultados muy

benéficos no solo en el mejoramiento del valor nutritivo en productos carnicos, sino también en la

1



reduccion de los costos en su elaboracion, resultando asi accesible para toda la poblacion, permitiendo

brindar productos que no deben desaparecer de la dieta por su elevado valor nutritivo. (Loor, 2019, p.13)

Basandose en lo anterior, se plantea recopilar informacion relevante de algunas experiencias con
extensores carnicos a partir de trabajos experimentales con el empleo de harina de soya. Por lo que
se plantea el siguiente objetivo general: Conocer la utilizacion de harina de soya como extensor
carnico en productos de pasta fina, y como objetivos especificos: Evaluar la influencia de la harina
de soya en la composicion bromatolégica de los productos de pasta fina, determinar el rendimiento
de los productos de pasta fina al adicionar harina de soya en su formulacion e identificar los
porcentajes de harina de soya que brinden aceptabilidad en las caracteristicas organolépticas de los

productos de pasta fina.



CAPITULO I.

1. MARCO REFERENCIAL

1.1. LaCarne

(FAO, 2015. p.5) define a la carne como “todas las partes de un animal que han sido dictaminadas
como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para este fin”. (SENASA, 2015, p. 1)
entiende por carne como “la parte muscular y tejidos blandos que rodean el esqueleto de la res
faenada, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos

no separados durante la operacion de faena”.

Segun la norma NTE INEN 1338: 2012 sefiala a la carne como: el tejido muscular estriado en fase
posterior a su rigidez cadavérica conocido como post rigor, ademas es un producto comestible, sano
y limpio que provienen de animales de abasto que mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y

después del faenamiento son declarados aptaos para el consumo humano.

La carne proviene exclusivamente de aquellos animales de abasto que son destinados a la produccidn
de carne y que son declarados aptos para el consumo humano, también hacemos referencia a animales
sobrantes de otras actividades llamados animales de descarte que habitualmente son animales viejos

y dicha carne es utilizada para la elaboracién de productos carnicos. (Escobedo, 2017, p. 13)
1.1.1. Composicion nutricional de la carne

La carne es uno de los alimentos que juega un papel muy importante para el mejor desempefio del
organismo de los seres humanos, ya que se caracteriza por presentar un adecuado porcentaje de
proteinas de buena calidad, y ademas que nos aportan una gran cantidad de nutrientes, aquellos que
dependen de la calidad de la carne, mismos que estan en manos de diferentes factores como raza, sexo
y edad, asi como también la composicién de la carne y su valor como alimento depende también de

la especie y la region el animal.



1.1.1.1. Proteinas

Las proteinas de alto valor biol6gico que se encuentra en mayor porcentaje a diferencia de otros
alimentos. Este alimento posee todos los aminoacidos esenciales que el cuerpo no puede generar por

si mismo y estos son necesarios para su correcto funcionamiento. (Tovar, 2019, p. 2).
Las principales proteinas que se encuentran en la carne son:
e Miosina

Esta proteina se encuentra en las fibras musculares y tiene mayor capacidad de retencion de agua,
de emulsion y gelificacién. Es una proteina que si se reduce enzimaticamente este tienden a

retener algunas propiedades de la molécula intacta. (Matovelle, 2016, p. 18)
e Actina

Es una proteina globular que se encarga del transporte de la molécula de ATP para este se
desdoble por accién de la miosina y genere energia mecanica al transformar la energia quimica.

Tiene un elevado valor bioldgico ya que contiene triptéfano y cistina. (Matovelle, 2016, p. 18)
e Mioglobina

Esta proteina se encarga de la coloracion de la carne, mediante la transportacion de oxigeno en el

musculo vivo. Estad conformada por 150 aminoécidos, la globina y un grupo protético hemo.
(Matovelle, 2016, p. 18)

La mioglobina se presenta de tres formas diferentes en la carne fresca:

Mioglobina reducida o desoximioglobina presenta una coloracion roja, purpura, se debe a la presencia

de hierro ferroso dependiendo de la cantidad de oxigeno, en este caso el oxigeno es bajo. (Matovelle,
2016, p. 18)

Mioglobina oxigenada u oximioglobina de coloracion rojo brillante, tiene hierro ferroso que se forma

cuando el oxigeno entra en contacto dicha proteina. (Matovelle, 2016, p. 18)

Mioglobina oxidada o metamioglobina puede cambiar constantemente es decir cuando la proteina
mioglobina reduce su color pdrpura, tiene contacto con el oxigeno, éste se transforma a
oxihemoglobina de color brillante tipico de las carnes o metamioglobina que proporciona a la carne

un color marrén. (Matovelle, 2016, p. 18)



e Coléageno

La terneza de la carne depende exclusivamente de la cantidad de tejido conectivo (colageno) y las
miofibrillas musculares. El colageno es una proteina fibrosa que forma el tejido conectivo, la cantidad
de colégeno tiene una relacion directamente con la dureza de la carne, ademas, junto con la elastina
forman parte del tejido conectivo que comprenden huesos, piel, tendones y cartilagos, es decir que a
mayor contenido de coldgeno mayor dureza del musculo, por tal razén los musculos con menor

contenido de colageno son mas tiernos.

Esta molécula esta compuesto de fibrillas conforma de tres cadenas polipeptidicas muy largas,
contiene un 30% de glicina y un 25% de prolina e hidroxiprolina, cuanto mas abundante son estos

aminoacidos mas rigido y resistente es el colageno. (Matovelle, 2016, p. 18)
1.1.1.2. Vitaminas

La carne es un alimento portador de vitaminas complejo B (B1, B2, B3, B4, B5, B6 y B12), ademas

las cortes grasos y visceras también aportan vitaminas liposolubles, especialmente vitamina A. (Tovar,
2019, p. 2).

1.1.1.3. Minerales

Los minerales son nutrientes necesarios para el organismo humano, entre lo que se encuentran en
cantidades considerables con una relevancia nutricional es el hierro y el fosforo. Aunque se considera
larazay el corte para encontrar mas minerales como el selenio, zinc, potasio 0 magnesio. (Tovar, 2019,
p-2)

1.1.2. Caracteristicas organolépticas

1.1.2.1. Sabor

El sabor de la carne depende varios compuestos quimicos organicos tales como hidratos de carbono,
alcoholes, aldehidos, esteres, piridinas, oxacinas y otros compuestos, no obstantes existe variacion en
cuanto al contenido de compuestos quimicos presentes en la carne segun la especie animal. También
el sabor de la carne almacenada y debidamente curada produce una reaccién de los nitritos sobre las
fibras de la carne enmascarando asi los sabores naturales mientras la carne puesta a salazén mantiene

su sabor. (Carrillo, 2012, p. 7)



1.1.2.2. Olor

El olor de la carne del animar ya faenado posee un olor a hierbay sangre, durante el proceso de reposo
la carne presenta un olor diferente el cual no se asocia con algln olor que nos rodee, mientras que en

el proceso de maduracidn este olor es leve. (Tacuri, 2018, p. 46)
1.1.2.3. Color

Es una de las caracteristicas principales que conlleva a la eleccion de la carne por parte del
consumidor, el color de la carne despende de la mioglobina (es una hemoproteina y su funcion es el
almacenamiento del oxigeno en las células musculares). La carne de los mamiferos se caracteriza por
ser mucho mas oscuros y de color mas rojizo a diferencia de la carne de aves que tienen un color mas

claro, esto se debe a la intensidad de trabajo que soporta las fibras musculares estos animales. (Carrillo,
2012,p.7)

