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INTRODUCCION

La gran demandz de ponblicttss céaniioss quee existe en la

actualidad, peemmi¢ce al fittwoo [hygpenezEo en  [hodisstiass
Pecuarias huscar aternaivas ppasa reducir los caeswios de
produccion, pprppoiaaddsse ekdbbarar murttatkdéa uliiizzarchio
harina de sy, que es cumsdEnadh coomoo wma fuente
alternativa de proteina que puede reemplazar a la carne,

asi como el eangen de las caaeginas 0 caaaggenitss, lo
que pemmite maarteETeT la huneedad de la eemidson imcbliseo
después dadl escaldado, coon lo se ggee se @mTEEULING
Incrementar los remmichrer@o®s, negjoar llos resglidtddss de
las puairs ssnrEaes, coosseveanido las camceiesistamns
bromatologicas y a@usmdatachalo la seggudddd poor Mmedio de
los ressuiathss nmocobindddoposs dalel producto fifnadl, lo qqee
garantizara el cooissumoo de estte producto.




OBJETIVOS

e Evaluar la aticoiin de dideesndss niveddss de poodédiea de
soya (8, 10y 12 %), y ttess myveales de cearaggeadato (1, 2y
3%) como eamulsmmante en la elalab@@oion de moddddia.

e Establecer la calidad bromatologica, organoléptica vy
microbiologica de la montatedzla con el eanpEom de
proteina de ssyya y GATEFTEHIES coomoo ermulsiicanttes.

* Determinar llos cassi®s de ppoodicccion y su rerdahaldiaadhd, a
través dkdl indicador beeedico cossto.







LOCALIZACION Y DURACION DEL
EXPERIMENTO

El Centro de Froohilooitdn de Ca@arnuoss de la FRaaoliidd de
Ciencias FramaiaEs de la HSsoetda Suypeniar Adlieacnoza de
Chimborazo, se eapoeealiriza udioeaiino en el kikdomeewo 14 de
la Panamencana Siur en el czariton Rallznisg, pownwa de
Chimborazo, a2740m.s.n. m.

El ensayo tuw® wma duraciom de 12P0 dias (4 meses)
distribuidos en la elabaivac@on de la modadelela, sanrdissss
bromatoldgicos, mmralobiolgign®s y de acepégutamon al
consumidor (doygant@pptosy).




UNIDADES EXPERIMENTALES

Las umidades eymrmesitaéss se coofdonasron ppor las
mortadelas obiemidas poor efectio de la adcdn de oS
diferentes nmveddss de ppodédinaa de segya (8, 10y 12 %) y de
carragenatos (1, 2 y 3 %), el tamaado de la ummidald
experimental fue de 5 kg de papasta Eepanadia en Hasse a
carne de res, cerdo, grasa y harina de soya, una vez

elaborada la muootéalddéda, se tbomdd muestias de 1000 g de
cada repeticion y se eeviaikion al |Lbdooaddoioo de
Bromatologia de la F&adidihd de Sodld Pilbica pmas
determinar la caatddd muitritvaa y otrtas muesstngs cil mismao
peso para realizar el aandissss mMocolbioddogooo en la

Facultad de Clegrocass.




TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

Se evalud la aticciin de tiess mivelles de ppovédinaa de
soya (8, 10 y 12 de % de haanaj) en ressnmiéezzo de la caanee
de res y titess myvelles de cearaggpezato (1, 2y 3 %) en la
elaboracion de nmuoadddiEa, poor lo quee las wniokabbess
experimentales fieevon disttrioudis bagmo wm  dilssHTo
completo al azar, en arreglo combinatorio, donde el Factor
A fueron los nivekees de la ppottaiaa de seyya y el Haattor B
los Miatéss de cecaraggpeEzat), coon ties Epeicomes ppor
tratamiento, oOdawldo wm tookhl de 27  wmckekbss
experimentales (3 x 3 x 3 = 27), qupe se austan al
siguiente mookdddo MesBENEAicm:

Xig = L+ 0+ B + ¥y + &




ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Proteina Niveles
de soya carragenato Codigo N°Repet. TUE Kg/tratam.

8 % 1% PS8C1 3
8 % 2% PS8C2
8 % 3% PS8C3
10 % 1% PS10C1
10 % 2% PS10C2
10 % 3% PS10C3
12 % 1% PS12C1
12 % 2% PS12C2 15
12 % 3% PS12C3 15

15
15
15
15
15
15
15

or o1 o1 O1 o1 O1 O1 O1 Ol

3
3
3
3
3
3
3
3

Total kg pasta 135

T.U.E Tamano de la Unidad Experimental 5 kg de masa




MEDICIONES EXPERIMENTALES

Pruebas bromatologicas:
Contenido de humedad, % &
Contenido de materia seca, % %
Contenido de Proteina, % I

Contenido de grasa, %

Caracteristicas organolépticas
eApariencia del empaque, 2 puntos
Tﬁ ‘ eApariencia del producto, 3 puntos
- of «Color 3 puntos
Aroma y sabor, 6 puntos
«Jugosidad, 6 puntos
«Total, 20 puntos

Pruebas bacteriologicas (identificacion y recuento)
Rentabilidad (Beneficio/costo), dolares.




