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“UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE CORAZON DE BO VINO (0, 4,
8 Y 12%) COMO COADYUVANTE EN LA COLORACION DE LA
MORTADELA ESPECIAL”

Jaya, R; Mira, J.2

ESPOCH — FAC. CC. PECUARIAS
Panamericana Sur Km 1
Teléfono 965-068, Riobamba — Ecuador

RESUMEN

En la Empresa de Alimentos M&M Asociados, de la ciudad de Riobamba,
provincia de Chimborazo, se evaludé la adicion de tres niveles de corazén de bovino (4,
8, 12%) en la elaboracién de mortadela especial, con una unidad experimental de 5 kg
de pasta a base de carne de res, cerdo, grasa y corazon bovino, empleandose cuatro
repeticiones por tratamiento distribuidos bajo un disefio completamente al azar.
Estableciéndose en la mortadela que el contenido proteico no varié estadisticamente
(13.8 a 14.2%), en cambio la inclusién del 12%, redujo el contenido de humedad
(62.5% a 60.7%), elevandose la materia seca (39.3%), se favorecio la caracteristica
del color sin afectarse la apariencia, aroma, sabor y textura. Mediante los andlisis
microbiolégicos se encontré ser un producto apto para el consumo humano, por
presentar carga microbiana por debajo de lo permitido por el INEN. Los costos de
produccion del grupo control fue de $2.61 por kg, reduciéndose a medida que se
incrementa los niveles de corazén, existiendo un ahorro de hasta $0.05 por cada kg
cuando se empled el nivel 12 %, teniendo con este tratamiento una rentabilidad de

hasta el 29%, que es dos puntos superior respecto a la alcanzada con el grupo control

! Autor de la investigacion. Egresada de la Escuela de Ingenieria en Industrias Pecuarias,
Facultad de Ciencias Pecuarias, ESPOCH.

? Director de Tesis, Profesor de la Escuela de Ing. En Industrias Pecuarias, Facultad de
Ciencias Pecuarias, ESPOCH.
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(27%), recomendandose por tanto, elaborar mortadela especial con formulaciones que

incluyan el 12 % de coraz6n bovino en reemplazo de la carne de res.
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“USE OF DIFFERENT LEVELS OF HEART OF BOVINE (0, 4, 8 AND 12%) AS
HELPING IN THE COLORATION OF THE SPECIAL MORTADELLA ”

SUMMARY

In the Company of Foods Associated M&M, of the city of Riobamba,
province of Chimborazo, the addition of three levels of heart was evaluated of
bovine (4, 8, 12%) in the elaboration of special mortadella, with an experimental
unit of 5 kg of pasta with the help of head meat, pig, fat and bovine heart, being
used four repetitions by treatment distributed totally at random under a design.
Settling down in the mortadella that the contained proteico didn't vary
statistically (13.8 to 14.2%), on the other hand the inclusion of 12%, reduced the
content of humidity (62.5% to 60.7%), rising the dry matter (39.3%), the
characteristic of the color was favored without being affected the appearance,
aroma, flavor and texture. By means of the analyses microbiologics he was to
be a capable product for the human consumption, to present microbial load
below that allowed by the INEN. The costs of production of the group control
were of $2.61 for kg, decreasing as it is increased the heart levels, existing a
saving of up to $0.05 for each kg when the level 12% was used, having with this
treatment a profitability of until 29% that is two points superior regarding the one
reached with the group control (27%), being recommended therefore, to
elaborate special mortadella with formulations that include 12% of bovine heart

in substitution of the head meat.

INTRODUCCION

La gigantesca industria de la carne ha surgido debido fundamentalmente
a la evolucion gradual de los procedimientos tradicionales de produccion,
procesado y distribucion, este tipo de industrias data su presencia desde

tiempos prehistoricos en los cuales ya se encontraban bien establecidos los
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procedimientos basicos para procesar la carne, es asi, que alrededor de los
afios 1000 a.C. en la época de Homero la preparacion de condimentos para
determinados tipos de embutidos fueron practicas comunes en Europa y los
paises Mediterraneos. Estos procesos fueron transmitidos a América a raiz de

Su conquista.

La industria transformadora de la carne se desarroll6 en los Estados
Unidos bajo la influencia de diversos grupos étnicos y con los avances en el
desarrollo de la refrigeracion. La preparacion de embutidos evolucioné
lentamente a partir del simple proceso de salazon y desecacion de las carnes
frescas que no podian ser consumidas inmediatamente. Con el paso de los
afios surge la ampliacion del espectro de los productos alimenticios
procesados, estos avances suponen para el mercado de productos alimenticios
de procedencia animal una agresiva competencia, en vista que el papel clave
de la carne en la dieta de los diversos estratos sociales es el de las proteinas
de alta calidad, minerales y vitaminas por lo que resulta indudable que la
demanda sigue siendo alta, pero esta demanda seguira centrandose en el
contenido de proteinas del producto y cada vez se concedera menos
importancia a las calorias.

El sacrificio, preparacion, elaboracién, transformacion e industrializacion
del ganado perseguia tradicionalmente, la obtencion y la industrializacion de la
carne como producto principal, despreciado el aprovechamiento de los
subproductos, llamados quinto cuarto, como es el caso del corazon de bovino,
que en el matadero moderno se revalorizan mediante su industrializacion, es

asi que en Suecia, el valor de los subproductos recuperados e industrializados
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compensan los gastos de transporte, distribucion y sacrificio de los animales

(Garriga, B., 1987).

Actualmente el corazon es considerado como un subproducto del
matadero cuyo uso se ha limitado a su venta al menudeo al consumidor final, el
cual lo prepara en forma de guisos, asados, parrilladas, pero este musculo no
ha sido utilizado para la industrializacion de productos carnicos; por otro lado
se conoce de antemano que el corazén de bovino es un érgano muy rico en
mioglobina y que tiene un elevado contenido de proteinas, por lo que se busca
eliminar el uso de colorantes comerciales que utilizan las industrias carnicas en
la elaboracion de sus productos, estos colorantes en la mayoria de los casos
suelen afectar a la salud de los consumidores e inclusive algunos de ellos su
uso es prohibido por las normas INEN e internacionales I1ISO por lo que se
analizara la alternativa de utilizar el corazén de bovino como colorante natural

para otorgar una coloracion adecuada a la mortadela especial.

Dado a que las industrias carnicas buscan alternativas para mejorar la
calidad de sus productos sin tener que elevar los costos de produccion, para
poder competir a nivel nacional y con la apertura de las fronteras competir con
los paises vecinos, con la realizacion de esta investigacion, se busca utilizar un
subproducto del matadero como es el corazén de bovino como materia prima
para otorgar una coloracion agradable a la mortadela, sin alterar las

caracteristicas de la misma que la hacen atractiva al consumidor.

Por lo anotado, en el presente trabajo se plantearon los siguientes
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objetivos:

- Evaluar la adicion de diferentes porcentajes de corazén de bovino (0, 4,
8 y 12%) en sustitucion de la carne de res en la elaboracion de
mortadela especial, como coadyuvante de la coloracion y establecer el

nivel 6ptimo.

- Evaluar las caracteristicas fisico- quimicas, microbiolégicas,
bromatoldgicas y organolépticas de la mortadela especial elaborada con

diferentes niveles de corazon de bovino.

- Determinar costos de produccion y rentabilidad a través del indicador

beneficio/costo.
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. REVISION DE LITERATURA

A. EMBUTIDOS

1. Definicion

Frey, W. (1983), manifiesta que los embutidos escaldados son productos
compuestos por tejido muscular crudo y tejido graso firmemente picados, agua,
sales y condimentos que mediante tratamiento térmico adquieren consistencia
sélida, que se mantienen aun cuando el articulo vuelva a calentarse. En un
buen embutido escaldado no debe separarse la carne de la grasa, su red
tendra color rojo vivo y estable, asi como una buena consistencia, atractivo

aspecto al corte, aroma y sabor finamente condimentado.

El Ministerio de Economia y Comercio de Chile (1988), indica que
embutido es el producto elaborado a base de carnes, visceras y otros
subproductos autorizados por el Ministerio de Salud y el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia, crudos o cocidos, ahumados o no, introducido a
presion en tripas autorizadas, aunque en el momento del expendio o el
consumo carezcan del condimento. Pueden contener aditivos alimentarios

aprobados por el Ministerio de Salud.

Bover, S. (2002), indica que lo que caracteriza a los embutidos es
precisamente lo que su nombre indica: las materias primas se "embuten”, es

decir, se introducen en tripas naturales o artificiales, y después se someten a
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diferentes tratamientos tecnoldgicos: coccidn, fermentacion o curado. A pesar
de su gran variedad, los embutidos tienen en comun que son productos
carnicos preparados esencialmente con carne mas o menos magra de
diferentes especies animales, sobre todo cerdo, pero también vacuno o aves, a
la que ademas suele afadirse una buena proporcion de grasa de cerdo,
fundamentalmente panceta. En algunos casos, también se afiaden otras partes
de los animales como la lengua, la sangre y otros despojos o visceras. En
funcién del tipo de producto, también se le afiaden otros ingredientes como sal,
azucares, pimienta, pimenton u otras especias y, en mucha menor proporcion,
pueden contener almidones, proteinas de soja o de leche y aditivos

autorizados.

2. Clasificacion de embutidos

Venegas, O. y Valladares, C. (1999), indican que las clasificaciones de
los productos céarnicos son diversas y se basan en criterios tales como los tipos
de materias primas que los componen, la estructura de su masa, si estan o no
embutidos, si se someten 0 no a la accion del calor o algun otro proceso
caracteristico en su tecnologia de elaboracion, la forma del producto terminado,
su durabilidad o cualquier otro criterio o nombres derivados de usos y

costumbres tradicionales.

Flores, J. (1980), los reune en dos grupos: aquellos formados por piezas
(paquetes musculares con o sin hueso) y los formados por pastas (elaborados

con carnes mas o menos picadas), dentro de los cuales existe otros subgrupos,
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ademas indica que la clasificacion francesa establece grupos diferenciados
entre si por las caracteristicas de las materias primas que constituyen los
productos: formados por piezas saladas, por mezclas de carnes picadas, a
base de carne y despojos comestibles, sangre, etc., y en estos grupos se

establecen diferentes categorias de acuerdo con el tratamiento tecnoldgico.

En Colombia se clasifican en tres grandes grupos segun se aplique o no
un tratamiento térmico y el tipo de éste: productos procesados cocidos,
productos procesados enlatados y productos procesados crudos que a su vez

se subdividen en crudos frescos y crudos madurados (Quiroga et al, 1994).

Schmidt, G. y Raharjo, S. (1995), los describen en cinco grupos: carnes
curadas, productos seccionados y formados, productos molidos, productos

picados finamente y productos fermentados.

B. MORTADELA

1. Definicion

Para el Ministerio de Economia y Comercio de Chile (1988), mortadela
se entiende el embutido cocido, elaborado sobre la base de carne de res o
mezcla de carnes de otras especies autorizadas con agregado de grasa animal
comestible, perfectamente trituradas y mezcladas, elaborado con ingredientes y
aditivos de uso permitido, introducido en tripas autorizadas con un diametro

superior a 70 mm, ahumado o no.
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El INEN (1996) sefala que la mortadela debe presentar color, olor y
sabor, caracteristico, presentar interiormente textura firme y homogénea; no
utilizarse envolturas que afecten la salud del consumidor. No debe presentar
alteraciones por microorganismos y debera cumplir con las especificaciones

establecidas.

Mira, J. (1998), dice que la mortadela es un embutido de procedencia
italiana, cuyo nombre originario es mortadela; las mas famosas se fabrican en
Bolonia; actualmente se preparan en todo el mundo, en Espafia se fabrican
mucho esta clase de productos, que cada dia conquista mayor niamero de

consumidores en el mercado.

Alvarez, J. (2002), reporta que la mortadela esta formada por una pasta
finamente triturada de carne, en la que pueden incluirse otros componentes,
como visceras, vegetales o frutos secos, entre otros, que se denominan con el
nombre de aditivos. Las carnes que se emplean en la elaboracion de las
pastas finas en forma de mortadelas y productos similares, suelen ser de
cerdo, a veces también con mezcla de carne de vacuno. Los diferentes
sabores de las mortadelas vienen proporcionados en gran medida por las
especias que se afaden, que son de una enorme diversidad, aunque casi
nunca falta la pimienta blanca y es muy comun el uso de la nuez moscada.
Finalmente se les aflade la cantidad necesaria de curante y emulsionantes.
Las decoraciones (cubitos de grasa, pistachos, trozos de aceituna, etc., en las
mortadelas) se introducen en la pasta antes de proceder a su embutido,

escaldado o ahumado.
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2. Tipos de mortadelas

Segun Mira, J. (1998), hay dos tipos de mortadela: uno puro, de carne
de cerdo exclusivamente, y otro de mezcla con carne de novillo, ternera, etc.
Indicando ademas que la mortadela especial es aquel embutido elaborado con
carne de primera calidad, es decir carne magra sin piltrafa, venas, cebo que

pueda afectar la calidad del producto.