1.1.2.4. Textura

Latextura o dureza/ terneza es una de las caracteristicas mas significativas de la calidad organoléptica,
se considera que mientras méas jugosa mayor es su nivel de madurez, mientras que la jugosidad
depende de la cantidad de retencién de agua y los lipidos que contiene el corte de carne. Esta
caracteristica varia al aumentar la edad del animal, ya que depende del tamafio de los haces de fibras
que constituyen el musculo, estos haces despenden no solo del nimero de fibras que contienen sino
también del didmetro de las fibras. En el caso de la carne de bovino después del post mortem no
presenta suavidad esta tiende a ser dura ya que los musculos estan contraidos y al entrar al proceso

de reposo los musculos se descontraen dando una suavidad a la carne. (Tacuri, 2018, p. 46)

1.2. Materias primas para la elaboracion de productos carnicos de pasta fina

1.2.1. Carne deres

Es aquella carne considerada 6ptima para el consumo humano, esta compuesta de una parte muscular
y tejidos blandos aquellos que se colocan junto al esqueleto del animal, este a su vez esta cubierto de
grasa, nervios y vasos sanguineos. Esta carne posee grandes aportes proteinicos los cuales
contribuyen con los aminoacidos que ayudan a la formacion de musculos, tejidos y érganos, como

también permite el desarrollo de anticuerpos, ademas presenta vitaminas Ilamada B12. (Tacuri, 2018, p.
46)



1.2.2. Carne de cerdo

La carne de cerdo es aquel alimento considerado como sano y recomendable en la alimentacion diaria,
ya que contribuye con una gama de sabores, ademas aporta con excelentes fuentes de vitamina B1 ya

gue aporta doce veces mas vitamina B1 que la carne de ternera o de pollo. (Urefia, 2015, p. 16)
1.2.3. Grasa de cerdo

La grasa de cerdo es considerada la méas saludable que otras carnes, donde la proporcion de acidos
grasos mono y poliinsaturados, es mayor que en la grasa de ternera y cordero, pero menor gque en la
del pollo. Ademas, contiene minerales como el fosforo y hierro, también la grasa de cerdo posee

calcio, bajo contenido de sodio, es rica en vitaminas B, C y D. (Urefia, 2015, p. 16)
1.3. Embutidos

Los embutidos son productos alimenticios compuestos de carne picada condimentada, con hiervas
aromaticas y especias como pimienta, ajos, jengibre, nuez moscada, tiene forma simétrica formada

por la introduccion a presién en tripas tanto de origen animal o artificial. (Matovelle, 2016, p. 18)

También el C.A.A en el Capitulo VI, Art. 303 define a los embutidos como: productos preparados a
base de carnes autorizadas sometidas 0 no a un proceso de curacion, adiccion de condimentos,
especias y que hayan sido introducidos a presion en fracciones de intestinos u otras membranas

naturales o artificiales aprobadas a tal fin.
1.3.1. Tipos de productos carnicos

Los productos carnicos conocidos como embutidos se clasifican segin el tipo de materia prima
empleada, la estructura de la masa, si se somete a la accidn del calor o algln otro tratamiento segin

la tecnologia que se emplea para su elaboracion y la durabilidad que presentan.
Segun la NTE INEN 774:2006 los productos carnicos se clasifican de acuerdo a dos criterios:

1.3.1.1. Segln su presentacion:

v Embutidos (Salchichas, mortadelas, paté).

1.3.1.2. Segln su proceso
v" Cocidos
v’ Escaldados



1.3.1.3. Segun el contenido de proteina

Los productos carnicos también se pueden clasificar de acuerdo al contenido de proteina segin como

menciona NTE INEN 1338:2012:

v" Tipo |
v' Tipo Il
v' Tipo Il

El tipo de materia prima utilizada, su forma de preparacion y tecnologia empleada para su elaboracion

son aspectos que pueden llevar a otra clasificacion de embutidos como:
1.3.1.4. Embutidos Escaldados:

Los embutidos escaldados se preparan a partir de carne fresca, este tipo de embutidos se someten a
un proceso de escaldado antes de su comercializacién, con la finalidad de favorecer la conservacion
y coagular las proteinas. El escaldado que se somete a este tipo de productos carnicos consiste en un
tratamiento con agua a 75°C, durante un tiempo que despende del tamafio del embutido. También se
puede realizar el ahumado del embutido a altas temperaturas. Dentro de los embutidos Escaldado

encontramos: Mortadela, Salami cocido, Salami Frankfurt. (Soto, 2017, p. 34)
1.3.1.5. Embutidos cocidos:

Son embutidos cuya pasta cruda es incorporada y embutida para luego ser sometida a coccion
mediante un tratamiento térmico que consiste introducir en agua a temperatura promedio de 75 —
80°C. Los productos elaborados con féculas se secan con una temperatura inferior a 72 — 75 °C y sin

fécula entre 70 — 72°C. (Soto, 2017, p. 34)
Dentro de los embutidos cocidos encontramos: Salchichas tipo Frankfurt, jamon cocido.
1.4. Emulsiones Carnicas

En la elaboracién de los productos de pasta fina se lleva a cabo una emulsién carnica de grasa y agua,
formada por una fase continua y otra discontinua, donde la fase discontinua est4 constituida por la

grasa y la fase continla constituida por una dispersion acuosa de sales y proteinas insolubles.

La emulsion céarnica tiene un aspecto homogéneo que no permite distinguir a simple vista sus
componentes ya gque es una mezcla finamente dividida de carne, agua, sales, condimentos y

frecuentemente carbohidratos. (Matovelle, 2016, p. 16)



(Trujillo, 2015, p. 22) Define a la emulsién carnica como: una dispersion que al someterla a un tratamiento
térmico al ser un fluido pasa esta a un estado solido, en la cual, la grasa ha quedado atrapada en una
estructura de gel. EIl tamafio de las particulas de grasa puede determinar el grado de coalescencia
llegandose incluso a producir la separacion de la grasa. La grasa puede ejercer un efecto estabilizador

del gel durante un tratamiento térmico.

En la industria carnica la mayoria de emulsiones son de aceite en fase continua de agua, como es el
caso de los embutidos, donde la grasa forma la fase discontinua, el agua la fase continua, y las
proteinas de la carne solubilizadas actian como emulsionante. Para la formacién de emulsiones es
necesario que las proteinas se encuentren disueltas o solubilizadas, para esto se cita dos maneras: Al
tratarse de carnes magras se logra con salmuera diluida para solubilizar las proteinas miofibrilares

(miosina, actina) y por medio de la accién del corte con cuchillas de un cuter. (Tryjillo, 2015, p. 22)
1.4.1. Poder emulsionante

El poder emulsionante hace referencia a la capacidad de emulsion, y se lo mide en mililitros, este
tiene la capacidad de captar simultdneamente agua y grasa manteniendo unidos a estos componentes
en forma de emulsion, este poder emulsionante permite emulsionar un gramo de proteina sin que este

Se rompa o se invierta. (Matovelle, 2016, p. 17)
1.4.2. Factores que afectan la emulsion

La estabilidad de una emulsion carnica puede verse afectada por varios factores ya que al considerar

que una emulsion al carecer de un minimo de estabilidad deja de considerarse como emulsion.
Se cita diferentes factores que afectan la emulsién carnica:
1.4.2.1. Temperatura

Al producirse un incremento en la temperatura de las carnes la estabilidad de emulsién tiende a
disminuir. Durante el proceso de emulsificacion en el cuter existe una friccion de la carne con las
cuchillas provocando asi una posible desnaturalizacion de las proteinas. La temperatura maxima y
limite es 14°C, para el control de la temperatura se adiciona hielo y se requiere mantener las cuchillas

del clter afiladas.