Los mesulizdios especnmeatiddss fdeeron simedicis a las
siguientes ppuabdoas ettt fttoees:

e Analisis de vaaaanaa [ las diiéresoisss (ARIBEEA)).

e Separacion de nmeekdhas de amuusciio a la pouedlza de
Duncan al mvat| de ssogmiiftzanotea de P<_0.05y P<0.01.

o Estadisticas ggeeeatdss pmam llos ressithadss deél andlisis
bacteriologico
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VALORACION ORGANOLEPTICA DE LA MORTADELA ELABORADA CON
DIFERENTES NIVELES DE SOYA (8, 10 Y 12 %) Y VARIOS NIVELES DE
CARRAGENATO (1, 2 Y 3 %)

Aerobios Enterobacte-

Escherichia

NIYEES

Soya

Carrage.

mesofilos
(UFC/g)

riace
(UFC/g)

coli
NMP/g

8%
8%
8%

10%
10%

10%
12%

12%
12%

1%
2%
3%

1%

2%

3%

1%

2%
3%

3,2x101?
2.2x10?
2,6x101

3,3x101
2,4x101

2,3x101
5,6x101

2,5x101
8,0x10?

<1,0x100°
<1,0x100°
<1,0x100°

<1,0x100°
<1,0x100°

<1,0x100°
<1,0x100°

<1,0x100°
<1,0x100°

<1,0x1009
<1,0x1009
<1,0x1009

<1,0x100°
<1,0x100°

<1,0x1009
<1,0x1009

<1,0x1009
<1,0x1009

Valor de Referencia

NTE INEN 1340:96 5,0x103 1,0x103 <3
UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias por gramo

NMP/g: Numero mas probable por gramo

*. No contiene cplor_li,asal se expresa los resultado
el factor de dilucion de acuerdo a la Norma INEN 1

sen<1,0 muItiBIicado por
529-7 (1990)




COSTOS DE PRODUCCION Y BENEFICIO COSTO DE LA
ELABORACION DE MORTADELA CON LA UTILIZACION
DE DIFERENTES LIGANTES EN VARIOS NIVELES

Costo prod./kg de BENEFICIO /
Soya Carragenato mortadela, $ COSTO

8.0% 1.0% 2.58 1.16

8.0% 2.0% 2.56 1.17
]
8.0% 3.0% @ 2.54 1.18

- _
10.0% 1.0% ‘ . 1.17

10.0% 2.0% Y 1.17
10.0% 3.0% 1.19

12.0% 1.0% 1.17
12.0% 2.0% 1.18
12.0% 3.0% 1.19







La calidad nutritiva de |la mortadela por efecto de los

niveles de soya empleados se Vvio afectada
estadisticamente, encontrandose que ha medida que
se Iincrementa el nivel de soya del 8 al 12 %, el
contenido proteico se incrementa de 14.9 a 16.9 %, con
igual comportamiento en el contenido de grasa (de

15.8 a 16.3 %) y cenizas (de 3.9 a 4.3 %).

Por efecto de los niveles de carragenato (1,2y 3 %), se

encontréo que a mayor nivel de carragenato empleado,
la mortadela presenta una mayor cantidad de humedad
(63.87 %), reduciéndose por tanto el contenido de
proteina (de 16.26 a 15.49), de grasa (16.36 a 15.69 %) y
cenizas (de 4.21 a 3.81 %), pero se encuentran dentro
ad¥de las recomendaciones exigidas por el INEN 1340
Sy (1996).




Respecto a los niveles de harina de soya y carragenato
utilizados, las caracteristicas organolepticas no se

afectaron, aunque recibieron calificaciones totales

entre 16.0 a 16.69 puntos sobre 20, que le corresponde
una calificacion de Buena de acuerdo a la escala de
valoracion de alimento segun Witting (1981), por lo que

se considera que todas tuvieron una buena aceptacion

por los consumidores.

La harina de soya y carragenatos, al actuar como
retenedores de humedad en la mortadela, reduce la
cantidad de agua libre, lo que impide el crecimiento
microbiano, estableciendose ausencia de
Enterobacterias y Escherichia coli, encontrandose
unicamente presencia de Aerobios mesofilos que
fluctud entre 22 y 80 UFC/g, cantidades que son
iInferiores a los limites permitidos por la Norma INEN

1340 (50000 UFC/q).
L




Los menores costos de produccion se encontraron

cuando se elaboro la mortadela con la utilizacion del

10 % de harina de soya y 3 % de carragenato
($2.52/kg), en cambio que el mayor valor se registro al
emplear el 8 % de soya con 1 % de carragenato
($2.58/kg), por lo que se establece un ahorro de 6
centavos de dolar por kg entre estos tratamientos.

La mayor rentabilidad se alcanzd con la utilizacion del
nivel 3 % de carragenato cuando se reemplazo la carne
de res por la harina de soya en los niveles 10 y 12 %,
con un B/C de 1.19, mientras que los menores B/C
(1.16) se obtuvieron al emplear el 1 % de carragenato,
con 8 % de harina de soya y de 1.17 con los niveles 10
y 12 % de harina de soya.

(3







Elaborar mortadela empleando niveles de
soya entre 10 a 12 % en reemplazo de la
carne de res, con la adicion del 3 % de
carragenato, ya gue su calidad
bromatologica y organoléptica superan las
exigencias requeridas por el INEN,

presentandose ademas menores costos de

produccion ($2.52/kg) y una rentabilidad del
19 %.




Evaluar la utilizacion de harina de soya en
combinacion con productos ligantes
como la féecula de maiz y de papa, en la
elaboracion de productos carnicos, para
reducir los costos de produccion, ya gue

en el presente trabajo el costo del
carragenato es elevado ($20.00/kg), lo

gue incide directamente en la rentabilidad
de esta actividad industrial.
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