Elaborados Carnicos “Don Diego” (2003), denomina mortadela especial

al producto carnico elaborado con recortes de carne y grasa de primera

calidad.

En la pagina http://www.Universoindias.com se indica que existen

diferentes tipos de mortadelas cuyas formulaciones se citan a continuacion:

Cuadrol. FORMULACION DE LA MORTADELA DE BOLONIA

Ingrediente Cantidad (%)
Carne magra de cerdo 50
Tocino fresco 25
Tocino salado 25

Sal 2.6
Nitro 0.4
Pimienta 0.3
Nuez moscada 0.25
Infusién de cardamomo Una copita

FUENTE: http://www.Universoindias.com



Cuadro 2. FORMULACION DE LA MORTADELA ALEMANA
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Ingrediente Cantidad (%)
Carne magra de cerdo 80
Carne de novillo 20

Sal 2

Nitro 0.1
Pimienta 0.2
Nuez moscada (raspaduras) 0.05

FUENTE: http://www.Universoindias.com

Cuadro 3. FORMULACION DE LA MORTADELA DE LYON

Ingrediente Cantidad (%)
Carne magra de cerdo 80
Tocino fresco 10
Tocino duro 10

Sal 3.5
Nitro 0.1
Pimienta blanca molida 0.3
Pimienta en grano 0.1

Ajo majado 1 diente
Cofiac 2cm3

FUENTE: http://www.Universoindias.com

Cuadro 4. FORMULACION DE LA MORTADELA DE PARIS

Ingrediente Cantidad (%)
Carne magra de cerdo 70
Grasa (tocino fresco) 30

Sal 2.5
Nitro 0.1
Azucar 0.1
Pimienta blanca 0.2

Ajo mojado en vino blanco 1 diente
Cardamomo en infusion en el mismo vino 0.1

FUENTE: http://www.Universoindias.com



Cuadro 5. FORMULACION DE LA MORTADELA TIPO ECONOMICO

Ingredientes Cantidad (%)
Carne de cerdo 40
Carne de ternera 35
Tocino 25
Sal 2.5
Nitro 0.2
Azlcar 0.2
Pimienta blanca molida 0.1
Pimienta negra en gramo 0.1
Nuez moscada 0.03
Cardamomo en infusion 0.1
Ajo mojado en vino 1 diente

FUENTE: http://www.Universoindias.com

Cuadro 6. FORMULACION DE LA MORTADELA ESPECIAL

Ingredientes Cantidad (%)
Materia prima

Carne de res 50
Carne de cerdo 30
Grasa de cerdo 20

Ingredientes

Sal 2.2
Curasol 0.2
Fosfatos 0.3
Acido ascorbico 0.3
Pimienta negra 0.33
Ajo en polvo 0.2
Condimento de mortadela 0.5
Hielo 25

FUENTE: Mira, J. (1998)
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Requisitos especificos de la mortadela

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (1996), en la Norma NTE INEN

1340:96, sobre carne y productos carnicos, mortadela, requisitos, sefiala

textualmente lo siguiente:

11

2.1

3.1

4.1

OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la mortadela.

ALCANCE

Esta norma establece los requisitos generales basicos que deben

cumplir las mortadelas de diversos tipos.

TERMINOLOGIA

Mortadela . Es el producto elaborado a base de una mezcla de carnes

cortadas y picadas, de bovino, porcino y tocino; condimentado, embutido

en tripas naturales o en artificiales de uso permitido; cocido, ahumado o

no, curado o escaldado.

CLASIFICACION

De acuerdo a su formulacion, la mortadela sera clasificada en:



5.1

5.2

5.2.1

5.2.2

5.2.3
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1) mortadela tipo A (especial)

2) mortadela tipo B (corriente).

REQUISITOS DEL PRODUCTO

Designaciones. De acuerdo con sus caracteristicas, la mortadela se
designara con el nombre, seguido de una expresion basada en la clase y
proporcion de carne que la constituye, el estilo de preparacion y su con-
dimento peculiar en:

a) nombre,

b) tipo

Ejemplo:

Mortadela Bolonia. Tipo A (especial).

Mortadela Tipo B (corriente).

Requisitos generales

La mortadela debe presentar el color, olor y sabor propio y caracteristico
de cada tipo de producto y debe estar exenta de cualquier olor y sabor
anormal.

El producto debe presentar interiormente una textura firme vy
homogénea. Exteriormente, la superficie no debe ser resinosa ni exudar
liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

Debe utilizarse envolturas que no afecten las caracteristicas del producto

ni la salud del consumidor, estas envolturas no deben presentar



5.2.4

5.2.5

5.3

5.3.1

5.3.2

5.3.3

5.3.4

5.3.5
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deformaciones por accidn mecanica y seran razonablemente uniformes
en forma y tamario.

La mortadela no debe presentar alteraciones por microorganismos o
cualquier agente bioldgico, fisico o quimico; ademas, debe estar exenta
de materias extrafas.

Todo el equipo que se ponga en contacto con las materias primas y el

producto semi-elaborado debe estar limpio.

Requisitos de fabricacion

La mortadela debe elaborarse con carnes en perfecto estado de
conservacion, provenientes de animales sanos, sacrificados bajo control
sanitario, procurando utilizar medios mecéanicos en los procesos de ela-
boracion.

En la fabricacion no debe utilizarse carnes o grasas de animales
equinos, caninos ni felinos.

La materia prima carne refrigerada que va a utilizarse en la manufactura
no debe tener una temperatura superior a los 7 °C y la sala de
preparacion del deshuese no debe ser mayor de 1 4 C.

La mortadela debe estar exenta de sustancias conservadoras,
colorantes y otros aditivos, cuyo empleo no sea autorizado
expresamente por las normas vigentes correspondientes.

Aditivos. Podran afadirse a la mortadela durante su proceso de

fabricacion los siguientes aditivos:
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Cuadro 7.  ADITIVOS QUE PUEDEN ANADIRSE A LA MORTADELA

Max mg/kg Método de

ensayo
Acido ascorbico o sus sales sodicas 500 INEN 1349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 INEN 784
Polifosfato (P3; Os) 300 INEN 782
Acido sérbico y sus sales de sodio y/o potasio 100 INEN 791

Aglutinantes, tales como: almiddn, productos lacteos y harinas
de origen vegetal como maximo en porcentaje de masa hasta
3% para la mortadela especial Tipo A y hasta 5% para la
mortadela Tipo B o corriente.

Sustancias coadyuvantes: azlcar blanca o refinada, en

cantidad limitada por las practicas correctas de fabricacion

FUENTE: Norma INEN 1340:96

5.3.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas o sus rnetabolitos
superiores a las tolerancias maximas admitidas por las reglamentaciones
vigentes.

5.3.7 El producto debe estar exento de amoniaco (ver Norma INEN 789), pero
puede presentar ligeros vestigios de acido sulfhidrico.

5.3.8 La temperatura de coccién deberd ser la adecuada para la buena
conservacion del producto.

5.3.9 La mortadela ensayada de acuerdo con las normas ecuatorianas
vigentes, debera cumplir con las especificaciones establecidas en el

Cuadro 8.
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Cuadro 8. ESPECIFICACIONES DE LA MORTADELA

Tipo A (especial) Tipo B (corriente)  Método

Requisitos Min.% Max% Min.% Max % ensayo

Pérdida por calentamiento - 65 - 65 INEN 777
Contenido de grasa 15 26 13 26 INEN 778
Proteina 12 -- 11 -- INEN 781
Cenizas (libre de cloruros) -- 3.0 - 3.0 INEN 786
Almidén -- 3.0 -- 5.0 INEN 787

FUENTE: Norma INEN 1340:96

53.10 La mortadela, ensayada de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, debera cumplir con los requisitos microbiologicos

establecidos en el cuadro 9.

Cuadro 9. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Requisitos Max. h/g Método de ensayo
Bacterias activas 500 000 INEN 766
Coliformes 10 INEN 765
Coliformes fecales Neg. INEN 765
Bacterias patdégenas Neg. INEN 764
Levaduras y mohos 100 INEN 767
Staphylococos aureus Neg. INEN 768

FUENTE: Norma INEN 1340:96

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado

6.1.1 Los materiales para envasar mortadela deben estar perfectamente

limpios antes de entrar en contacto con el producto.



6.1.2

6.13

6.1.4

6.1.5

6.1.6

6.2

6.2.1
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Ninguna carne o producto carnico debera aceptar la fabrica, a menos
gue la carne o los productos carnicos procedan de animales sometidos a
inspeccion ante y post-mortem. Deben estar registrados y marcados
después de haber sido examinados por el inspector.
La carne y los productos carnicos deberan manipularse, almacenarse y
transportarse de modo que estén protegidos contra la contaminacion y
deterioro.
Los productos tratados térmicamente antes del envasado deben tratarse
de tal manera, que se reduzca al minimo la contaminacion, y el envase
no debe presentar ningun peligro para la salud.
Los productos tratados térmicamente después del envasado, deberan
estar bien cerrados, evitando toda clase de contaminacion en su
manipuleo, almacenamiento, transporte y venta.
La envoltura puede recibir un bafio externo de parafina pura u otra cera

gue no afecte las caracteristicas del producto.

Rotulado

Los envases 0 paquetes deben llevar impresos con caracteres legibles e

indelebles, la siguiente Informacion:

a) Designacion del producto,

b) Marca comercial,

C) Numero del lote o codigo,

d) Razon social de la empresa fabricante y direccion (ciudad y pais
de origen),

e) Masa neta en gramos,
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f) Fecha de fabricacion y tiempo maximo de consumo,
0) Numero de Registro Sanitario y fecha de emision,
h) Lista de ingredientes y aditivos afadidos,
i) Forma de conservacion,
)] Leyenda Industria Ecuatoriana si es el caso.

6.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo, figuras que no
correspondan fielmente a la naturaleza del producto, ni descripcién de
caracteristicas que no puedan comprobarse debidamente.

6.2.3 Todos los lotes de produccion de las mortadelas deben someterse al
ensayo de estabilidad, manteniéndolos a una temperatura de 37 + 1 °C

durante 15 dias antes de destinarlos a la distribucion y venta.

D. CORAZON DEL BOVINO

Prince, J. (1986), manifiesta que el corazon de bovino es un producto
rico en proteinas y otros nutrientes; es un subproducto del matadero constituido

por musculatura lisa no esquelética.

Mira, J. (1998), sefala que el corazén es un 6rgano ubicado en la
cavidad del térax constituido por tejido muscular, bien desarrollado, de gran
movimiento y por lo tanto de consistencia dura, para prepararlo hay que retirar
la membrana que lo cubre asi como los vasos sanguineos, auriculas quedando

solamente el tejido muscular
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En la péagina http://Atlantida-Pastas.htm, se reporta que el corazén de

bovino tiene el siguiente contenido nutricional:

Cuadro 10. COMPOSICION QUIMICA DEL CORAZON DE BOVINO

Componentes Cantidad
Proteina 16 - 18%
Agua 77 - 719%
Grasa 3.6%
Cenizas 1.1%
Carbohidratos 0.7%
Calorias/100 g 108
Relacion agua/proteina 4.9

FUENTE: http://Atlantida-Pastas.htm

Cuadro 11. CONTENIDO DE VITAMINAS DEL CORAZON DE BOVINO

Vitaminas Contenido, mg/100 g
Tiamina 0.25-0.53
Rioboflavina 0.88-1.22
Niacina 7.5-7.6
Acido pantoténico 2.3
Vitamina B6 0.29
Vitamina B12 9.7
Acido folico 0.110
Biotina 7.3
Colina 170
Vitamina A 20
Acido ascorbico 1-2

FUENTE: http://Atlantida-Pastas.htm
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Cuadro 12. CONTENIDO DE MINERALES DEL CORAZON DE BOVINO

Minerales Contenido, mg/100g
Calcio 5

Fosforo 195

Hierro 4

Sodio 86

Potasio 193
Magnesio 18

FUENTE: http://Atlantida-Pastas.htm

1. Contenido de mioglobina de la carne y del corazo n de bovino

Segun Prince, J. (1986), la quimica del color de la carne y por ende de
los productos que se derivan fundamentalmente de la proteina muscular, se
deben a la diferente concentracion de la mioglobina en los diversos tejidos,
siendo un reflejo de su formacion almacenadora de oxigeno; la cantidad
presente en cada uno de ellos esta dada en funcion del grado y tipo de
actividad muscular del tejido en cuestion, cantidad de aporte sanguineo,

disponibilidad general de oxigeno y por la edad del animal.