Durante el tratamiento térmico (escaldado) supera los 75 — 80 °C la proteina se desnaturaliza y se
encoge demasiado perdiendo su accion protectora de emulsion provocando asi una separacién o

rompimiento. (Matovelle, 2016, p. 18)



1.4.2.2. Cantidad de sal

La cantidad de sal puede afectar la solubilidad de la proteina, para lo cual las concentraciones
requerida en las condiciones de batido de la pasta carnica son 0.5 — 0.6 M de cloruro de sodio, los
fosfatos también incrementan la solubilidad al aumentar el pH del sistema de 5.5 —a 6.5, esto depende
de la especie, tipo de carne y condiciones post mortem de tal forma que se aleja del punto isoeléctrico

de las proteinas musculares. (Araya, 2018, p. 28)
1.4.2.3. Tiempo

Si se excede en el tiempo tanto en el emulsificado como de coccidn o escaldado en el cual se da una
pérdida de agua y la reduccion de la proteina provocando asi una emulsion inestable, mientras en la
emulsificacion al exceder el tiempo de corte conlleva a obtener particulas mas pequefias con la
necesidad de requerir mayor cantidad de proteinas para lograr cubrir las superficies de las particulas
grasas, al no poder cubrir estas superficies grasas se llevara a cabo una emulsion inestable y dando

como resultado la aparicion de grasa suelta en el producto. (Araya, 2018, p. 28)
1.4.2.4. Ph

Para una adecuada emulsién carnica se requiere un pH entre 5.8 — 6.4, tomando en cuenta que los pH

bajos generan emulsiones de menor calidad y rendimiento. (Matovelle, 2016, p. 19)

1.4.2.5. Cantidad de Ingredientes

Es importante la proporcion de ingredientes para que la emulsion obtenida sea buena, en el caso de
emulsiones con el contenido de grasa del 30%, con carne fresca requieren el 16% de agua y el 21%
cuando se utiliza carnes congeladas. Y al tratarse de carnes con el contenido bajo de proteinas el cual
no garantiza la formacién de la emulsidn, se adiciona proteinas de origen vegetal como caseinato de

sodio y proteina de soya. (Matovelle, 2016, p. 20)
1.5. Extensores carnicos

SegUn Hleap, y Rodriguez (2015) las sustancias extensoras juegan un papel importante en la fabricacion
de embutidos carnicos, ya que son materiales de origen proteico que permiten “extender” las carnes,
propiciando productos més econdmicos, pero de calidad nutricional adecuada. Sin embargo,
considero que para disminuir el costo de produccion en la elaboracion de productos carnicos se debe
dar uso a sustancias denominadas extensores. Por lo cual, Vivas, y Morrillo (2017) manifiesta que el uso

de extensores en productos carnicos permite mejorar la funcionalidad de las proteinas, obtener
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formulaciones mas flexibles y econémicas, reducir las mermas y el encogimiento durante la coccién,

mejorar la retencion de agua y el valor nutritivo de los productos carnicos.

El uso de extensores, ademas de brindar proteinas de alto valor biol6gico que debido a sus propiedades
funcionales ayudaran a mejorar la textura y ligazén de la masa carnica, sustituyen parte de la proteina
carnica y otros nutrientes que se asocian en la fabricacion de embutidos cérnicos, asi mismo los
extensores permiten extender las carnes proporcionando productos mas econémicos y de calidad

nutricional adecuada. (Hleap y Rodriguez, 2015, p. 200)

Entre los extensores carnicos mas empleados en esta industria carnica son los derivados de
oleaginosas y legumbres, al considerar su superioridad en el contenido de proteinas con relacion de
los cereales y las verduras. Ademas, de un gran aporte proteico de los extensores también
proporcionan propiedades funcionales como retencion de agua, la emulsificacion de grasas y la

gelificacion, que resultan caracteristicas importantes desde el punto de vista tecnoldgico. (Remache,
2015, p. 11)

1.5.1. Tipos de extensores

1.5.1.1. Extensores de Origen animal

e Plasma sanguineo

La composicién quimica del plasma sanguineo varia segun la raza, edad y condiciones del animal
antes del sacrificio, por lo general se considera que el plasma sanguineo posee un porcentaje de
proteina de entre el 6 al 7% ademas contiene sustancias nitrogenadas no proteicas, lipidos y minerales.
Dentro de las proteinas méas importantes que aporta el plasma sanguineo son la albumina con un 4.3%,

la globulina entre un 2.8 — 3 %y fibrindgeno un 0.2%. (Remache, 2015, p. 12)
Derivados Léacteos
e Caseinato de sodio

Son empleados especialmente para estabilizar las emulsiones carnicas de pasta fina, por lo general en
las salchichas, el caseinato de sodio se destaca por sus propiedades funcionales como capacidad de

retencion de agua, su capacidad gelificante, emulsificante y estabilizantes. (Remache, 2015, p. 13)
e Proteinas del suero
Segun FAO/OMS considera como la proteina ideal por su alto valor biolégico, es por ello el interés

en el empleo de estas proteinas en otras aplicaciones. Presentan propiedades funcionales entre ellos
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se cita los siguientes: capacidad de retencion de agua, alta viscosidad, capacidad de formacion de
geles, los productos carnicos donde se han agregado suero presentan firmeza y con rendimientos

mayores en comparacion a los controles sin el empleo de extensor. (Nieto, 2015, p. 29)

1.5.1.2. Extensor de origen vegetal

e Gluten de maiz

Sirve como materia prima para producir hidrolizados de proteina vegetal para ser aplicados como
saborizantes de alimentos. Este tipo de extensor es empleado en productos carnicos como salchichas
Frankfurt y embutidos tipo butifarra. Se considera el 3 % de gluten de maiz puede reemplazar un 6%
de carne, en productos emulsionados, de manera que el producto no se vea afectado en cuanto a su

valor biol6gico y aceptabilidad. (Remache, 2015, p. 14)
e Amaranto

Los hidratos de carbono y la proteina son los componentes principales de la semilla de amaranto,
ademas es considerado como un alimento de alto valor bilégico ya sea por su contenido de proteinas
con aminoacidos azufrados. La harina de amaranto es el mejor sustituyente de la harina de trigo ya
que no afecta la calidad sensorial y nutricional en la elaboracién de productos carnico de pasta fina

como la mortadela y perro caliente (Remache, 2015, p. 14)
e Quinua

La quinua se considera una de las mejores fuentes de proteina que podrian ser el mejor sustituyente
de proteina cérnica e incluirse en la formulacion de diferentes productos cérnicos. Existen algunos
trabajos desarrollados con el uso de la harina de quinua como aditivo y como extensor carnico y se
reporta productos fortificados con proteina vegetal, sustituyendo un 30% de carne por dicho cereal y
se obtuvieron excelentes resultados en cuanto a la calidad, composicidén nutricional y costos de

produccion. (Hleap-Burbano & Mora, 2017, p. 63).
1.6. La soya

La soya tiene su origen en el sudeste asiatico, el cultivo de la soya se impuls6 por su imprescindible
suministro de proteinas de alta calidad que es comparable con las proteinas de la carne, es por ello
que a partir de alli este cultivo adquiri6 mayor importancia dentro de los Estados unidos
convirtiéndose en el primer pais productor del mundo y un gran exportador a otros paises que lo
necesitan, Brasil es el segundo productor en el mundo seguido por Argentina que supera a china e

india, Italia se convierte en el mayor productor en Europa. (Hurtado, 2017, p. 1)
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1.6.1. Propiedades alimentarias de la soya

