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El uso de la la fibra de trigo en la industria-carnica
permite la regulacion de los niveles de glucosa en la
sangre al retardar la absorcion de la misma. En los
embutidos dieteticos coadyuva en el tratamiento de
la obesidad, resiste al ataque enzimatico, secuestra
y elimina posteriormente las sales biliares, aumenta

la excrecion de &acidos biliares y ciertas cepas
bacterianas Como el Cl. Putrificans, mejora el valor
fisiologico-nutritivo, la consistencia, textura,
estabilidad, incrementa la CRA. Ademas es efectiva
para obtener productos carnicos bajos en calorias,
reduce los costos de produccion y simultaneamente
mejora la calidad.




"ORJETIVOS"

. Determinar. el efectd Iigante"y secuestrante de la
fibra de trigo en la salchicha Vlenesa la estalhdad
<y.la vida de enaquel en el producto.. - -

t..-__..__

Evaluar a5 caracteristi fisica, qwmlcas y

sensamales defa salchlch letética tipo vienesa

con diferentes.niveles de fibra.dek

Estimar el mejognivel de Wue permita £
~alcazar un mayor beneficio € y rentabilidad

del producto







LOCALIZACION'Y DURACION
DEL EXPERIMENILO

El experimento se desarrollo en el Centro de
Produccion de Carnicos de la Facultad de Ciencias
Pecuarias, de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, ubicado en el Kilometro 1,5 de la
Panamericana Sur, a una altitud 2760 m.s.n.m.

El trabajo experimental tuvo una duracion de 120
dias, distribuidos en l|a preparacion de Ias
salchichas dietéticas tipo vienesa, los analisis
bromatologicos, microbioldgicos y la valoracion
organoléeptica.




UNIDADES EXPERIMENTALES
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En la elaboracion de las salchichas dieteticas tipo
Vienesa se utllizaron 75 Kg. de carne .de pollo
Como materia -prima, las mismas que . fueron
elaboradas con diferentes niveles de fibra de trigo
(VITACEL WE; O, 0.5, 1.0, 1.5, y 2%), y un tamano de
la unidad experimental de 5 Kqg..

Para los analisis bromatologicos y microbiologicos
se tomaron muestrasy - de 200 g de cada unidad
experimental y fueron enviadas al Laboratorio. de
Microbiologia de la Facultad de Ciencias para el
analisis microbiolégico y -al - laboratorio de

Bromatologia de la Facultad de Salud Publica, de la
ESROCH. '
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Se evalud la adicion de cuatro niveles de fibra de
trigo ( 0.5, 1.0, 1.5.y 2.0 %) en la elaboracion de
salchicha dietéetica tipo-Vienesa frente a un

tratamiento control (0 %) por lo gue'se tuvo cinco
(5) tratamientos experimentales con tres (3)
repeticiones cada uno, dando un total de 15
unidades experimentales, las mismas que se
distribuyeron-bajo un diseno-completamente al
azat.




ESQUEMA DELEXPERIMENTO
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MEDICIONES EXPERIMENTALES

Pruebas bromatoldgicas:
Contenido de humedad, %
Contenido de materia seca, %
Contenido de proteina, %
Contenido de grasa, %
Contenido de cenizas, %

Pruebas microbiologicas:
Aerobios mesofilos, UFC/gr
Contep enterobacteriaceae, UFC/gr
Echericha ColiNMP/gr
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MEDICIONES EXPERIMENTALES

Vida de anaquel
15 a 21 dias

Analisis Econdmico

 Costo unitario de produccion ($/Kg.)
* Ingreso neto. ($,dolares)
» Beneficio/cots, ($, dolares)




ANALISIS ESTADISTICOS

Analisis de varianza para las diferencias (ADEVA) en
las variables bromatoldgicas.

Separacion de medias de acuerdo a la prueba de
Tukey al nivel de significanciade  a<0.05.

Estadisticas generales para los resultados de anélisis
bactereoldgico

Pruebas no paramétricas para la valoracion

organoléptica en funcion de la prueba de Rating Test
(Witting, 1981).

Analisis de regresion y correlacion.




ESQUEMA DEL ADEVA PARA LAS
VARIABLES BROMATOLOGICAS

Fuente de variacion Grados de libertad

Total 14

Tratamientos 4

Error 10




ESQUEMA DEL ADEVA DEL RATING
TEST PARA LAS VARIABLES

ORGANOLEPTICAS

Fuente de variacion Grados de libertad

Total 14

Blogues (no ajustados) 4

Tratamientos (ajustados) 4

Error intrabloques 6




PROCEDIMIENTO

EXPERIMENTAL b




SELECCION DE MATERIA PRIMA
DESHUESADO-CORTADO

MOLIDO DE LA CARNE

EMULSIFICACION
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EMPACADO
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COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA SALCHICHA DIETETICA
ELABORADA CON DIFERENTES NIVELES DE FIBRA DE TRIGO