Mira, J. (1998), manifiesta que al seleccionar la materia prima de los
embutidos hay que tener en cuenta el contenido de mioglobina, la musculatura
del corazdn y la carne de parrillada constituyen buenas fuentes de mioglobina y
son idéneas para preparar embutidos que tienden a adquirir un color rojo

palido.
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Duchi, N. (2001), indica que la mioglobina es la responsable del color de

la carne y por consiguiente del producto elaborado a partir de ella, la
mioglobina consta de una proteina compuesta por 150 aminoéacidos, la globina
y un grupo prostético Hemo, que tiene un atomo libre de hierro, la porfina
consta de 4 grupos piroliticos unidos con puentes metinos, la mioglobina se

presenta en 3 formas diferentes:

- La mioglobina —Fe 2+: color rojo
- La mioglobina oxigenada —Fe 2+: color brillante

- La mioglobina oxigenada —Fe 3+: color pardo meta mioglobina

En la pagina http://Atlantida-Pastas.htm, se reporta que algunos érganos
como el corazdn y el higado se hallan mas vascularizados que los musculos
esqueléticos, por lo que el contenido de hemoglobina de dichos o6rganos
después de la sangria normalmente es mayor. Aunque la mioglobina
constituye solamente una porcidn relativamente pequefia del pigmento total del
muasculo cardiaco (corazon) este 6rgano posee no obstante cantidades

mayores que cualquier otro 6rgano.

2. Usos del corazon de bovino

Garriga, B. (1987), manifiesta que el corazon se lo emplea en la
formulacion de chorizos y morcillas, pero antes de incluirlo es necesario

someterlo a una coccion para ablandarlo.
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Segun Mira, J. (1998), el corazén es utilizado en la alimentacion
humana, convertido en polvo es utilizado como reconstituyente dietético por su
alto contenido de hierro y fésforo y otros minerales, se lo usa como

pigmentante natural en la elaboracion de gelatinas.

En la pagina http://www.mundoacuatico.net/pastaalimenticiakillis.htm, se
indica que el corazon de bovino es utilizado en la elaboracion de pastas para
los peces, para lo cual el corazon y/o la carne de bovino se limpiaran de todo
resto de grasa y elementos que no sean masa muscular. Se picara hasta
conseguir una textura como la de un puré de patatas. La naturaleza de la fibra

muscular de mamifero no hace necesario la coccion de la masa.

E. MATERIA PRIMA EN LA ELABORACION DE MORTADELA

Las Normas INEN (1996), sefala que en la elaboracién de la mortadela
se puede utilizar diferente tipo de materia prima, ya sea como tipologia o0 como
composicion analitica, pudiendo variar ampliamente de acuerdo a la calidad.
La mortadela debe elaborarse con carne y tejidos comestibles, en perfecto
estado de conservacion. Las carnes que pueden utilizarse son: de bovino,
porcino, pollo, pavo y otros tejidos comestibles de estas especias; con
condimentos y aditivos permitidos ahumados o no y escaldado. La materia
prima refrigerada que va ha utilizarse en la manufactura no debe tener
temperatura superior a los 7 °C y la temperatura en la sala de despiece no

debe ser mayor de 14° C.
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Embutidos Don Diego (2003), manifiesta que la materia prima a utilizarse
en la elaboracion de la mortadela y demas productos debe tener una

temperatura de 4 °C como maximo.

Prince, J. (1986), manifiesta que las disposiciones legales referentes a la
inspeccion de la carne clasifican a los tejidos animales utilizados en la
preparacion de embutidos en carne y en subproductos carnicos,
considerandose carne a los tejidos constituidos por musculatura esquelética 'y a
la musculatura lisa no esquelética como tripas, estdmago, pulmones, corazén

se consideran subproductos de la carne.

1. Carne

Lawrie, R. (1987), define a la carne como el tejido muscular de los

animales utilizando como alimento.

Las Normas INEN, (1996), reportan que la carne es el tejido muscular
extraido convenientemente madurado comestible, sano y limpio de los
animales de abasto como bovino, porcino, caprino que mediante la inspeccion

son considerados aptos para el consumo humano.

Flores, I. (2001), sefala que la carne fresca es el musculo proveniente
del faenamiento de animales de abasto, aptos para la alimentacion humana,
sacrificados recientemente sin haber sufrido ningun tratamiento destinado a

prolongar su conservacion salvo la refrigeracion. En términos generales la
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carne tiene una composicion quimica de aproximadamente 75 % de agua un 18
% de proteina, un 3.5 % de sustancias no proteinicas solubles y un 3 % de
grasas, sin embargo es preciso tener en cuenta que la carne es un reflejo post -
mortem de un complicado sistema bioldgico constituido fundamentalmente por
tejidos muscular y que este ultimo se haya diferenciado de acuerdo a la funcién

gue desempefia en el organismo.

2. Tejidos Viscerales

La American Association of Feed Control Officials (AAFCO) citada por
Prince, J. (1986), define a los subproductos carnicos como las partes sanas,
limpias y no sometidas a fusion, del organismo de los animales sacrificados,
como los pulmones, higados, corazén, bazos, riflones, cerebros, estbmagos e
intestinos, no estando incluidos en el término las pieles, cuernos, dientes,

pezufias ni los huesos.

Prince, J. (1986), manifiesta al respecto, que a las carnes viscerales
también se las llama carnes de variedad, estas tienen un contenido graso
menor, mayor contenido de agua, mayor contenido de cenizas y carbohidratos
que los tajos de carne comunes. Puesto que las carnes de variedad aportan
aproximadamente la misma cantidad de proteina y menos grasa que los tajos
musculares, su contenido de calorias por unidad de peso es menor, por estas
caracteristicas y por el elevado contenido en vitaminas y minerales son muy

apropiadas para las dietas pobres en grasa.
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Watt, B. y Merrill, A. (1993), indican que el contenido en vitaminas en las
carnes viscerales es mayor que en los musculos, las carnes viscerales aportan
nutritivamente cantidades importantes de la mayoria de vitaminas requeridas
por el hombre, las vitaminas A y C solo se encuentra en cantidades
significativas. El contenido en minerales de las carnes viscerales en cuanto al
contenido en fésforo es bastante elevado, son una excelente fuente de hierro

pero bastante pobre en calcio.

Kiernat, B. (1994), reporta que los oOrganos comestibles son
esencialmente mas ricos en agua y menos grasos que la carne muscular, el
contenido proteinico viene a ser equivalente, las visceras comestibles son

también mas ricas que los musculos en sustancias minerales.

Segun Mira, J. (1998), las carnes viscerales son subproductos del
matadero, también llamados “quinto cuarto” como sangre, tripas, grasas,
estbmago, corazon etc. que en un matadero moderno se revaloriza mediante

su industrializacion.

3. Aditivos

a. Nitrato de Sodio

Mira, J. (1998), manifiesta que el nitrato de sodio es conocido también

como sal nitro, sal curante o sal de curacién y es usado normalmente en los

productos carnicos por su accidn conservante, por su accion selectiva sobre
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poblaciones de bacterias contaminantes y por su accion conservadora del

color. En la elaboracion de mortadela puede utilizarse en cantidades del 0.02%

b. Nitrito de sodio y potasio

Segun Prince, J. (1986), las disposiciones legales relativas a la
inspeccion de la carne permiten usar 14 gramos de nitrito sddico o potasico por
cada 100 Kg. de carne siempre que el embutido elaborado no contenga mas de
200 ppm de nitrito. La cantidad de nitrato sodico o potasico se regula limitando
la cantidad en el embutido elaborado, maximo a 500 ppm. La accion
conservadora es en mayor grado de los nitratos y en menor grado de los
nitratos. Estudios recientes han demostrado que el nitrito contribuye al sabor
del embutido, aunque estos deben ser usados correctamente en las empresas
carnicas porque el uso excesivo ocasionara defectos tecnolégicos contrarios
esto es una coloracion gris o verdosa y un sabor amargo produciendo ademas

efectos toxicos en el consumidor.

Sanz, C. (1986), indica que los nitritos y nitratos de sodio y potasio
mediante su adicion en la formula protegen a la carne contra cierto tipo de
descomposicion aunque la mayoria de estudios indican que estos se usan
principalmente para favorecer el color, teniendo poca importancia como
preservativos. El nitrito y el nitrato influyen algo e el sabor y este puede verse

afectado si se usan cantidades excesivas.

Mira, J. (1998), manifiesta que estas son dos sales usadas en la
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elaboracion de productos carnicos muy indispensables en el orden tecnolégico
pues confieren a la carne una bella coloracion roja a mas de generar una
accion bacteriostatica. En la elaboracion de mortadela se puede utilizar el
nitrito de sodio puro en un porcentaje del 0.02%, en el caso del curasol

(mezcla de nitrito de sodio mas nitrato de potasio) de 0.2% a 0.5%.

C. Acido ascorbico o vitamina C 'y ascorbato de sod io

Prince, J. (1986), indica que las cantidades autorizadas de &acido
ascorbico e isoascorbato son de 40 gramos por 100 Kg. de carne y las

ascorbato e isoascorbato sddico de 50 g por 100 Kg. de carne.

Segun Mira, J. (1998), son sustancias que constituyen el tejido animal y
vegetal, es un acido fuerte dotado de propiedades reductores, antioxidantes,
por su efecto reductor acelera la conversion de nitrato — nitrito a 6xido nitroso y
de este a monoxido nitroso acelerando de esta manera las reacciones de
curacion de la carne. Estas sustancias otorgan el color caracteristico de la
carne curada, en la elaboracion de mortadela se urtiliza el acido ascorbico al

0.3% o podemos utilizar eritorbato de sodio al 0.08%.

4. Tripas celuldsicas

Prince, J. (1986), indica que fuente de celulosa para la fabricacion de las
tripas es la celulosa de algodon y la pulpa de madera. Estas tripas permiten

fabricar embutidos con una amplia gama de longitudes y diametros, se
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manipulan con facilidad, se rellena uniformemente, son bastantes resistentes a
la rotura, impermeables al humo, no son dafiinas si se ingieren, existen una

diversidad de colores y tamafios se utiliza para embutir mortadelas.

F. COLORANTES USADOS EN LA ELABORACION DE MORTADELA

En la pagina http://www.pasqualinonet.com.ar/Colorantes.htm, se reporta
gue se entiende por colorante a toda sustancia, no considerada alimento en si,
agregada para dar artificialmente color a determinados alimentos y/o tefir
papeles, cartones y demas materiales que se utilizan para envolverlos. Los
colorantes tienen aplicacion aceptable cuando se usan para tornar mas
agradable a la vista los alimentos, pero su uso se hace fraudulento cuando son
utilizados para cubrir, enmascarar o disimular alteraciones o sustituciones, o

engafar sobre la naturaleza del producto.

1. Pimiento rojo vy la paprica

Son sustancias aromatizantes y colorantes que se utilizan en la
elaboracion de los productos carnicos no porque nuestro organismo lo necesita
sino por que proporcionan una accion agradable sobre el olfato y el gusto
promoviendo reflejos utiles para la digestion y absorbimiento. Estas especias
no pueden faltar, para resaltar sabores, aromatizar o dar color, como
conservantes naturales, son un elemento indispensable

(http://Iwww.EI%20Rebast/EspeciasyCondimentos.htm).
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2. E-120 Cochinilla, acido carminico

El acido carminico es una sustancia quimica compleja, se encuentra
presente en las hembras con crias de ciertos insectos de la familia Coccidae,
parasitos de algunas especies de cactus. Durante el siglo pasado, el principal
centro de produccion fueron las Islas Canarias, pero actualmente se obtiene
principalmente en Perl y en otros paises americanos. Los insectos que
producen esta sustancia son muy pequefos, hasta tal punto que hacen falta
unos 100.000 para obtener 1 Kg. de producto, pero son muy ricos en colorante,
alcanzando hasta el 20% de su peso seco. El colorante se forma en realidad al
unirse la sustancia extraida con agua caliente de los insectos, que por si misma
no tiene color, con un metal como el aluminio, o el calcio y para algunas
aplicaciones con el amoniaco. Es probablemente el colorante con mejores
caracteristicas tecnolégicas entre los naturales, pero se utiliza cada vez menos
debido a su alto precio. Confiere a los alimentos a los que se afiade un color
rojo muy agradable, productos carnicos (20 mg/Kg. de producto). No se
conocen efectos adversos para la salud producidos por este colorante

(http://www.saluddominicana.com/Nutricion/colorantesnaturales2.htm).