La soya es una excelente fuente de proteina, ya que aporta el doble de proteinas que contiene la carne
rojay diez veces las proteinas de la leche, ademas de esta semilla portadora de aceite se obtiene una
gran variedad y econémica fuente de proteina en todo el mundo, considerando que esta leguminosa
se puede cultivar en casi cualquier clima convirtiéndose asi en un alimento ideal por su optima fuente

de proteinas minerales y vitaminas. (Freire, 2018, p. 9)

Ademas aporta mayor contenido de calcio y fosforo que la leche de vaca, esto ha llevado a una gran
revolucion productiva, comercial en la cadena agroalimentaria mundial por ser la fuente de proteina

vegetal para alimentacion animal, asi como el aporte de aceites para la alimentacién humana. (Freire,
2018, p. 9)

En la nutricion humana se consume en su forma basica de graminea o procesados tales como aditivos
de sabor, carne de soya, es por ello que existen industrias que consideran como unos de sus principales

insumos para la fabricacion de diferentes productos. (Freire, 2018, p. 9)
1.7. Harina de soya

La harina de soya es extraida de la molturacion de los granos de soya, previo descascarillado,
malteado y nueva molturacion. Tras este proceso obtenemos un polvo muy fino de color blanco. Su
contenido proteico es muy alto alrededor del 50% de proteinas, es por ello que esta presentacion de
harina es empleada para enriquecer el valor proteico de muchas preparaciones incluyendo productos
carnicos. Al afiadir este tipo de harina a diferentes producto este aumenta el valor nutricional del

mMismo. (Silva et al., 2018, 23)
1.7.1. Composicién Quimica de la soya

Tabla 1-1: Composicion quimica del grano entero de soya y harina de soya.

Composicién Grano entero (100 g) harina
quimica

Agua 9,50 7,70
Proteinas 34,00 32,60
Grasa 16,1 18,70
Carbohidratos 27,90 33,40
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Fibras 7,30 2,60
Cenizas 5,20 5,00
Otros componentes (mg)
Calcio 210 190
Fosforo 500 508
Hierro 8,90 8,60
Vitamina A 50
Tiamina 0,77 0,63
Calorias 360 405

Fuente: (Gomez et al., 2017: p. 16)

1.7.2. Especificaciones Técnicas de Harina de Soya

1.7.2.1. Caracteristicas Organolépticas

e Color: Amarillo claro caracteristico

e Olory Sabor: caracteristico a soya, libre de sabores y olores extrafios

e Texturay Aspecto: Molino fino (Granulometria hasta 200 micrones), libre de cuerpos extrafios

e insectos. (La Troja, 2018, p.1)

1.7.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla 2-1. Caracteristicas fisico-quimicas de la harina de soya.

Analisis

Especificado

(Limite maximo)

Método

Cuerpos extrafos Libre Lupa esteroscdpica
Color Amarillo claro Visual
Apariencia Molido fino Visual
Humedad 12,5 Estufa

Fuente: (La Troja, 2018, p.1)
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1.7.2.3. Caracteristicas microbiol4gicas

Tabla 3-1. Caracteristicas microbioldgicas de la harina de soya.

Pardmetro Especificado Lim. Max. Método
(UFC/g)
Recuento total en Placa 20.000 Profundidad
Mohos/Levaduras 50 Profundidad
Colifornes totales Negativo Profundidad
E. coli Negativo en 1g Profundidad
Salmonella Negativo en 50g Selectivo

UFC/g: Unidades Formadora de Colonias por gramo

Fuente: (La Troja, 2018, p.2)

1.7.2.4. Propiedades funcionales

¢ Industria carnica y quesera utilizada como extensor

e Espesante

e Texturizante (La Troja, 2018, p. 3)

1.7.2.5. Beneficios

e Aumenta el rendimiento, libre de gluten y no posee grasa.

¢ Ricaen 4cido linoleico

o Posee lecitina que contiene propiedades curativas.

e El micronizado controla enzimas no nutricionales de la soja sin dafiar los perfiles de

aminoécidos. (La Troja, 2018, p. 3)

1.7.3. Harina de soya como extensor carnico

La soya es una materia muy utilizada en la fabricacion de productos cérnicos, estan disponibles en

una variedad de formas, como polvos, harinas y granulos asi como los concentrados de soya que

tienen diferente funcionalidad en diferentes productos como en la carne molida aquellas como tortas

de carne para hamburguesa, donde la soya texturizada totalmente hidratada proporciona una textura

similar a la de las proteinas de la carne que mejora la cohesién y reduce el encogimiento. (Anddjar et

al., 2000, p. 38).

La soya se emplea ampliamente como extensor en productos carnicos ya gque esta aporta con mayor

cantidad y mejor calidad de proteinas, ademas la proteina de soya brinda distintas propiedades
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funcionales en los sistemas alimentarios, dentro de los que se incluyen emulsificacién, gelacion,

formacion de espumas y capacidad de retencion de agua. (Glemes, 2017, p.113).

El papel de la proteina de soya en diferentes sistemas alimentarios y su uso como ingrediente
funcional, depende principalmente de sus propiedades fisicoquimicas, que estan gobernadas por sus
atributos, estructurales y de conformacién. La emulsificacion es la capacidad para coadyuvar en la
formacion y estabilizacion de emulsiones, debido a su caracter anfifilico las proteinas poseen
propiedades emulsionantes, ademaés estas propiedades tienen la capacidad de formacién de espuma

gue esta directamente relacionada con su solubilidad. (Jiménez, 2016, p. 31)

La gelacion es la capacidad para formar geles bajo ciertas condiciones, los factores principales que
afectan la capacidad de gelacion de una proteina son su concentracion, la temperatura, duracién del
tratamiento térmico asi como las condiciones de enfriamiento, la gelacién es la base para el empleo

de la proteina de soya en embutidos. (Jiménez, 2016, p. 31)

La harina de soya cuenta con buenas propiedades de ligado en productos carnicos emulsionados,
aquellos que mejoran su estructura y rendimiento al reducir las pérdidas de grasa y humedad durante

el proceso de coccion. (Jiménez, 2016, p. 32)

Los niveles maximos de adicion alcanzables en el uso de harinas y sémolas de soya en productos
carnicos dependen del tipo de embutido y de la estrategia empleada en el disefio del método de
utilizacion, por razones de sabor y textura, un limite de empleo generalmente aceptado entre 3,5y
6,0%, mientras que los concentrados de proteina de soya, de sabor suave, puede utilizarse en niveles

mucho mayores. (Gliemes, 2017, p.113).

La condimentacion tiene un efecto notable en este sentido, por ello los embutidos muy condimentados
pueden permitir el uso de niveles altos de soya, aunque esto puede depender el tipo de condimento,
por otra parte, se recomienda no rebasarse un 1- 4% de un derivado de soya si Se desea conservar
intactas las caracteristicas organolépticas del producto original, mientras que si se desea solo lograr

un producto de buena aceptacion, pueden alcanzarse niveles mucho mas altos. (Andgjar et al., 2000, p.
39).
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CAPITULO 11

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Busqueda Bibliografica

El proceso de busqueda bibliografica constituye el primer paso de cualquier investigacion cientifica,
para el presente trabajo investigativo se utiliz6 la busqueda de publicaciones e informacion relevante

para su analisis, recopilacion e interpretacion.