Parametro Niveles de Fibra de Trigo, % CV NS
0.0%  0.50% 1.00%  1.50% 2.0096(%0)
Humedad % 57.53d 57.86d 59.00c 60.20b 62.20a 0.708*

WVE# Seca,% 42.48a 41.99ab 40.52ab 39.62bc 37.80c 2.548
Proteina, 0% 13.40a 12.46b 11.50c 11.00cd 10.70d 2.056*

Fibra, % 0.00d  0.40cd 0.70bc 1.10ab 1.36a  32.17*

Grasa, % 5.86a 5.26ab 5.10bc  5.23abc 4.50c  5.4468*
Ceniza, % 3.63a 3.30a 3.70a 3.40a 3.50a 5.60As

Promedios con letras diferentes en una misma filaifteren estadisticamente
segun la prueba de Tukey
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G.1. Linea de regresion del contenido de humedad (% ) en

la salchicha dietéetica por efecto de la utilizacion de
diferentes niveles de fibra de trigo (0.0, 0.5,1.0, 1.5, 2.0 %)




Y =43,39 - 2,31 X1 - 0,93X?
R =96.59 %
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G. 2. Linea de regresion del contenido de M. seca ( %) en
la salchicha dietética por efecto de la utilizacion de
diferentes niveles de fibra de trigo (0.0, 0.5,1.0, 1.5y 2 %)
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G.3. Linea de regresion del contenido de proteina (%) en

la salchicha dietetica por efecto de la utilizacion de
diferentes niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)
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Tratamiento (Fibra de Trigo, %)

G.4. Linea de regresion del contenido de fibra (%) enla

salchicha dietética por efecto de la utilizacion de
diferentes niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)




G.5. Linea de regresion del contenido de grasa (%) enla
salchicha dietetica por efecto de la utilizacion de
diferentes niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)




Referencia del Laboratorio de Microbiologia de la F  acultad de Ciencias,
ESPOCH







Y =15,03-0,75 X1 +
0,09X2 + 0,58 X3

R=95,73%

G.6. Linea de regresion de la valoracion del olor ( puntaje) en
la salchicha dietética por efecto de la utilizacion de diferentes
niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)




Y =15.03 - 0.745 X1 + 0.09X2
+0.58 X3

R =0.957349

G.7. Linea de regresion de la valoracion del sabor  (puntaje)
en la salchicha dietética por efecto de la utilizaci  on de
diferentes niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)
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G.8. Linea de regresion de la valoracion del Color  (puntaje)
en la salchicha dietética por efecto de la utilizaci  on de

diferentes niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)
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G.9. Linea de regresion de la valoracion de la jugo  sidad
(puntaje) en la salchicha dietética por efecto de | a utilizacion

de diferentes niveles de fibra de trigo ( 0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)




G.10. Linea de regresion de la valoracion del carac  ter
comestible, (puntaje) en la salchicha dietética por efecto de la
utilizacion de diferentes niveles de fibra de trigo (0.0,0.5, 1.0,
1.5y2.0 %)
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G.11. Linea de regresion de la valoracion total, (p  untaje) en la
salchicha dietética por efecto de la utilizacion de diferentes

niveles de fibra de trigo (  0.0,0.5, 1.0, 1.5 y2.0 %)




RENDIMIENT@HINGRESO NETO Y
BENEFICO/COSTO

Fibra,de Rendi_.mie_ntc_) Ingreso.
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Los costos de produccion de cada Kg de
salchicha se redujeron proporcionalmente a
medida que se incremento los niveles de
fibora de trigo de $2.92 en el tratamiento
testigo a $2.13 en el nivel con 2.0% de fibra.
El beneficio/costo se incrementa de 1:20 en
el tratamiento testigo, hasta 1:64 en el nivel

con 2% de fibra de trigo




“RECOMENDACIONES




-
Elaborar salchiha de jpolte® dig#fica con adicion de
hasta el 2 % de fibra de trigo; pues permite mejorar
la CRA por accion capilar, mayor disponibilidad de
fibra dietética, imGaor @ohtenido de grasa, mayor
rentabilidad al i endimiento, reduce los

costos de prodt | e 0 <
obtiene el mayor beneficio/c ; E‘,ﬁ%ﬂ '

Realizar un estudiogis del efecto dietético por la
reduccion del aportet%alc’)rico en personas de la
tercera edad, midiendo la disminucion del colesterol a
nivel sanguineo y la valoracion de acidos biliares
mediante un analisis apropilado de excretas en
laboratorio

FiE
-




peso en productos carnicos elaborados con
filora dietetica, comparados con otros
agentes ligantes y emulsificantes
determinando su rentabilidad




Se recomienda persistir en este tipo de
Investigaciones por cuanto permite
conocer a profundidad las bondades del
consumo de fibora de trigo en la

alimentacion @ humana, Yy sefalar los
beneficios economicos para el productor




Gracias por
Su atencion
Damasy
caballeros

lud?