3. E-162 Rojo de remolacha, betanina, betalaina

Este colorante consiste en el extracto acuoso de la raiz de la remolacha
roja (Beta vulgaris). Como tal extracto, es una mezcla muy compleja de la que
aun no se conocen todos sus componentes. A veces se deja fermentar el zumo

de la remolacha para eliminar el azicar presente, pero también se utiliza sin
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mas modificacion, simplemente desecado. Aunque este colorante resiste bien
las condiciones acidas, se altera facilmente con el calentamiento,
especialmente en presencia de aire, pasando su color a marrén. EI mecanismo
de este fendbmeno, que es parcialmente reversible, no se conoce con precision.
Se absorbe poco en el tubo digestivo. La mayor parte del colorante absorbido
se destruye en el organismo, aunque en un cierto porcentaje de las personas
se elimina sin cambios en la orina. Ante la preocupacion del publico por el uso
de colorantes atrtificiales, el rojo de remolacha esta ganando aceptacion. No se
conocen efectos nocivos de este colorante y la OMS no ha fijado un limite a la
dosis diaria admisible (http://www.saluddominicana.com/Nutricion/

colorantesnaturales2.htm).

4. E-163 Antocianos

Son un grupo amplio de substancias naturales, bastante complejas,
formadas por un azucar unido a la estructura quimica directamente
responsable del color. Son las substancias responsables de los colores rojos
en los productos carnicos se usa de 200 mg/kg. El problema con los
antocianoses que son substancias relativamente inestables, teniendo un
comportamiento aceptable Unicamente en medio acido. Se degradan,
cambiando el color, durante el almacenamiento, tanto mas cuanto mas elevada
sea la temperatura. También les afecta la luz, la presencia de sulfitos, de acido
ascorbico y el calentamiento a alta temperatura en presencia de oxigeno. Los
absorbidos se eliminan en la orina, muy poco. Son substancias no del todo

conocidas, entre otras razones por su gran variedad, siendo objeto actualmente
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de muchos estudios. La ingestion diaria de estas substancias, procedentes en
su inmensa mayoria de fuentes naturales, puede estimarse en unos 200 mg

por persona (http://bioaplicaciones.galeon.com/Colorantes_1.html).

5. E-123 Amaranto

Es un colorante obtenido de la planta del mismo nombre, siendo el
amaranto una planta anual, ornamental, de flores aterciopeladas, se lo utiliza
como aditivo alimentario desde principios de siglo, sin embargo, a partir de
1970 se cuestiond la seguridad de su empleo. Dos grupos de investigadores
rusos publicaron que esta sustancia era capaz de producir en animales de
experimentacion tanto cancer como defectos en los embriones. Esto dio lugar a
la realizacion de diversos estudios en Estados Unidos que llegaron a resultados
contradictorios; sin embargo, si que quedo claro que uno de los productos de la
descomposicion de este colorante por las bacterias intestinales era capaz de
atravesar en cierta proporcion la placenta. Por otra parte, también se ha
indicado que este colorante es capaz de producir alteraciones en los
cromosomas. Aungue no se pudieron confirmar fehacientemente los riesgos del
amaranto, la administracion estadounidense, al no considerarlo tampoco
plenamente seguro, lo prohibi6 en 1976. En la Comunidad Europea esta
aceptado su uso, pero algunos paises como Francia e Italia lo han prohibido de
hecho al limitar su autorizacion uUnicamente a los sucedaneos de caviar,
aplicacion para la que no es especialmente util y en la que suele usarse el rojo
cochinilla A (E-124). En general, su uso tiende a limitarse en todos los paises

(http://bioaplicaciones.galeon.com/Colorantes_1.html).
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6. E-124 Rojo cochinilla A, Rojo Ponceau 4R

A pesar de la semejanza de nombres, no tiene ninguna relacion (aparte
del color) con la cochinilla (E-120). Se utiliza para dar color de "fresa" a los
productos carnicos (en el chorizo, por ejemplo, sin demasiada justificacion, al
menos en Espafa, sustituyendo en todo o en parte al pimentén). Desde 1976
no se utiliza en Estados Unidos. Se ha discutido su posible efecto cancerigeno
en experimentos realizados con hamsteres (los resultados son claramente
negativos en ratas y ratones). Los resultados, confusos, podrian ser debidos a
la presencia de impurezas en las muestras del colorante utilizadas en la prueba

(http://bioaplicaciones.galeon.com/Colorantes_1.html).

7. E-132 Indigotina, indigo carmin

Es un colorante sintético, se lo utiliza practicamente en todo el mundo.
Se absorbe muy poco en el intestino, eliminandose el absorbido en la orina. No
es mutagénico. En Espafia, esta autorizado en bebidas, caramelos, confiteria,
helados y productos carnicos, con los limites generales para los colorantes

artificiales (http://bioaplicaciones.galeon.com/Colorantes_1.html).

8. E-180 Pigmento rubi

Llamado Litol-rubina BK, se utiliza para tefir de rojo la corteza. El
problema con este colorante es que no puede ser aplicado directamente al

producto a elaborarse (http://bioaplicaciones.galeon.com/Colorantes_1.html).
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G. FASES DE ELABORACION DE MORTADELA

1. Deshuesado

Se realiza tanto en la carne de res como en la de cerdo, consiste en

separar el musculo de los huesos (Mira, J., 1998).

2. Trozado

Segun Mira, J. (1998), expresa que ésta practica se lo realiza con el fin
de uniformizar los trozos de carne magra y grasa, para facilitar la introduccién
de los mismos en el molino y separar los ligamentos que no deben intervenir en

el proceso.

3. Molida

La carne se muele en el disco de 3 mm de diametro de los orificios y la

grasa en el de 8 mm, ésta dltima por ser menos dura y evitar el sobre

calentamiento del molino. La finalidad de éste proceso es ayudar en el cuterado

o emulsificacién (Mira, J., 1998).

4. Emulsificacion

Prince, J. (1986), indica que emulsion es la capacidad de la carne como

de los aditivos no carnicos para ligar la carne con la grasa y retener el agua.
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Duchi, N. (2001), dice que una emulsién es un sistema de dos fases
formando una dispersion grosera de un liquido en otro liquido inmiscible en
presencia de un emulsionante, formando una mezcla estable denominada

suspension coloidal.

a. Factores de la emulsion

Prince, J. (1986), manifiesta los siguientes factores a tenerse en cuenta

en una emulsion:

- La cantidad de proteina extraida depende, entre otras cosas del tiempo
de operacion de la cortadora y de la temperatura de la carne.

- Las carnes permanecen en la cortadora hasta que se haya solubilizado
suficiente cantidad de proteina para recubrir los globulos de grasa.

- La solubilizacion debe hacerse lo mas rapido posible para que el grado
de emulsificacion sea maximo.

- La estabilidad de la emulsion disminuye cuando las carnes y grasas
permanecen mayor tiempo en el cutter.

- El factor mas importante en la preparacion de las emulsiones estables
es la extraccion de la proteina

- Ni en la superficie ni en la masa interior de los embutidos estables se
observa grasa sin emulsionar, agua liquida o gelatina.

- La aparicion de grasa libre sin emulsionar en forma de casquete se debe
a la incorporacion de aire a una emulsion muy viscosa en la cortadora o

en la maquina embutidora, el aire introducido forma bolsas durante la
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coccion las cuales se rellenan de grasa o gelatina.
- La presencia de gelatina en la superficie o en la masa interior de los
productos constituye otro problema, la gelatina se forma al calentar el

colageno en presencia de agua, por encima de su punto de transicion.

Segun Arias, P. (1999), la adicion de los ingredientes durante la
emulsion es la siguiente: carne, sal + nitritos, mitad del hielo, fosfatos,

ascorbatos, grasa, mitad hielo y condimentos.

5. Embutido

Segun Prince, J. (1986), para embutir mortadelas se utiliza envolturas
celuldsicas resistentes a las cuales hay que mantenerlas sumergidas en agua
para que se ablanden, antes de usarlas razén por la cual no se tifien las

envolturas con colores solubles.

Amo, A. (1986), manifiesta que se debe embultir la pasta bien fria, con
un embudo adecuado, sin que queden vacios en la pieza, pudiendo realizarlas

en fundas sintéticas de diferente calibre y tamario.

Las Normas INEN (1996), mencionan que las envolturas que deben
usarse son: tripas naturales sanas debidamente higienizadas o envolturas

artificiales autorizadas por el organismo competente.
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6. Cocido

Segun Prince, J. (1986), la coccion tiene por finalidad:

- Impartirles consistencias firme por coagulacion de las proteinas y
deshidratacion parcial.

- Fijar el color de los embutidos curados por desnaturalizacion de la
mioglobina y formacion final del nitrosilhemocromo.

- Pasteurizarlos para prolongar su vida util.

- Cuando mayor es la temperatura interna del producto mayor es su vida
atil y es mejor el desarrollo del color de curado y su estabilidad. Los
embutidos cocidos en tripas impermeables al agua, se cuecen en agua a

68-76° C.

Mira, J. (1998), manifiesta que éste proceso es muy delicado vy dificil es
dar parametros de temperatura y humedad, es mejor tomar en cuenta en base

a la formulacion, tipo de estufa y calibre de la mortadela; y consta de tres fases:

- Secamiento a 50 °C de temperatura en la camara del horno por el
tiempo de 20 minutos con la chimenea abierta.

- Pre- cocimiento a 70 °C de temperatura por el lapso de 80 minutos con
la chimenea cerrada y la adicion de humo.

- Cocimiento, en esta fase se elevara la temperatura a 75°C por el tiempo
de 180 minutos o hasta cuando la temperatura interna del producto sea

de 68°C, con una humedad relativa del 95 %.
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Se puede también cocer el producto en ollas o marmitas (por
escaldamiento), controlando que la temperatura del agua sea de 75°C, hasta
que el producto adquiera internamente una temperatura de 68°C, pudiendo

tomarse como referencia el diametro, asi:

- Mortadelas de 50 mm de diametro, se cocera por 1 hora 30 minutos

- Mortadelas de 110 mm de diametro, se cocera por 2 hora 15 minutos

7. Duchado

Se hace con agua fria, con el fin de que baje la temperatura lo mas

pronto posible y no se den alteraciones microbioldgicas.

H. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LA MORTADELA

Segun Nivara, F. y Antila, P. (1993), las propiedades bromatologicas
varian de acuerdo a la regiébn o pais de origen, es evidente que existen
diferencias y no hay normas internacionales establecidas. Pero segun las
tablas de alimentos de SOUCI-FACHMANN-CRUT de Alemania la mortadela,
debe tener un 52.3% de humedad, 12.4% de proteinas, 32.8% de grasa, 2.6%
de sustancias minerales. Estos productos se caracterizan por presentar una
proporcion mas baja de proteinas y humedad que la carne, pero el contenido

graso se incrementa.
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Cuadro 13. CONTENIDO NUTRITIVO DE ALGUNOS EMBUTIDOS

Humedad Calorias/100 Proteina  Grasa (%)

Embutido (%) g de prod. (%)

Chorizo 59.8 232 19.5 15.1
Mortadela 61.4 215 19.8 13.0
Salchicha vienesa 75.8 111 14.8 3.9
Salchichoén de lengua 43.0 435 12.4 42.1
Salchicha (morcilla) 71.3 137 6.6 55
Queso de chancho 61.8 246 16.3 19.3
Salame 49.6 338 16.9 28.6

FUENTE: Tabla de composicion de los alimentos ecuatorianos F.N.D (1990)

Por su parte Merino, C. (2001) y Medranda, D. (2002), al elaborar
mortadela con diferentes niveles de harina de soya y harina de quinua,
respectivamente, obtuvieron los resultados que se reportan en los siguientes
cuadros, considerandose por consiguiente que las harinas empleadas en la

elaboracién de la mortadela influyen en su composicion nutritiva.