Se considera la busqueda de informacion por areas generales, subtemas y por palabras claves ya que,
los buscadores solicitan uno o més términos para utilizar como criterio de busqueda, el mismo que

retorna las palabras halladas en el texto.

La informacion cientifica seleccionada que aportaron en el analisis, discusion y conclusiones se
basaron en los resultados aportados en conjunto de investigaciones provenientes de Trabajos de
titulacion desarrolladas en las diferentes Universidades como Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, Universidad Técnica Estatal de Quevedo, Escuela Superior Politécnica Agropecuaria
de Manabi Manuel Félix Lopez, Universidad San Francisco de Quito, Pontificia Universidad Catolica
del Ecuador, y a nivel internacional Universidad de Costa Rica Universidad Nacional de Colombia

Universidad de Buenos Aires Universidad de Antioquia entre otras.

Los documentos investigativos estuvieron enfocados sobre el tema de interés para poder adoptar la
informacion sobre una lectura critica que permitié discriminar entre aquella informacion valida y

separar de la que no es pertinente. (Lépez, 2016, p. 2)
2.2.Criterios de seleccion

Dentro del criterio de seleccién se toma en cuenta informacion mas actualizada, minimo desde el afio
2014; sin embrago, cabe mencionar existe informacion relevante, fundamental y netamente bésica
que se ha publicado en los afios 90 y 2000 mismas que se toma en cuenta dentro de la presente

investigacion para brindar mayor sustento y veracidad al mismo.
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2.3. Métodos para sistematizacion de la informacion

El presente trabajo investigativo recoge una variedad de informacion de trabajos experimentales sobre
la utilizacion de harina de soya en productos de pasta fina, la cual para brindar al lector un mejor
entendimiento y comprensién del contenido, la sistematizacion se enfocard netamente en el
cumplimiento del objetivo planteado, el enfoque hacia el problema y la redaccion descriptiva y critica

de la discusion.

En el presente trabajo se pretende ordenar y organizar la informacién de las investigaciones,
estructurando y relacionando de manera precisa posibilitando de esta manera la constitucidn de bases
de datos organizados, mediante cuadros resumen de los resultados de las investigaciones existentes
permitiendo una interpretacion critica de una o varias experiencias en cuanto al rendimiento, anélisis
bromatolégico y organoléptico de productos de pasta fina con la adicion de harina de soya, a partir

del ordenamiento y reconstruccion de contenido l6gico. (Acosta, 2005, p. 7)
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CAPITULO Il

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.Composicién bromatoldgica porcentual de productos de pasta fina con la adicion de
harina de soya.

3.1.1. Adicién de harina soya en salchichas

3.1.1.1. Composicién bromatoldgica

La composicion de las salchichas tiende a variar al adicionar harina de soya en su elaboracion, (Campos
et al., 2002), con harina texturizada y concentrado funcional de soya en salchichas tipo huacho, los
resultados del anélisis bromatoldgico reportan: contenido de grasa del 13,60%, y 3,40% para cenizas,
en el caso del contenido de humedad al comparar con salchichas tradicionales, se observa que este
contiene aproximadamente 20% menos que una salchicha que se le ha adicionado soya, lo que
repercute en el contenido de proteina logrando alcanzar la salchicha tipo huacho el 17,05% muy
superior a lo reportado en las salchichas tradicionales con el 13%. Por otro lado (Caiza & Chingo, 2017)
en salchicha escaldada a base de carne de trucha arco iris con la aplicacién del 5% de harina de soya,
reportan un 72,0% de contenido de humedad, 13,8% de proteina, 4,35% y 10.16% para la ceniza y

grasa respectivamente.

(Solérzano, 2019), utilizO proteina vegetal de soya en sustitucion parcial de la proteina animal en
salchicha tipo vienesa, el mejor tratamiento (50%) reporta: valores de proteina de 17,37%, grasa

18,35% y humedad 50,46%. Lo cual acredita al producto de buena calidad.
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Tabla 4-3. Composicion bromatoldgica de salchichas con harina de soya.

Componentes Salchicha 1* Salchicha 2**  Salchicha 3*** Promedios

Humedad % 64,17 72,00 50,46 62,21
Proteinas % 17,05 13,80 17,37 16,07
Cenizas % 3,40 4,35 . 3,88
Grasa % 13,60 10,16 18,35 14,04

Salchicha 1* Campos et al., (2002); Salchicha 2** Caiza & Chingo (2017); Salchicha 3*** Sol6rzano (2019).

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020.

En la tabla 4-3: se reportan los resultados de la composicién bromatoldgica de trabajos
experimentales, donde se observan variaciones en el contenido de humedad entre los diferentes tipos
de salchichas (1, 2 y 3). La salchicha 1* con harina texturizada y concentrado funcional de soya,
registra el mejor tratamiento a la aplicacidn del 50%, aquel que mantiene el nivel normal de humedad
con 64,17 %, mientras que en la salchicha 3*** al utilizar el mismo porcentaje de harina de soya
registra un nivel bajo con el 50,46%, y la salchicha 2** con la utilizacion tan solo del 5% de harina
de soya registraron el 72,0%, por tanto, se puede notar que el contenido de humedad no solo depende
de los niveles de adicion de soya, al parecer el contenido de humedad de las salchichas también se
encuentra estrechamente relacionado con el tipo de materia prima utilizada en su elaboracion, como
(Caiza & Chingo, 2017) que utilizaron carne de trucha arco iris, que se caracteriza por una disminucion
de la capacidad de retencion de agua durante la aplicacién de fuerzas externas (calentamiento,
trituracion, prensado), ademas el uso de polifosfato (3 g/kg de carne) mejoran notablemente su CRA,
lo cual afecta el contenido final de agua en la salchicha 2**. De forma contraria sucede con la
salchicha 3***, ya que al sustituir parcialmente la proteina animal pierde medianamente su capacidad
de retencién de agua, capacidad que tiene la carne para retener el agua como lo corrobora (Alvarez,
2018), causando un porcentaje bajo en humedad del producto. De acuerdo a los valores sefialados se
observa un promedio de humedad de 62,21% lo cual se puede considerar que se encuentra en un
término aceptable.

El contenido de proteina es variable para las investigaciones que se reportan en la (tabla 4-3), esta
variacion se explica de acuerdo al porcentaje de aplicacion de harina de soya en el producto, (Gémez
etal.,2017), sefiala a la soya como la fuente mas abundante y valiosa con mejor aporte proteico (32,6%)
que la carne de res (23,6%) de acuerdo a (Bermidez & Ldpez, 2018), por lo que el empleo de la harina de
soya mejora notablemente el aporte proteico en el producto. Al aplicar el 50% de soya las salchichas

1*y 3*** reportan un alto contenido proteico de 17,05y 17,37% respectivamente, mientras que, la
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salchicha 2* consigue un menor porcentaje de proteina dentro de este grupo con 13,8%, esto atribuido
al bajo empleo del 5% de harina de soya en esta investigacion, el contenido de proteina aumenta al
utilizar niveles superiores de harina de soya, en consecuencia el promedio de proteina (16,07% ) en
salchichas supera lo establecido, segin la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338 donde se indica
como requisito minimo el 12 % de proteina total en productos carnicos cocidos, lo que nos demuestra
gue el producto con inclusion de harina de soya mejora su contenido proteico, debido que existe un

aporte nutricional de este nutriente por efecto de la soya adicionada.