Cuadro 14. COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA MORTADELA

PREPARADA CON DIFERENTES NIVELES DE HARINA DE

SOYA
Niveles de harina de soya
Parametros 0% 4% 8% 12%
Contenido de humedad, % 62.45 62.00 61.00 61.00
Contenido de materia seca, % 37.55 38.00 39.00 39.00
Contenido de proteina, % 13.78 14.25 13.78 13.09
Contenido de grasa, % 14.30 12.25 15.79 19.71

FUENTE: Merino, C. (2001).
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Cuadro 15. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LA MORTADELA
ELABORADA CON TRES NIVELES DE HARINA DE QUINUA

(EN PORCENTAJE)

Niveles de harina de quinua

VARIABLES 11 % 13 % 15 %
Humedad 63.56 62.20 61.92
Proteina 13.37 12.92 12.23
Extracto Etéreo 10.10 11.71 10.15
E.L.N. 3.43 3.97 6.57
Fibra 5.97 5.75 5.65
Cenizas 3.56 3.45 3.48

FUENTE: Medranda, D. (2002).

Auquilla, C. (2003), al utilizar diferentes niveles de carrageninas en la
elaboracion de mortadela, encontr6 que los niveles empleados no afectaron
estadisticamente las caracteristicas nutritivas, valores que se reportan a

continuacion.

Cuadro 16. COMPOSICION NUTRITIVA DE LA MORTADELA ELABORADA

CON DIFERENTES NIVELES DE CARRAGENINA

Niveles de carragenina

Parametros 0,0% 0,5% 1,0% 1,5%
Humedad, % 51,55 51,83 52,40 53,74
Materia seca, % 48,45 48,18 47,60 46,26
Proteina, % 17,43 17,45 17,55 17,40
Grasa, % 16,90 18,25 19,25 18,56
Cenizas, % 2,35 2,33 2,25 2,48

FUENTE:  Auquilla, C. (2003)
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Chuqui, E. (2003), al utilizar diferentes niveles de intestino de cerdo en
reemplazo de la carne de res en la elaboraciéon de mortadela, reporté que los
niveles empleados no afectaron estadisticamente las caracteristicas nutritivas,

presentando los siguientes valores:

Cuadro 17. COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA MORTADELA
PREPARA CON DIFERENTES NIVELES DE INTESTINO DE
CERDO EN REEMPLAZO DE LA CARNE DE RES

Niveles de intestino de cerdo

Contenido de 0% 5% 10% 15% 20%
Humedad, % 62.15 62.05 61.85 62.00 61.98
Materia seca, % 37.85 37.95 38.15 38.00 38.03
Proteina, % 13.45 13.60 13.73 13.70 13.63
Grasa, % 13.43 13.38 13.28 13.25 13.68
Cenizas, % 3.38 3.40 3.45 3.50 3.53

FUENTE: Chuqui, E. (2003)

Silva, M. (2004), al elaborar mortadela con diferentes niveles de soya (8,
10 y 12 %) y varios niveles de carragenato (1, 2 y 3 %), determind que por
efecto de los niveles de la soya empleada los contenidos de proteina, grasa y
cenizas se elevan a medida que se incrementa la cantidad de soya empleada,
mientras que por efecto de los niveles de carragenato, registré que la humedad
se incrementa, afectandose por lo contrario el contenido proteico, la grasa y las

cenizas, como se demuestra con los valores reportados en el siguiente cuadro:
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VALORACION NUTRITIVA DE LA MORTADELA ELABORADA
CON DIFERENTES NIVELES DE SOYA (8, 10 Y 12 %) Y

VARIOS NIVELES DE CARRAGENATO (1,2 Y 3 %)

Niveles de soya Niveles de carragenato

8% 10% 12% Prob. 1% 2% 3% Prob.

Humedad, % 62.57 63.20 63.41 0.274 62.24 63.07 63.87 0.020

Materia seca, % 37.43 36.80 36.59 0.274 37.76 36.93 36.13 0.020

Proteina, %
Grasa, %

Cenizas, %

14.89 15.86 16.89 0.001 16.26 15.89 15.49 0.001
15.76 15.99 16.33 0.002 16.36 16.03 15.69 0.004

3.87 3.87 4.27 0.001 421 4.01 3.81 0.001

Prob.><0,05; no existen diferencias significativas
Prob. <0,05; existen diferencias significativas
Prob. <0,01; existen diferencias altamente significativas

FUENTE:

Silva, M. (2004)

l. CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

Lawrie, R. (1987), manifiesta que el paladar del consumidor solo es

estimulado por el embutido durante escasos minutos requeridos para su

masticacion

para determinar las sensaciones organolépticas del mismo. El

color, la capacidad de retencion agua y parte del olor, son caracteristicas que

pueden detectarse tanto antes como después de la coccion, por lo tanto

producen al consumidor una sensacion mas prolongada que la jugosidad,

textura, dureza y sabor.

Mira, J. (1998), reporta que se debe tener en cuenta que mientras la
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carne tenga una baja capacidad de retencion de agua y baja capacidad de
captar el agua no es deseable para la elaboracion de los productos carnicos.
El costo de la pasta (emulsion) de la mortadela y sus caracteristicas cualitativas
estan influencias por el nivel de proteina muscular, si se disminuye
progresivamente el porcentaje de musculo rojo y se aumenta el de grasa y/o
colageno (tejido conectivo), se obtendra un producto de baja calidad, con
efectos negativos sobre la estabilidad del mismo, sobre el color, aroma, olor,

sabor, etc.

Las Normas INEN (1996), reportan que la mortadela debe presentar
color, olor y sabor propio y caracteristico del producto y estar exenta de olores
y sabores anormales. El producto debe presentar interiormente una textura
firme y homogénea. Exteriormente, la superficie no debe ser resinosa ni exudar

liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

Flores, I. (2001), sefala que la calidad organoléptica puede ser

determinada mediante nuestros sentidos y constituye el primer analisis el

producto.

1. Apariencia del empaque

Silva, M. (2004), indica que la apariencia del empaqgue corresponde a las
caracteristicas fisicas de la funda en que viene embutida la mortadela después
del proceso de cocido, diferencias que se basan principalmente en que las

fundas presenten o no ciertas corrugaciones luego del cocido, que puede ser



49
efecto de la presion del llenado, ya que este producto tiene una buena

capacidad de retencion de agua.

2. Color

Prince, J. (1986), manifiesta que el color de los embutidos se debe a la
cantidad de mioglobina presente en la materia prima (carnes), es asi que si la
cantidad de pigmentos originarios en los musculos (mioglobina) se hallan en
cantidades limitadas por consiguiente, el color de curado no puede aumentarse
o0 intensificarse mas alla de un cierto limite afiadiéndole nitrito o nitrato. El color
no es importante en lo que respecta a la calidad organoléptica, pero cualquier
desviacion extrema del color normal, influye sin duda en el consumidor, La
intensidad del color de la carne curada, después de haber sido sometida a un
tratamiento térmico, refleja la cantidad de mioglobina presenta en el tejido

muscular magro y crudo.

Lawrie, R. (1987), dice que el color de los productos carnicos
procesados esta dado por la cantidad de mioglobina presente en los tejidos
animales utilizados en la elaboracién de producto, al estado quimico y estado

fisico — quimico de sus componentes.

Mira, J. (1998), menciona que el color es un factor preponderante para

determinar la calidad y por consiguiente el valor comercial de los productos.

Chuqui, E. (2003), reporta que la utilizacion del intestino de cerdo en la
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formulacion es para propiciar la dilucion de la concentracion de las proteinas
del muasculo rojo contribuyendo de manera decisiva a la obtencion del color

rosado tipico.

a. Desarrollo del color del embutido

Prince, J. (1986), indica que el color de los embutidos aparece en el
proceso denominado curado de la emulsion, el mismo que tiene lugar cuando a
la férmula de curado se afade nitrito; el nitrito y el nitrato sodico se afade
conjuntamente con las carnes magras en el cutter, para que el desarrollo del
color sea al maximo se afiade ascorbato o isoascorbato sodico al final
conjuntamente con los ingredientes restantes. En la formacion del pigmento de
la carne curada influye el tiempo, la temperatura del producto y la presencia de
oxigeno. El desarrollo del color de curado en los embutidos es bastante lento a
temperaturas de refrigeracion, pero se acelera al elevarse la temperatura del
producto durante la coccion. El color se desarrolla mejor en embutidos

preparados en presencia de oxigeno.

b. Alternaciones del color

Sanz, C. (1986), seiala que las alteraciones como las decoloraciones
que sufren los embutidos se han atribuido a diferentes causas; sin embargo, las
investigaciones indican que las pérdidas de color ocurren principalmente a
causa de la oxidacion de los corpusculos del color cuando la superficie del

producto queda expuesta al aire en ausencia de agentes reductores.
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Prince, J. (1986), por su parte manifiesta que los embutidos pueden

sufrir los siguientes tipos de alteraciones en el color:

Alteraciones del color superficial:

- Pardeamiento de la superficie de corte o exterior de los embutidos, a
veces adquieren un color marrén como resultado de la deshidratacion,
como consecuencia de las condiciones inadecuadas de

almacenamiento.

- Decoloracion, por curado deficiente, se debe por la utilizacién de nitrito

en cantidades insuficientes.

- Enverdecimiento por curado excesivo, por utilizacion de excesiva

cantidad de nitrito.

- Decoloracion por la luz, causado por la exhibiciéon en vitrinas iluminadas

o por la luz ultravioleta utilizada como esterilizante.

- Decoloracion por el enraciamiento de la grasa, se produce cuando se
incorporan grasas de alto contenido de perdxidos organicos o cuando

los embutidos se almacenan por tiempo prolongado en congelacion.

- Decoloracion quimica, se produce cuando la emulsibn se pone en

contacto con hipocloritos residuales de la limpieza de las maquinas.
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Enverdecimiento bacteriano, se presenta en lo embutidos en forma de
brote explosivo y epidémico, se produce por la manipulacion del
producto después del procesado térmico bajo condiciones impropias,
son causadas por bacterias halotolerantes (comunmente se trata del

Lactobacillus viridences), cocos y especies del género Leuconostoc.

Alteraciones del color interior

Curado excesivo o deficiente, cuando es excesiva la cantidad de nitrito
aparecen en el nacleo del embutido un color verdoso y cuando es
escasa la cantidad aparece el nucleo del producto decolorado, estos 2

casos se ponen en manifiesto cuando se corta el embutido.

Presencia de anillos y nucleos verdes, los anillos se producen a una
distancia 2 — 4 mm. de la superficie del embutido, se observa el
momento del corte y es producido cuando la emulsion céarnica tienen una
elevada poblacion bacteriana antes del procesado térmico y los nucleos
se forma por la presencia de bacterias del genero Lactobacillus
viridences causales del color verde, estos se ponen en manifiesto unas
horas después de ponerse en contacto la superficie del corte al aire.
Los nucleos verdes se presentan en embutidos que alcanzan
temperaturas de una escala de 67° C por lo que se recomienda que la

temperatura de procesado sea tan alto como 71° C.
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3. Aroma

Forrest, J. (1979), menciona que la textura y consistencia de la carne la
convierten en muy susceptible a la absorciéon de materias volatiles. Lo que se
complementa con lo dicho por Wirth, F. (1981), quien menciona que la

respuesta del olor son percibidos por los nervios olfatorios del cerebro.

Flores, 1. (2001), manifiesta que el aroma se trata del olor y del sabor,
los mismos que deben ser especificos del producto, propios e incomparables

con otros elementos que nos rodean.

4. Sabor

Wirth, F. (1981), dice que la respuesta al sabor son captados por células
especializadas de la lengua paladar blando y parte superior de la faringe,
respondiendo a cuatro sensaciones: amargo, dulce, acido y salado. Los

sabores agradables se derivan de la grasa.

Prince, J. (1986), indica que el sabor es una caracteristicas muy
dificilmente de separar del aroma ya que las sensaciones odoriferas repercuten
en el sabor, eliminando las sensaciones odoriferas es extraordinariamente

dificil distinguir el sabor del producto carnico.

Sanz, C. (1986), sefala que el sabor lo considera el consumidor y por lo

tanto es mas importante que la conservacion, el sabor se supone que es el
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resultado conjunto de los factores sazonadores y de los agentes que se

desarrollan por accion enzimatica, siendo la sal el sazonador predominante.

a. Alteraciones en el olor y sabor

Prince, J. (1986), manifiesta que en los embutidos se pueden presentar

las siguientes alteraciones:

- Sabor y olor acido; aparecen varios dias después del procesado, son
causados por las bacterias acido lacticas que reducen el pH del
producto, se presenta cuando el producto ha tenido un tratamiento

térmico deficiente.

- Produccion de gas; causados por bacterias hetero fermentativas, la
produccion de gas determina la aparicion de numerosas burbujas u ojos
en toda la masa del producto y el hinchamiento consiguiente, que a

veces determina la rotura de la tripa.

5. Textura

Lawrie, R. (1987) indica que la sensacion de dureza (textura) se debe en
primer lugar a la facilidad con que los dientes penetran en la carne, en segundo
lugar a la facilidad con que la carne se divide en fragmentos y en tercer lugar a

la cantidad de residuo que queda después de la masticacion.
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Segun Mira, J. (1998), la textura depende del tamafo de los haces de
las fibras en que se encuentran divididos longitudinalmente el musculo por los

septos perimisicos del tejido conectivo.

J. MICROBIOLOGIA DE LA CARNE Y SUBPRODUCTOS

Lawrie, R. (1987) manifiesta que los analisis microbiolégicos son de vital
importancia puesto que mediante estos podemos saber el numero de
microorganismos presentes en las carnes y subproductos asi como también
podemos identificar el tipo de microorganismos presentes. Cuando la
proliferacion bacteriana en la superficie de la canal o de las piezas, ha sido

intensa aparece un olor fétido, junto con la formacion de una capa viscosa.

Amo, A. (1986), sefala que el pH, la humedad y la temperatura de
almacenamiento son los factores que hacen facil el deterioro de carnes y
subproductos. Crecen mejor en ph cercano a 7, con elevada humedad crecen
rapidamente y con carnes que no se conserven en un largo tiempo bajo

refrigeracion u otro tratamiento se dafian facilmente.

Alvarez, J. (2002), sefiala que la conservacién de los embutidos
depende en gran medida de la composicion de los mismos y de su sistema de
elaboracion. Frecuentemente, los tratamientos que reciben no son suficientes
para asegurar la destruccion total de los posibles microorganismos que
contengan, ni evitan las contaminaciones posteriores a su elaboracion, a no ser

que se presenten, como sucede con ciertos tipos de productos. En la
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conservacion de los embutidos intervienen sustancias con accion
antimicrobiana (sal comun, nitratos, especias, vinos rancios, etc.), la
desecacion, la eliminacion del aire y, en ocasiones, la accion del humo y el
calor, en el caso de los ahumados. La barrera que supone la tripa frente a los
agentes contaminantes externos es también otro factor que contribuye a la

buena conservacion.

El Ministerio de Economia y Comercio de Chile (1988), reporta que los
productos cocidos Yy escaldados deben ajustarse a las siguientes

recomendaciones:

Cuadro 19. RECOMENDACIONES DE LA CARGA MICROBIANA EN

PRODUCTOS COCIDOS Y ESCALDADOS

Bacterias Limite

Recuento total de microorganismos aerobios y anaerobios Menor a 10%/g

facultativos viables

Escherichia coli: Menor a 10/g
Staphylococcus coagulosa positiva Menor a 10/g
Clostridium perfringes Menor a 10/g
Salmonella spp Negativo en 25 g

FUENTE: Ministerio de Economia y Comercio de Chile (1988)
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II. MATERIALES Y METODOS

A. LOCALIZACION Y DURACION DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo experimental se realizé en la Empresa de Alimentos
M&M Asociados, localizada en las calles Bernardo Carrion y Andrés Carrion,
ciudadela “La Alborada”, en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo,
ubicada a una altitud de 2.740 m.s.n.m. con una latitud de 01° 38' S y una
longitud de 78° 40" W, una temperatura promedio de 13.21°C, 66.46 % de

humedad relativa y una precipitacion anual de 550.88 mm.

Las pruebas bromatolégicas se las realizd en el Laboratorio de
Bromatologia de la Facultad de Salud Publica, mientras que los microbiolégicos
fueron en el Laboratorio de Analisis Técnicos de la Facultad de Ciencias, que

pertenecen a la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

El ensayo tuvo una duracion de 120 dias (4 meses) distribuidos en la
elaboracion de la mortadela, examenes bromatolégicos, microbiologicos vy
pruebas organolépticas. Por efectos de produccion se realizaron dos ensayos

con las unidades experimentales por semana.

B. UNIDADES EXPERIMENTALES

Las unidades experimentales se conformaron por las mortadelas

obtenidas por efecto de la adicién de los diferentes niveles de corazén bovino,
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con un tamafo experimental de 5 kg de masa preparada en base a carne de
res, cerdo, grasa y corazon bovino; una vez elaborada la mortadela, se tomo
muestras de 100 g de cada repeticion y se enviaron al Laboratorio de
Bromatologia de la Facultad de Salud Publica para determinar la calidad
nutritiva y otras muestras del mismo peso para realizar el analisis
microbiolégico en el Laboratorio de Analisis Técnicos de la Facultad de

Ciencias.

C. MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES

Los materiales, equipos e instalaciones utilizados fueron:

1. En la elaboracion de la Mortadela

Equipos:

- Balanza eléctrica de 360 g de capacidad y una precision de 0.001 g
- Bascula de capacidad 60 kg y una precision de 5 g

- Un molino de carne

- Cutter

- Embutidora

- Escaldadora

- Rebanadora

Materiales:

- Un juego de cuchillos



- Dos bandejas

- Mesas de procesamiento

- Dos canastas para el almacenamiento
- Fundas de empaque

- Camara fotogréafica

- Equipo de oficina

- Jabones, detergentes y desinfectantes
- Escoba

- Fundas de plastico

- Libreta de apuntes

Aditivos:
- Sal yodada
- Nitrito de Sodio y nitrato de Potasio (Curasol)
- Fosfatos
- Acido Ascorbico
- Aditivos saborizantes
Pimienta
Ajo

Cebolla

Instalaciones:
- Sala de procesamiento

- Camaras de refrigeracion
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2. En la determinacion microbiolégica

Materiales:

- Balanza Eléctrica
- Espatula

- Probeta

- Papel Aluminio

- Vaso termo resistente
- Cajas Petri

- Tubos de ensayo
- Mechero Bunsen
- Marcador

- Asa de siembra

- Mascarilla

- Porta objetos

- Reloj

- Bandeja de tincion

Equipos:

- Bafio Maria

- Refrigeradora
- Autoclave

- Microscopio

- Estufa
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Reactivos
- Agares

- Agua destilada

- Colorantes

3. En la determinacion bromatolégica
a. Determinacion de proteina
Instrumental:

- Blster

- Aparato de Kjeldahl para digestion y destilaciéon
- Balén Kjeldahl de 500 ml

- Matraces Erlenmeyer de 250 ml

- Bureta de 50 ml

- Balanza analitica, sensible a 0.01 mg

Reactivos:

- Acido sulfarico concentrado

- Solucion concentrada de hidroxido de sodio

- Sulfato de potasio o de sodio

- Solucion de acido borico al 2.5 %

- Solucion de acido clorhidrico al 0.1 N estandarizado
- Sulfato de cobre

- Solucién indicadora
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b. Determinacion del extracto etéreo

Instrumental:

- Aparato para extraccion de grasa, Goldfish

- Vasos de extraccion

- Sedales de extraccion de Alun dum

- Balanza analitica, sensible a 0.01 mg

- Estufa con regulador de temperatura, ajustado a 105 °C
- Desecador con gel deshidratante adecuado

- Algododn absorbente

Reactivo:

- Eter dietilico

C. Determinacion de la humedad total

Instrumental:

- Balon de destilacion

- Refrigerante simple

- Pinzas y soporte universal

- Reverbero eléctrico

Reactivo:
- Tolueno

d. Determinacion de la ceniza
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Instrumental:

- Crisoles de porcelana
- Balanza analitica

- Estufa

- Desecador

- Mufla

- Pinza

- Horno

D. TRATAMIENTO Y DISENO EXPERIMENTAL

El presente trabajo evaluo el efecto de la adicion de tres niveles de
corazén de bovino (4, 8, 12%) en la elaboracion de mortadela especial, frente a
un tratamiento testigo (sin corazén de bovino), utilizandose cuatro repeticiones
por tratamiento, que se distribuyeron bajo un disefio completamente al azar
(DCA) por existir homogeneidad de los ingredientes en la formulacion; y que se
ajustaron al siguiente modelo matematico.

Xij=H+ 0+ ¢

Donde:

Xii = Valor del parametro en determinacion
M = Media general

of = Efecto de los tratamientos

€ = Efecto del error experimental



El esquema del experimento utilizado fue el siguiente:

Cuadro 20. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO
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Tratamientos Caddigo Repet. TUE* Kg/tratamiento
0 % de corazén bovino CBO 4 5 20
4 % de corazbn bovino CB4 4 5 20
8 % de corazoén bovino CB8 4 5 20
12 % de corazon bovino CB12 4 5 20
TOTAL, kg 80

TUE*: Tamafo de la unidad experimental de 5 kg de masa.

E. MEDICIONES EXPERIMENTALES

Las mediciones experimentales consideradas fueron:

1. Valoracién nutritiva

- Contenido de humedad, %
- Contenido de materia seca, %
- Contenido de Proteina, %

- Contenido de cenizas, %

2. Valoracion organoléptica

- Apariencia del empaque, dos puntos

- Color, seis puntos
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- Aroma y sabor, seis puntos
- Textura, seis puntos

- Total, veinte puntos

3. Valoracion microbioldgica

- Recuento estandar en placa, UFC/g
- Enterobacteriaceaes, UFC/g

- Coliformes fecales, NMP/g

4. Valoracion econémica

- Costos de produccion, délares

- Rentabilidad (Beneficio/costo), dolares.

F. ANALISIS ESTADISTICOS Y PRUEBA DE SIGNIFICACION

Los resultados experimentales obtenidos fueron sometidos a las

siguientes pruebas estadisticas:

- Andlisis de varianza para las diferencias (ADEVA) y separacion de

medias de acuerdo a la prueba de Tukey al nivel de significancia de

P<0.05, para las variables nutritivas y organolépticas.

- Andlisis de la regresion por medio de polinomios ortogonales en las



66

variables que presentaron influencia estadistica por efecto de los niveles

de corazon bovino empleados, para establecer las lineas de tendencia.

- Estadisticas generales para los resultados de la valoracion

microbioldgica.

El esquema del analisis de varianza, empleado fue el siguiente:

Cuadro 21. ESQUEMA DEL ADEVA

Fuente de varianza Grados de libertad
Total 15
Tratamiento 3
Error 12

G. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

1. Elaboracion de la mortadela

Para la fabricacion de la mortadela se utilizé las formulaciones que se

reportan en el siguiente cuadro:
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Cuadro 22. FORMULACION DE LA MORTADELA ESPECIAL EMPLEANDO

DIFERENTES NIVELES DE CORAZON BOVINO

Referenci
a Niveles de corazon bovino

(%) 0.0% 4.0% 8.0% 12.0%
FORMULACION
Carne de bovino, kg 50 2.50 2.30 2.10 1.90
Carne de cerdo, kg 30 1.50 1.50 1.50 1.50
Grasa de cerdo, kg 20 1.00 1.00 1.00 1.00
Corazdn bovino, kg 0.00 0.20 0.40 0.60
Subtotal 100 5.00 5.00 5.00 5.00
Aditivos (kQ):
Hielo 25 1.250 1.250 1.250 1.250
Sal 2.2 0.110 0.110 0.110 0.110
Curasol 0.2 0.010 0.010 0.010 0.010
Fosfatos 0.3 0.015 0.015 0.015 0.015
Acido ascérbico 0.3 0.015  0.015 0.015  0.015
Ajo en polvo 0.2 0.010 0.010 0.010 0.010
Pimienta Negra 0.33 0.017 0.017 0.017 0.017
Condimento de mortadela 0.5 0.025 0.025 0.025 0.025
Comino 0.2 0.010 0.010 0.010 0.010

Las actividades realizadas fueron las siguientes:

a. Obtencion de la materia prima y aditivos

Se realizaron contactos previos con las personas que proveyeron la

materia prima y aditivos para la investigacion.
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b. Deshuesado

El deshuesado se lo realiz6 tanto en la carne de cerdo como en la de

res, para luego ubicarlas en las camaras de refrigeracion.