Con la utilizacién del 50% de harina de soya (mejor tratamiento) en la salchicha 1*, se reporta el
3,40% de cenizas, valor superior al comparar con las salchichas tradicionales que registraron el 3,34%
como lo manifiesta (Campos, 2012), evidenciandose que la harina de soya en parte incrementa el
porcentaje de ceniza como lo sefiala (Monreal, 2018), que el contenido de cenizas de los productos
vegetales es mucho mayor que de los subproductos carnicos, mientras que la salchicha 2** alcanza
un valor elevado de 4,35%, esto quiza se deba al contar como materia prima la carne de trucha
destacada por ser rica en selenio, fosforo, potasio y magnesio. De acuerdo al promedio obtenido
(3,88%) este se encuentra dentro de lo establecido por la legislacion ecuatoriana, por lo tanto es apto

para el consumo.

La salchicha 3*** presenta mayor contenido de grasa, seguido de la salchicha 1* con 13,60%, se
puede atribuir al contenido de grasa que proporciona la soya, debido que posee un alto contenido de
aceites, los cuales son aprovechados con su extraccion, la salchicha 2** es la que registra el valor
mas bajo (10,16%) dentro del grupo, ya que al comparar dichos valores con la investigacion realizada
por (Moreno, 2017) en salchichas tradicionales (16,67%), este se encuentra muy por debajo de los
parametro establecidos, esto puede deberse a la carne de trucha que tiene apenas el 3% de grasa
(Monreal, 2020), mientas que la carne de res y cerdo poseen 21,8 y 31,3% de grasa respectivamente. El
nivel promedio del contenido de grasa registrado segun los datos citados en la tabla 4-3 es de 14,04%,
valor inferior a lo establecido por lanorma INEN 1 338, convirtiéndolo en un producto muy saludable

para los consumidores.
3.1.1.2. Rendimiento

(Campos et al, 2002) emplearon concentraciones de 20, 30, 40 y 50% de harina texturizada de soya,
evaluaron rendimientos después de la coccion, obteniendo resultados mayores con el 40y 50% en
salchichas tipo huacho, consiguiendo el rendimiento de 92,29% y 95,28% respectivamente, sin

embargo en la tabla 5-3, se cita el rendimiento del mejor tratamiento (50%) con 95,28%.
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Por otra parte (Caiza & Chingo, 2017), reportaron un rendimiento de 55,47% en la elaboracion de
salchicha escaldada tipo Frankfurt a base de carne de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) con
harina de soya, mientras que (Solérzano, 2019) con el mejor tratamiento consigue un rendimiento de

88,29% en salchicha tipo vienesa.

Tabla 5-3. Rendimientos de salchichas con la adicion de harina de soya.

Rendimiento (%) Rendimiento (%) T.C
Salchicha 1* 95,28 78,74
Salchicha 2** 55,47 52,67
Salchicha 3*** 88,29 72,34

Salchicha 1* Campos et al., (2002); Salchicha 2** Caiza & Chingo (2017); Salchicha 3*** Sol6rzano (2019)
T.C: Tratamiento Control

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020

(Campos et al., 2002), reportan que con la adicion del 20 y 30% de harina de soya se alcanzo el 85,24%
de rendimiento, mientras que se observo una tendencia creciente en los rendimientos después de la
coccion cuando se incrementd el porcentaje de soya, obteniéndose un maximo de 95,28%,
encontrando una gran diferencia al comparar con el tratamiento control que apenas recibe un 78,74%,
evidenciando que la adicién de harina de soya influye positivamente en el rendimiento, al igual que
(Solérzano, 2019) con rendimiento en el tratamiento control de 72,34%, alcanzando mejores resultados
al porcentaje alto de aplicacion de harina de soya (50%), obteniendo un 88,29% en rendimiento,
destacandose la capacidad de las proteinas de soya de absorber agua (4,0 g de agua por g de extensor),
los cuales pueden ser atribuidos a sus grupos funcionales polares, haciendo que las proteinas sean

maés hidrofilicas, lo cual reduce las pérdidas por coccion en los productos carnicos. (Delgado, 2014)

Por ello, como se observa en la tabla 5-3, el rendimiento reportado por (Caiza & Chingo, 2017), €5 menor
con el 55,47% al elaborar salchicha escaldada tipo Frankfurt a base de carne de trucha arco iris
(Oncorhynchus mykiss), este bajo rendimiento apunta a la baja aplicacién de harina de soya y la
capacidad de retencién de agua de la carne de trucha con 47.77% como lo sefialan (Garcia et al,. (2016),
considerando por debajo la CRA de la carne de bovino con 69,57%, adicionalmente (Gémez at el.,2016),
mencionan que los tratamientos térmicos también tienen un efecto importante sobre la CRA, ya que

al someterse al proceso térmico producen un descenso del mismo.
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3.1.1.3. Analisis organoleptico

Tabla 6-3. Andlisis organoléptico de salchichas con harina de soya (tratamientos con mayor

aceptabilidad).

Harina Sabor Color Olor
Salchicha 1* 20 Aceptable Aceptable Aceptable
30 Aceptable Aceptable Aceptable
40 Poco aceptable Poco aceptable Poco aceptable

50

Poco aceptable

Poco aceptable

Poco aceptable

Salchicha 2**

5 Aceptable Aceptable Aceptable
Salchicha 50 Aceptable Aceptable Aceptable
*kx
3 60 Poco aceptable Poco aceptable Poco aceptable

Salchicha 1* Campos et al., (2002); Salchicha 2** Caiza & Chingo (2017); Salchicha 3*** Sol6rzano (2019)

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020

(Campos et al, 2002) evaluaron la salchicha tipo huacho con el 20 y 30% de harina texturizada de soya,
determinandose la aceptabilidad por parte de los catadores en las caracteristicas de olor, color y sabor,
y menos aceptables los tratamientos con 40 y 50%, constatando que al aumentar la harina texturizada
de soya disminuye su aceptabilidad, siendo similares los resultados obtenidos por (Solérzano, 2016)
guien encontrd una relacién entre los puntajes de aceptabilidad y el contenido de proteina vegetal
texturizada de soya en un sistema carnico tipo pastel mexicano, en el cual las caracteristicas como
color, olor, sabor y textura dependen de los niveles de aplicacion disminuyendo o incrementando su

aceptacion.

(Caiza & Chingo, 2017) con el us6 del 5% harina de soya en salchicha escaldada a base de carne de trucha,
determinaron la aceptabilidad mediante pruebas heddnicas respecto a sus caracteristicas como color,
olor y sabor. (Solérzano, 2019) obtuvo resultados favorables en un rango de 4 a 5 de la escala evaluativa,
observandose mejores resultados con aplicacion del 50% de soya, recibiendo las caracteristicas
organolépticas para olor (normal caracteristico), sabor, color (agradable) y textura (medio a

suficiente), siendo estas caracteristicas diferentes a las reportadas por (Salva, 2013), que registra una
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escala de gusta extremadamente al aplicar el 20 y 30% de proteina de soya 'y no gusta ni disgusta
con el 40y 50%, lo que influye directamente en su aceptabilidad, ya que las proteinas de soya tienden
a afectar las propiedades perceptibles por los sentidos tales como el aspecto, color, sabor, sensacién

al paladar y de textura de los alimentos.

3.1.2. Adicién de harina de soya en Mortadelas

3.1.2.1. Composicion Bromatologica

Tabla 7-3: Composicion bromatolégica de mortadela con adicion de harina de soya.