C. Preparacion del corazon de bovino

Una vez adquirido el corazon se limpi6 de los restos de venas, cartilagos

y grasa, para dejarlo apto y ser utilizado en reemplazo de la carne de res.

d. Trozado

Se realizo con el fin de uniformizar los trozos de grasa, la carne magra y

el corazon de bovino, para facilitar la introduccion en el molino; a la vez que se

separaron ligamentos y adherencias que no deben intervenir en el proceso

e. Molido

La carne troceada se paso6 a traves del un molino con un disco cuyos

orificios tienen un didmetro de 3 mm y un cuchillo a 4 cortes.

f. Preparacion de los cubos de grasa

La grasa fue cortada en cubos mas o menos regulares, luego fueron
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molidos utilizandose el disco de 8 mm.

g. Emulsién

Tanto la carne magra como la grasa fueron inmersos en el cutter, a
medida que se va convirtiendo en pasta se fueron agregan los ingredientes,

siendo variable el ingreso de los mismo.

La adicion de los ingredientes durante la emulsion fue la siguiente:

- Carne magra

- Grasa dorsal

- Curasol

- La mitad del hielo

- Fosfatos

- La otra mitad del hielo
- Acido ascorbico

- Condimentos.

h. Preparacion de las fundas

Las fundas utilizadas fueron de capacidad para 0.5 kg, mismas que se

amarraron por el un extremo con piola y se introdujeron en agua a temperatura

ambiente para que no se rompan.
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i Embutido

Se la realiz6 mediante una embutidora al vacio.

J- Escaldado

El producto se escaldd a una temperatura entre 75 - 80° C del agua en

ollas, el tiempo de escaldado fue de 2 horas hasta que la temperatura interna

del producto lleg6 a 72° C.

K. Duchado y enfriado

Después de cocidas las mortadelas fueron sometidas a un duchado con

agua fria, para inmediatamente ser introducidas en las camaras de

refrigeracion a fin de bajar la temperatura interna lo mas rapido posible.

El presente proceso descrito, se resume en el grafico 1.

2. Valoracién nutritiva

Para el control de los parametros nutritivos del producto terminado se
tomd muestras de 100 g y fueron enviadas al laboratorio de Bromatologia de la

Facultad de Salud Publica, para realizar la determinacion del contenido de
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humedad, materia seca, proteina, grasay cenizas.

DESHUESADO

}

TROCEADO

}

» Materia prima (4 cm?)

MOLIDA

Carne: disco orificios de 3 mm diametro

>

|

Grasa: disco orificios de 8 mm diametro

Orden: carne, grasa, corazon

EMULSIFICADO

bovino, sal, nitritos, fosfatos, a.

—® ascorbico, saborizantes y hielo

|

EMBUTIDO

l

en todo el proceso.

COCCION

» Coccion en agua a 75°C

!

ENFRIADO

|

CONSERVACION

Graficol. ESQUEMA PARA LA ELABORACION DE LA MORTADELA

ESPECIAL
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3. Valoracion organoléptica

Para la valoracion organoléptica, se coordind con el director de tesis,
para seleccionar el panel de catadores que califico las mortadelas bajo los

siguientes parametros:

Apariencia del empaque 2 puntos
Color 6 puntos
Aroma 'y sabor 6 puntos
Consistencia 6 puntos
TOTAL 20 puntos

Dicho panel debié cumplir con ciertas normas como:

- Estricta individualidad entre panelistas para evitar influencias entre los
mismos.

- No haber ingerido bebidas alcohdlicas.

- Disponer a la mano de agua o té, para equiparar los sentidos.

4. Valoracion microbioldgica

Para el andlisis de la calidad microbiolégica, las muestras fueron
enviadas al laboratorio de Andlisis Técnicos de la Facultad de Ciencias, para
que se realicen los examenes correspondientes de identificacion y recuento
de bacterias en el producto, observando los parametros referenciales que

exigen las normas de calidad del INEN.
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5. Programa higiénico y sanitario

En la presente investigacion se realiz0 una limpieza previa de las
instalaciones de la planta de carnicos, asi como de los equipos y materiales
utilizados con cloro y detergentes para evitar cualquier tipo de contaminacion
en el proceso de elaboracion del producto. Esta limpieza se efectud

continuamente durante el tiempo que duro el ensayo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. VALORACION NUTRITIVA

1. Contenido de humedad

Las medias del contenido de humedad de las mortadelas obtenidas por
efecto de los diferentes niveles de corazon bovino en reemplazo de la carne de
res (cuadro 23), presentaron diferencias estadisticas altas (P<0.01),
estableciéendose que a medida que se incrementa la cantidad de corazon el
contenido de humedad se reduce, ya que la mortadela del grupo control (sin
corazén bovino) presentd un contenido medio de 62.53 %, que se reduce a
61.75 % cuando se empled el nivel 4 %, valor que comparte el rango de
significancia, en tanto que al emplearse los niveles 8 y 12 % de corazon los
contenidos de humedad en la mortadela fueron menores, alcanzando el 61.18 y
60.68 %, respectivamente, por lo que mediante el analisis de la regresion
determiné una tendencia lineal negativa, que se reporta en el grafico 2, de
donde se desprende que por cada unidad adicional de corazén bovino en
reemplazo de la carne de res, el contenido de humedad se reduce en 0.15
unidades (b= -0.15), lo que puede deberse a que el corazon tiene una
estructura mas sélida que la carne de res, ya que Prince, J. (1986), manifiesta
que el corazon de bovino es un subproducto del matadero rico en proteinas y
otros nutrientes; constituido por musculatura lisa no esquelética, de
consistencia dura, por lo que Garriga, B. (1987), manifiesta que el corazén

antes de emplearlo en la formulacion de embutidos es necesario someterlo a



75



76



77
una coccion para ablandarlo, no asi la carne fresca que es el musculo
proveniente del faenamiento de animales de abasto, aptos para la alimentacion
humana, que es mucho mas blanda y presenta una mayor capacidad de

retencion de agua mediante el proceso de emulsion (Flores, I., 2001).

Los contenidos de humedad determinados en los productos
obtenidos en el presente trabajo, guardan relacién con el reporte del F.D.N
(1990), que sefala que la mortadela presenta un contenido de 61.4 % de
humedad, al igual que con los estudios de Merino, C. (2001), al emplear harina
de soya, Medranda, D. (2002) al utilizar harina de quinua, Chuqui, E. (2003)
que evalud la utilizacion de intestino de cerdo y Silva, M. (2004) al combinar
diferentes niveles de harina de soya con varios niveles de carragenato, mismos
que reportan contenidos de humedad entre 61.00 a 63.87 %, lo que permite
considerar que los valores encontrados en el presente estudio se enmarcan
dentro de las respuestas de los estudios citados, y que se encuentra dentro de
los rangos de normalidad comparados con el reporte de la Norma INEN 1340

(1996), que sefiala que la mortadela debe contener un maximo del 65 %.

2. Contenido de materia seca

El contenido de materia seca por ser inversamente proporcional al
contenido de humedad, se establecié que las mortadelas que presentaron la
mayor cantidad de humedad (62.53 %), fueron las que presentaron la menor
cantidad de materia seca (37.48 %) y que corresponden a las del grupo control,

que difieren estadisticamente (P<0.01) con los valores observados en las
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mortadelas elaboradas con los niveles 8 y 12 % de corazon bovino, por cuanto
se registr0 mayores cantidades de materia seca (38.83 y 39.33 %, en su
orden), por lo que el analisis de la regresion determindé una tendencia lineal
positiva (grafico 3), que establece que por cada unidad que se incrementan el
corazén bovino hasta el nivel 12 % en reemplazo de la carne de res, el

contenido de materia seca se incrementa en 0.13 unidades.

Las respuestas obtenidas, guardan relacion con los estudios de Merino,
C. (2001), Medranda, D. (2002), Chuqui, E (2003) y Silva, M. (2004), quienes
en sus reportes establecieron contenidos de materia seca entre 36.13 a 39 %,
gue de igual manera se mantienen entre las normas de calidad exigidas por el

INEN (1996), que sefiala que la materia seca no debe ser inferior al 35 %.

3. Contenido de proteina

El empleo del corazén bovino en reemplazo de la carne de res en la
elaboracion de mortadela no afecté estadisticamente el contenido de proteina
en la mortadela obtenida, aunque numéricamente se observé que a medida
que se incremento la cantidad de corazon en la formulacion, la proteina se
incrementa ligeramente, pues, de 13.75 % de proteina de las mortadelas del
grupo control se elevan a 13.90, 14.13 y 14.23 %, cuando se utilizaron los
niveles 4, 8 y 12 %, respectivamente (grafico 4), pero que estadisticamente son
iguales y que pueden deberse a que tanto la carne como el corazon bovino
presentan contenidos proteicos similares, ya que en la pagina http://Atlantida-

Pastas.htm, se reporta que el corazon de bovino contiene entre el 16 al 18 %
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de proteina y segun Flores, 1. (2001), la carne fresca contiene
aproximadamente un 18 % de proteina, por lo que en los resultados obtenidos
las diferencias numeéricas son pequefas, pero se pone de manifiesto lo
seflalado por Nivara, F. y Antila, P. (1993), en que los productos carnicos
escaldados se caracterizan por presentar una proporcion mas baja de

proteinas y humedad que la carne, pero el contenido graso se incrementa.

Tomando como referencia la Norma INEN 1340 (1996), donde se indica
que la mortadela debe contener un minimo del 12 % de proteina, los valores
encontrados son superiores, lo que garantizan su valor nutritivo, por otra parte,
al comparar con varios estudios realizados donde se reemplaza diferentes
niveles de la carne de res con otros productos, se registrd0 que los valores
obtenidos guardan relacion con el reporte de Merino, C. (2001) quien encontré
contenidos de 13.09 a 14.25 % de proteina cuando utilizo diferentes niveles de
harina de soya, al igual que con el reporte de Chuqui, E. (2003), que establecio
13.45 a 13.73 %, de proteina cuando empleo diferentes niveles de intestino de
cerdo, pero son ligeramente superiores con el estudio de Medranda, D. (2002),
quien al utilizar harina de quinua, obtuvo mortadelas con contenidos entre
12.23 a 13.37 % de proteina, no asi con el estudio de Silva, M. (2004), quien al
usar harina de soya mas carragenato registré contenidos proteicos altos,
alcanzado hasta el 16.89 %, observandose en la mayoria de los estudios
respuestas similares, posiblemente a que en estas investigaciones, se
utilizaron la misma tecnologia y la formulacion béasica para la elaboracion de la

mortadela.
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4. Contenido de grasa

En el contenido de grasa las medias establecidas no presentaron
diferencias significativas (P>0.05) por efecto de los niveles de corazon
empleados, aunque numéricamente se registré el menor contenido (12.15 %)
en las mortadelas elaboradas con el 12 % de corazon, mientras que la mayor
cantidad de grasa se observo en las mortadelas elaboradas con el nivel 8 % de
corazoén, diferencias que no pudieron depender de la mortadela, sino que pudo
ser efecto de las muestras evaluadas, ya que a esta se le afiade cubitos de
grasa, por lo que una de estas muestras pudo elevar el contenido de grasa en
los tratamientos evaluados, aunque estadisticamente no sean diferentes, pero
a pesar de este efecto, los contenidos de grasa determinados se enmarcan
dentro de la Norma INEN 1340 (1996), en la que se sefiala que la mortadela
debe presentar un contenido de grasa maximo del 26 %. Tomando en
consideracion los estudios de Merino, C. (2001), Medranda, D. (2002), Chuqui,
E. (2003) y Silva, M. (2004), las respuestas reportadas por estos investigadores
guardan relacion con las obtenidas en el presente trabajo, por cuanto indican
haber registrado mortadelas con contenidos entre 10.10 a 16.33 %,
presentando los contenidos mas altos, en aquellos estudios en los que se
utilizaron la harina de soya (Merino, C., 2001 y Silva, M., 2004), que es una

materia prima que contiene un alto contenido graso.

5. Contenido de cenizas

Los contenidos de cenizas determinados fueron diferentes
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estadisticamente (P<0.01) por efecto de los niveles de corazon empleados en
reemplazo de la carne de res, ya que al emplearse el nivel 4 y 8 % se registro
en las mortadelas mayores contenidos de cenizas (2.38 y 2.25 9%,
respectivamente), que cuando se empleo el nivel 12 %, que fue de apenas el
2.10 % de cenizas al igual que los productos del grupo control, por lo que a
través del andlisis de la regresion se establecio una tendencia cuadratica
altamente significativa que se reporta en el grafico 5, de donde se deduce que
el contenido de cenizas en la mortadela se eleva al emplearse niveles de

corazén entre 4 al 8 %, para reducir con niveles superiores hasta el 12 %.

Los valores encontrado son inferiores respecto a los estudios que se
vienen citando en el presente trabajo, como son los de Medranda, D. (2002),
Chuqui, E. (2003) y Silva, M. (2004), ya que reportan contenidos entre 3.38 a
4.27 % de cenizas, notandose por consiguiente que los productos vegetales
aportan a la mortadela una mayor cantidad de cenizas que los considerados
subproductos carnicos, ya que segun la pagina http://Atlantida-Pastas.htm el

corazon contiene el 1.1 % de cenizas.

B. VALORACION ORGANOLEPTICA

1. Apariencia del empaque

La evaluacion de la apariencia del empaque (cuadro 24), tomando como
referencia una puntuacion de dos puntos, se establecidé que las calificaciones

asignadas a las mortadelas de los diferentes tratamientos no fueron diferentes
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estadisticamente (P>0.05), por efecto de los niveles de corazén de bovino
empleados en reemplazo de la carne de res, aunque numéricamente mejores
puntuaciones se registro en las mortadelas del grupo control y cuando se utilizo
el nivel 12 %, ya que las calificaciones asignadas fueron de 1.85 y 1.68 puntos,
mientras que cuando se empleo los niveles 4 y 8 % las valoraciones fueron
menores llegando a 1.53 y 1.50 puntos sobre dos de referencia, debido a que
las fundas presentaron pequefias corrugaciones, defecto que indica Silva, M.
(2004), que se debe al efecto de la presion del llenado, ya que la mortadela

tiene una buena capacidad de retencion de agua.

2. Color

Las medias de la valoracion del color de la mortadela, presentaron
diferencias estadisticas altas (P<0.01), estableciéndose que al utilizar el nivel
12 % de corazon de bovino la mortadela presentd un color mas apetecido por
los degustadores, por lo que le asignaron una puntuaciéon de 5.75 puntos sobre
seis de referencia, valor que difiere con el resto de tratamientos evaluados, ya
que la mortadela del grupo control recibié una puntuacion de 5.33 puntos, que
es superior a la asignada a la mortadela del tratamiento 4 %, que fue de 5.15
puntos, por lo que a través del andlisis de la regresion se establecido una
tendencia cuadratica, que determina que cuando se utiliza el nivel 4 % de
corazén bovino el color de la mortadela palidece, mejorandose con niveles
superiores como se observa en el grafico 6, lo que puede deberse a lo que
manifiesta Mira, J. (1998), en que al seleccionar la materia prima de los

embutidos hay que tener en cuenta el contenido de mioglobina, siendo la mus-
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culatura del corazén una buena fuente de mioglobina y es idonea para preparar
embutidos que tienden a adquirir un color rojo palido, ya que Duchi, N. (2001),
indica que la mioglobina es la responsable del color de la carne y por
consiguiente del producto elaborado a partir de ella, aunque la mioglobina
constituye solamente una porcidn relativamente pequefia del pigmento total del
muasculo cardiaco (corazdén), este oOrgano posee no obstante cantidades

mayores que cualquier otro 6rgano.

3. Aroma vy sabor

Las medias de la valoracion del aroma y sabor no fueron diferentes
estadisticamente (P>0.05) por efecto de los niveles de corazén utilizados,
aunque numéricamente de los valores asignados la mayor puntuacion (5.50
puntos) alcanzo la mortadela elaborada con el nivel 12 %, seguidas de aquellas
elaboradas con el nivel 8 % y de las mortadelas del grupo control con
puntuaciones de 5.28 y 5.15 puntos sobre seis, respectivamente, en cambio la
menor puntuacion (4.98 puntos) recibieron las mortadelas elaboradas con el
nivel 4 %, por lo que al no existir diferencias estadisticas se considera lo
sefalado por Sanz, C. (1986), en que el sabor es el resultado conjunto de los
factores sazonadores y de los agentes que se desarrollan por accion
enzimatica, por lo que esta caracteristica al parecer esta ligada a los aditivos
utilizados, no a la adicion de los niveles de corazon empleados, aunque
numericamente se registré una pequefa superioridad al utilizar entre el 8 al

12%.
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4, Textura

La caracteristica de textura de las mortadelas registré6 pequefas
fluctuaciones numéricas, pues las calificaciones asignadas fueron entre 4.48 a
5.13 puntos sobre 6, correspondiéndole la menor puntuacion al empleo del
nivel 8 % de corazén bovino y el mayor valor en las mortadelas del tratamiento
control, ya que los catadores sefialaron que esta presenta una masa mas
uniforme facilmente masticable, en cambio cuando se utilizé los niveles de
corazén, la masa present6 pequefios granulos, propios de la estructura de este
musculo que es mas duro que la carne, por lo que las puntuaciones asignadas
se deben en gran parte a lo que indica Lawrie, R. (1987) en que la sensacion
de dureza (textura) se debe en primer lugar a la facilidad con que los dientes
penetran en la carne, en segundo lugar a la facilidad con que la carne se
dividen fragmentos y en tercer lugar a la cantidad de residuo que queda

después de la masticacion.

5. Valoracion total

En las puntuaciones totales, se establecio que las diferencias entre las
medias fueron significativas (P<0.05), de entre las cuales la mayor puntuacion
alcanzada (17.98 puntos sobre 20) fue la mortadela elaborada con el nivel 12
% de corazon bovino, correspondiéndole una valoracion cualitativa de
Excelente de acuerdo a la Escala de Witting, E. (1981), seguidas de las
calificaciones asignadas a las mortadelas del grupo control y con el empleo del

nivel 8 %, que recibieron puntuaciones de 17.45 y 16.65 puntos y una
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valoracion cualitativa de Muy Buenas, en cambio que al utilizar el nivel 4 % de
corazén bovino la puntuacion asignada por los catadores fue la menor con
apenas 16.30 puntos que le corresponde a una valoracion de Buena, por lo que
mediante el analisis de la regresion determiné una tendencia cuadratica
altamente significativa que se reporta en el grafico 7, de donde se desprende
que la aceptacion de la mortadela por parte de los consumidores es menor
cuando se utiliza el nivel 4 % de corazon bovino, elevandose su aceptabilidad
cuando se utilizan niveles superiores hasta el 12 % en reemplazo de la carne

de res.

C. VALORACION MICROBIOLOGICA

Partiendo de lo que sefala Lawrie, R. (1987), quien manifiesta que los
analisis microbiolégicos son de vital importancia puesto que mediante estos
podemos saber el nimero de microorganismos presentes en las carnes y
subproductos y considerarlos si son 0 no aptos para el consumo, por lo que los
analisis microbioldgicos realizados en las mortadelas obtenidas por efecto de la
utilizacion de diferentes niveles de corazon bovino en reemplazo de la carne de
res, determinaron que las mortadelas de todos los grupos son aptas para el
consumo, por cuanto la cantidad de microorganismos presentes en el recuento
estandar en placa no superan los limites de tolerancia sefialados en la Norma
INEN 1340:96, que es de 5.0x10° UFC/g, ya que los valores encontrados
fluctuaron entre 6.0x10° de la mortadela elaborada con el nivel 4 % de corazén

a 5.8x10* de la elaborada con el nivel 8 % (cuadro 25).
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Respecto a la presencia de Enterobacteriaceas, todas las mortadelas
presentaron una carga bacteriana similar a los limites permitidos por la Norma
INEN sefialada, que es de 1x10' UFC/g; en tanto que la presencia de
coliformes fecales fue por debajo del limite maximo permitido que es de >3, ya
que las cantidades encontradas fueron de 2.50, 2.20, 3.00 y 2.20 NMP/g de
coliformes fecales en las mortadelas elaboradas con los niveles de 0, 4, 8y 12
% de corazén bovino en reemplazo de la carne de res, por lo que se considera
que el empleo del corazén bovino como parte de la formulacion en la
elaboracion de las mortadelas no favorece el desarrollo de microorganismos no
deseados, sino que su presencia puede deberse a la calidad higiénica de la
materia prima, misma que fue adquirida en locales publicos de comercializacion
y expendio. Por otra parte, se considera que todas las mortadelas se
elaboraron bajo un estricto control sanitario y en base a los resultados

obtenidos se puede afirmar que son aptas para el consumo humano.

D. EVALUACION ECONOMICA

Con relacion a los costos de produccion por kg de mortadela elaborada
(cuadro 26), se determiné que a medida que se incrementa los niveles de
corazén bovino en reemplazo de la carne de res los costos se reducen, por
cuanto de un costo inicial de $2.61 por kg del grupo control , se reduce a $2.59
cuando se empleé el nivel 4 % de corazon, a $2.58 con el nivel 8 % y a $2.56
con el nivel 12 % (grafico 8), consiguiéndose por tanto ahorros de hasta 5
centavos de dolar por cada kg de mortadela producida, sin alterarse la calidad

nutritiva representada en el contenido de proteina.
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Con relacion al analisis del beneficio/costo, se establecié que al utilizar el

nivel 12 % de corazon bovino, se registré la mayor rentabilidad (29 %),
obteniéndose una utilidad de 29 centavos por cada dolar invertido, seguido del
tratamiento 8 %, que presentd un beneficio/costo de 1.28 o el 28 % de
rentabilidad, en tanto que al utilizar el nivel 4 % el beneficio/costo fue similar al
registrado por el tratamiento control que es de 27 centavos por cada dolar
invertido, por lo que se puede recomendar utilizar en la elaboracion de
mortadela la inclusién del nivel 12 % de corazén bovino en reemplazo de la
carne de res, con lo que se obtendria una mayor rentabilidad econémica, que
superan a las tasas de interés bancarias vigentes, que en los momentos
actuales fluctia entre el 15 al 20 %, a mas del riesgo existente en estas
instituciones, por lo que se considera beneficioso emprender en actividades
productivas como la industria carnica, ya que a mas de generarse mejores
utilidades econOmicas se estaria proporcionando a la poblacion consumidora
un producto carnico nutritivo, higiénicamente garantizado y a precios facilmente

accesibles.
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V. CONCLUSIONES

Mediante el analisis de los resultados obtenidos se pueden sefalar las

siguientes conclusiones:

1. La inclusion del 12 % de corazén bovino en reemplazo de la carne de
res en la elaboracion de mortadela especial, redujo el contenido de
humedad de 62.53 % (del grupo control) a 60.68 % elevandose por

consiguiente el contenido de materia seca a 39.33 %.

2. El contenido proteico de las mortadelas (13.75 a 14.23 %) no vario
estadisticamente por efecto de la utilizacion del corazon bovino, ya que
tanto la carne de res como el corazon presentan un aporte proteico

similar (alrededor del 18 %).

3. El empleo del nivel 12 % de corazon bovino favorece la caracteristica
organoléptica del color por su alto contenido de mioglobina, sin afectarse
las caracteristicas de la apariencia, aroma, sabor y textura, siendo
considera la mortadela de este tratamiento como Excelente por alcanzar

una puntuacion de 17.98 puntos sobre 20 de referencia.

4. Los andlisis microbiologicos determinaron ser un producto apto para el
consumo, pues las cargas microbianas encontradas en las pruebas de
recuento estandar en placa, enterobacteriaceaes y coliformes fecales no

superan los limites maximos permitidos en la norma INEN 1340:96.
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Los costos de produccion de la mortadela del grupo control fue de $2.61
por kg, reduciéndose a medida que se incrementa los niveles de corazon
bovino, existiendo un ahorro de hasta 5 centavos de dolar por cada kg
cuando se empleo el nivel 12 %, obteniéndose con este tratamiento una
rentabilidad de hasta el 29 % (B/C de 1.29), que es dos puntos superior

respecto a la rentabilidad alcanzada con el grupo control (B/C de 1.27).
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VI. RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos, se pueden realizar las siguientes

recomendaciones:

1. Elaborar mortadela especial con formulaciones que incluyan el 12 % de
corazén bovino en reemplazo de la carne de res, por cuanto las
caracteristicas nutritivas se enmarcan entre las sefialas por la Norma
INEN 1340 (1996), las caracteristicas organolépticas no se alteran, en
cambio se favorecio el color del producto, se redujo los costos de

produccion y se elevo la rentabilidad al 29 %.

2. Evaluar niveles superiores al 12 % de corazon bovino en reemplazo de
la carne de res, pues los resultados obtenidos determinaron que hasta
este nivel no influye en la composicion nutritiva y favorecen las

caracteristicas organolépticas, principalmente la coloracion.

3. Evaluar la utilizacion del corazén bovino en otros productos carnicos
escaldados de consumo masivo sin la adicion de colorantes como la
salchicha, salchichdén, entre otros, para determinar su efecto en las

caracteristicas organolépticas y reducir los costos de produccion.
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