Componentes Mortadela 1* Mortadela 2** Promedios

Humedad % 70,40 63,41 66,90
Proteinas % 14,10 16,89 15,49
Cenizas % - 4,27 4,27
Grasa % 13.50 16,33 14.92

Mortadela 1* Benavides (2011); Mortadela 2** Silva (2011).

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020

En latabla 7-3, se reporta los resultados de la composicion bromatol6gica de diferentes autores, donde
se observé una variacién del contenido de humedad entre los diferentes tipos de mortadelas (1,2), la
mortadela 2** se puede considerar que la cantidad reportada se encuentran dentro del estado de
normalidad, mientras que la mortadela 1* registra un alto contenido de humedad. (Cafiez, 2010) reporta
estudios sobres mortadela con proteina de plasma y proteina de suero, con valores de humedad entre
68,34 y 70,59%, similar comportamiento muestra la mortadela elaborada con piel de cerdo y harina
de soya, considerando asi, que el aumento de proteina repercute en los contenidos de humedad,
justificando de esta manera el nivel de humedad presente en la mortadela 1*, acotando que en la
investigacion realizada por (Benavides, 2011), se emplea hasta el 7% de adicion de (harina de soya+ piel
de cerdo). De acuerdo a los valores se obtiene un promedio de humedad de 66,90% lo cual se puede

considerar gue se encuentra en un término manejable.

El contenido de proteina que reporta (Silva, 2011) en mortadela elaborada con diferentes niveles de
soyay carragenato, registra una minima diferencia con (Benavides, 2011) en un embutido escaldado tipo
mortadela con adicion de piel de cerdo y harina de soya, observando que superan el 12% establecido

como requisito minimo de proteina total segin la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338, este nivel
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alto de proteina podria deberse a la harina de soya que posee mayor contenido de proteina que la
carne de res, segun (Abril et al,.2013) 1 kg de soya contiene la misma cantidad de proteinas que 2 kg
de carne por lo que el empleo de harina de soya mejora notablemente el aporte proteico en la

mortadela. Se obtuvo 15,49% de promedio de proteina considerando en un término aceptable.

El contenido de ceniza de la mortadela 2** es superior a lo establecido por la NTE INEN 1340, donde
sefiala que los niveles maximo deben ser de 3,5%, por lo que (Silva, 2011) menciona que niveles altos
de soya tienden a incrementar el contenido de ceniza, debido a la harina de soya que contiene el 4,6%

de ceniza segun (Hermida, 2019).

Se registré un moderado contenido de grasa en la mortadela 2** ya que por el efecto de la utilizacion
de carragenato el contenido de grasa se reduce, comportamiento que lo ratifica (Velastegui, 2014), la
carragenina es utilizada ampliamente en la industria de los alimentos como espesante, gelificante o
retenedor de liquidos, ademas, permite reducir el contenido de materia grasa en productos carnicos
como las salchichas, notandose la misma accién en mortadelas, por lo que se determina que a mayor
cantidad de carregenina menor contenido de grasa presenta el producto. La mortadela 1* registra un
contenido de grasa de 13.5% al ser elaborada con piel de cerdo y harina de soya, sin embargo de
acuerdo a (Benavides, 2011), el mejor tratamiento present6 un contenido de grasa mas alto respecto a la
mortadela control (13.5% vs 12%) registrando una diferencia menor del 2%, comportamiento que se
justifica por el contenido graso que presenta la piel de cerdo, de modo que este porcentaje de grasa
reportada en la investigacion se encontré por debajo de lo establecido en la NTE INEN 1340 como

requisito maximo del 25% de grasa en mortadelas.
3.1.2.2. Rendimiento

(Benavides, 2011) en el desarrollo del trabajo de investigacién evalu6 su rendimiento en 9 tratamientos
con 2 réplicas, en el que destaca al tratamiento aib: (50% de piel de cerdo-50% harina de soya; 7%
de adicion) ya que difiere respecto de los demés tratamientos, dado que este evidencio mayor
porcentaje de rendimiento (98,188%) que el resto de tratamientos al aplicar 25, 50 y 75% de harina

de soya, obteniendo asi una media de 97,08%.
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Tabla 8-3: Rendimientos de mortadela con la adicién de harina de soya.

Tratamiento Rendimiento
(%)

1 96,19
2 96,94
3 97,09
4 97,13
5 98,18
6 98,46
7 96,01
8 97,24
9 96,55
Promedio 97,08

Mortadela 1* Benavides (2011).

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020

Las mermas en el rendimiento son causadas por las pérdidas por coccion, al respecto (Rompiche, 2018),
menciona que, las pérdidas durante la coccion son causadas por el tiempo y temperatura de coccion,
puesto que las altas temperaturas aplicadas producen la desnaturalizacion de la proteina y desata una
considerable reduccion en la capacidad de retencidn de agua, por ello se introduce harina de soya para
el incremento en la proteina con la finalidad de reducir las pérdidas por coccién con mermas de hasta
un 5%, ya que (Benavides, 2011), registra en su tratamiento control un 93,19%, de modo que se introduce
proteinas de propiedades funcionales como las proteinas de soya aquellas que cuentas de numerosas
cadenas polares laterales junto con las uniones peptidicas, con lo cual hace hidrofilica a la proteina,

permitiendo a las proteinas absorber y retener agua mejorando asi su rendimiento hasta un 97,08 %.
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3.1.2.3. Analisis organoléptico

Tabla 9-3. Analisis organoléptico de mortadela con harina de soya (tratamientos con mayor
aceptabilidad).

% Harina Sabor Color Olor
de soya
Mortadela 1* 3 Aceptable Aceptable Aceptable
5 Aceptable Aceptable Aceptable
7 Aceptable Aceptable Aceptable
Mortadela 2** 8 Aceptable Aceptable Aceptable
10 Poco aceptable Poco aceptable Poco aceptable
12 Poco aceptable Poco aceptable Poco aceptable

Mortadela 1* Benavides (2011); Mortadela 2** Silva (2011).

Realizado por: Chuqui, Diana, 2020

(Benavides, 2011) en la mortadela 1* determind mediante pruebas heddnicas su aceptabilidad respecto
al color, olor y sabor con adicion del 3% de (harina de soya y piel de cerdo), asi como también
determind la misma aceptacion al utilizar el porcentaje de harina de soya en un 5y 7% , por ende,
encontrandose que el efecto de los factores analizados no influye significativamente en estos atributos
se demuestra que el porcentaje de harina de soya y piel de cerdo no incide sobre las caracteristicas
sensoriales del producto, resultados que son similares a los descritos por (Gonzales, 2015), quien al
evaluar sensorialmente la aplicacion de proteina de soya al 5, 10 y 15% en un producto cérnico,
determind que entre los tratamientos no existieron diferencias significativas por lo que no afect6 las
caracteristicas sensoriales del producto, mas bien mejoré la calidad nutricional del producto debido a

los componentes nutricionales de la proteina de soya.

Por otro lado, (Silva, 2011), en la mortadela 2** con adiccion de harina de soyay carragenato, establecio
que por el efecto del incremento en los niveles del carragenato , el aroma, color y sabor de la
mortadela se reduce, por lo que puede deberse a lo que sefiala (Miranda, 2016), quien indica que, la
carragenina se caracteriza por una buena fluidez con una higroscopicidad moderada que no enmascara

el sabor y olor, producto de la adicién de harina de soya en la mortadela.
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CONCLUSIONES

Se evidencio6 que la harina de soya, al ser una fuente proteica influye significativamente en el
incremento del contenido de proteina tanto en la produccién de salchichas como en mortadelas,
se reflejo ademas un incremento en el contenido de humedad, cenizas y grasa, este Ultimo tiende

a reducirse por el carragenato empleado en la mortadela.

Se determind que al adicionar harina de soya en salchichas y mortadelas se obtiene mejores
respuestas en los rendimientos, ya que influye en el aumento del porcentaje de proteina lo que
incide en el incremento de la capacidad de retencion de agua, permitiendo asi, reducir pérdidas

por coccidn de hasta un 5%.

En salchichas presentan aceptabilidad de sabor, color y olor con el empleo de hasta el 50% de
harina de soya asi como poco aceptable en algunos casos y el 8% en mortadelas, sin embargo

en los casos que se aplican carragenato, el aroma, color y sabor del embutido se reduce.
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RECOMENDACIONES

e Promover la aplicacion de harina de soya como extensor en diferentes productos carnicos,
debido a que mejora las propiedades nutricionales y tecnoldgicas en productos de pasta fina

como salchichas y mortadelas.

¢ Revisar mas informacidn sobre estudios relacionados con las caracteristicas organolépticas y
definir con mayor precision los niveles adecuados a utilizarse en productos carnicos que no

afecten el color y sabor de los productos.

e Realizar un estudio de factibilidad para la difusion y comercializacion de productos carnicos

innovadores como productos de pasta fina con diferentes niveles de harina de soya.
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GLOSARIO
Extensor: Que extiende o hace que se extienda algo. (Real Academia Espafiola, 2020).

Leguminoso: Dicho de una planta: Del grupo de las angiospermas dicotiledéneas, ya mimosacea o
papilionacea, con hojas casi siempre alternas y compuestas y con estipulas, flores de corola
actinomorfa o cigomorfa, amariposada en muchas especies, y fruto en legumbre con varias semillas

sin albumen, y que puede ser hierba, mata, arbusto o arbol. (Real Academia Espafiola, 2020).

Carragenato: es una sustancia coloidal obtenida de la ebullicion de la carragenina, utilizada en las

industrias farmacéutica y alimentaria. (Diccionario Italiano, 2017).

Emulsion: Sistema formado por dos fases muy poco solubles o insolubles entre si, una de las cuales

esta distribuida muy finamente en la otra. (The Free Dictionary, 2020)

Fluido: un tipo de medio continuo formado por alguna sustancia entre cuyas moléculas hay una fuerza
de atraccion débil. Los fluidos se caracterizan por cambiar de forma sin que existan fuerzas
restitutivas tendentes a recuperar la forma "original”. Un fluido es un conjunto de particulas que se
mantienen unidas entre si por fuerzas cohesivas débiles y/o las paredes de un recipiente; el término

engloba a los liquidos y los gases. (Diccionario Italiano, 2019).

Magro: El término magro proviene del vocablo latino macer, que se refiere a aquello que carece de

grosura (sustancia untuosa o grasa) o que es flaco. (Pérez, 2020)

Oleaginosas: son vegetales de cuya semilla o fruto puede extraerse aceite, en algunos casos
comestibles y en otros casos de uso industrial. Las oleaginosas méas sembradas son la soja, la palma

elaeis, el mani, el girasol, el maiz y el lino. (Educalingo, 2021)

Agroalimentaria: dicho de un producto agricola: que ha sufrido tratamientos industriales. (Educalingo,
2021).

Graminea: se dice de las plantas angiospermas monocotiledoneas que tienen tallos cilindricos,
comunmente huecos, interrumpidos de trecho en trecho por nudos llenos, hojas alternas que nacen de
estos nudos y abrazan el tallo, flores muy sencillas, dispuestas en espigas 0 en panojas, y grano seco

cubierto por las escamas de la flor. (Acosta, 2021).

Lector: Se dice especialmente de una persona, que lee o que tiene la costumbre de leer algo. Que lee

en una voz o tono alto para otras personas. (Real academia de la lengua, 2020).



Rendimiento: refiere a la proporcién que surge entre los medios empleados para obtener algo y el
resultado que se consigue. El beneficio o el provecho que brinda algo o alguien también se conocen

como rendimiento. (Merino, 2012).
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Anexo A: Tratamientos evaluados de la salchicha tipo huacho con harina texturizada y concentrado

funcional de soya.

Niveles | Niveles
de de concentrado
Harina | funcional de

de soya | soya

20% 1%
30% 3%
40% 5%
50% 7%

Fuente: Campos et al., 2002.
Realizado por: Chuqui Remache, Diana, 2020.

Anexo B: Tratamientos evaluados del embutido escaldado tipo mortadela con la adicion de piel de

cerdo y harina de soya.

Tratamiento Descripcion
T1 agbg (25% de piel de cerdo, 75% proteina de soya); 3%
T2 agby (25% de piel de cerdo, 75% proteina de soya); 5%
T3 agb; (25% de piel de cerdo, 75% proteina de soya); 7%
T4 a1 by (50% de piel de cerdo, 50% proteina de soya); 3%
T5 abq (50% de piel de cerdo, 50% proteina de soya); 5%
T6 aib; (50% de piel de cerdo, 50% proteina de soya); 7%
T7 a,bg (75% de piel de cerdo, 25% proteina de soya); 3%
T8 a, by (75% de piel de cerdo, 25% proteina de soya); 5%
T9 a,b, (75% de piel de cerdo, 25% proteina de soya); 7%

Fuente: Benavides, 2011.

Realizado por: Chuqui Remache, Diana, 2020.



Anexo C: Tratamientos evaluados en la elaboracion de mortadela con la adicién de soya mas

carragenato.
Niveles de soya Niveles de carragenato
8% 1%
10% 2%
12% 3%

Fuente: Silva, 2011.
Realizado por: Chuqui Remache, Diana, 2020.

Anexo D: Formulacion para elaboracién de la salchicha escaldada tipo Frankfurt a base de carne de

trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) con harina de soya.

Ingredientes Salchicha escaldada Cantidad

Carne de trucha (arco 50% 6 kg
iris)
TRATAMIENTO: 5% 3009

Harina (quinua, haba,

soya)
Conservante 0.1% 6 Kg

(sorbato de potasio,

nitrito de sodio)

Eritorbato de sodio 0,04% 2,49
Tripolifosfato de sodio 0,36% 2164
Sal 1,27% 75, 6 Kg
Ajo en polvo 0,2% 12 ¢
Cebolla en polvo 0,4% 24 ¢
Condimento 0,69% 41449
Tocino 13% 780 ¢g
Hielo 28,94% 1.75 Kg

Fuente: Caiza & Chingo, 2017.
Realizado por: Chuqui Remache, Diana, 2020.



Anexo E. Formulacion para la elaboracién de embutidos de pasta fina (salchicha tipo vienesa) con

fuente de proteina vegetal (soya).

Ingredientes Porcentaje Cantidad
Carne de res 25% 200g
Carne de cerdo 25% 200g
Grasa de cerdo 10% 100g
Proteina  vegetal 50% 500g
(soya)
Sal 2,2% 229
Nitrito 0,02% 0,29
Fosfato 0,7% 79
Condimento de 0,5% 5¢
Salchicha
Hielo 10% 100g
Eritorbato de 0.08% 0,89
sodio
Ajo en polvo 0,2% 29
Pimienta 0,5% 59

Fuente: Sol6rzano, 2019.
Realizado por: Chuqui Remache, Diana, 2020.
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