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INTRODUCCION

El principal interés comercial de la carragenina proviene
de su comportamiento coloidal, que cumple funciones
como _agente gelificante, “émuisionante y estabilizante,

que permiten reducir.lgs_costoS“@esproauesion. elevar
los rendimientos y nMejoraisiedealidad del producto.

Por estamrazéiisse==emples diferentes nivelessude
carragenato  como emursiﬁcan-te.,.flﬁan-lu-ﬁna-l-iéad de

abaratar_|los_costos de quducm‘ﬁ en’ la elaboracion de

mortadela, manmﬂcﬁrﬁﬁenstlcas
bromatologicas, organoleptrcas::f_q--n___ﬁrcb'rdrogmas, ya
que la mortadela es.! do_elal
carne-moliGasmikehs

INEN (1996Y;

de sustancias colorantes y aditivos cuyo empleo no sea
autorizado expresamente por las normas vigentes




(0.5,1.0'y 1.5 %)==

Determinar el nivel optimo de carragenato que se
puede utilizar en la elaboracion de mortadela.

Establecer los costos de produccidon y su
rentabilidad, a traves del Indicador
beneficio/costo.




MATERIALES X

I\/IETODOS.




LOCALIZACION Y DURACION DEL
EXPERIMENTO

El presente trabajo experimental se realizo
en el Centro de Produccion de Carnicos de la
Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH,
ubicada en el kildbmetro 1% de la Panamericana
Sur en el cantdon Riobamba, provincia @ de

Chimborazo, que presenta una altitud de 2740 m.
S. N. m. con una latitud de 01 ° 38" S y una longitud
de 78° 40" W.

El ensayo tuvo una duracion de 120 dias (4
meses) distribuidos en la elaboracion del
producto terminado (mortadela), examenes
bromatologicos, microbiolégicos y de aceptacion
al consumidor (organolepticos).




l UNIDADES EXPERIMENTALES

Las unidades experimentales se
conformaron por las mortadelas obtenidas por
efecto de la adicion de los diferentes niveles de
carragenatos, el tamano de :‘la . unidad
experimental.. fue de-10 kg entre carne de. res,
cerdo y grasa, mas los aditivosy-condimentos.

Para el anélisis :)roximal--ym-icrobib]ggicb el
tamafio de la unidad experimental fue de una
muestra de 200 g de las mortadelas obtenidas de
cada una de las repeticiones de los diferentes
tratamientos.




TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

Se evaluo la adicion de tres niveles de
carragenina (0.5, 1.0 y 1.5 %) en la elaboracion de
mortadela, frente a un tratamiento control (0.0 %
de carragenina); por lo que se tuvo -cuatro
tratamientos experimentales con cuatro
repeticiones cada uno, dando un total de 16
unidades experimentales, las mismas que se
distribuyeron bajo un diseno completamente al
azar.




ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Niveles
Carragenato Codigo Repet. TUE* Kg/tratam.




MEDICIONES EXPERIMENTALES

Pruebas bromatoldgicas:
Contenido de humedad, %.
Contenido de materia seca, %.
«Contenido de Proteina, %
«Contenido de grasa, %

Caracteristicas organolepticas:
sApariencia del empaque, 5 puntos
Aroma y sabor, 20 puntos
eTextura, 20 puntos
«Jugosidad, 20 puntos
sCaracteristica comestible, 35 puntos
Total, cien (100) puntos




Pruebas microbiologicas:
*Aerobios mesofilos, UFC/g
*Coliformes, NMP/100 g

Analisis econdmico
*Costo de produccion, $/kg
*Beneficio/Costo (dolares)
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Los resultados experimentales fueron sometidos &'
los siguientes analisis estadisticos:

e Analisis de varianza para s diferencias’(ADEVA)
en las .variables del .analisis. proximal (humed&d,

e n‘iatena SECa,, protQma y grasa) y mlcroblologlco
4 0 "'JF'.,CT-"}"", .'_ -.Ll-ﬁ||:|.. -

1;5 i i AT
e Pruebas no’parametricas para la. valoramon de:las

caracteristicas organolépticas--ef funcion-de--la
prueba de Rating Test (AAHACEOS L),

. Separacion-de .'medias-" de ac':ué'rdo“ a la prieba de
Tukey alnivelde significancia'de P<0.05




Fuente de variacion

Grados de libertad

Tratamientos
Error

Total

3
12
15




Fuente de variacion Grados de libertad

Total 19

Blogues (no ajustados) 3

Tratamientos (ajustados)

Error intrablogues
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PROCEDIMIEN%O

EXPERIMENTAL




_FORMULACION DE LA MORTADELA ESPECIAL _

Ingrediente

Porcentaje

Carne de bovino

38.86

Carne de cerdo

23.31

Grasa de cerdo

15.54

Harina de soya

0.00

Hielo

19.43

Sal

1.71

Nitrito

0.16

Fosfatos

0.23

Ajo

0.10

Condimento de mortadela

0.39

Pimienta Negra

0.16

Cebolla

0.052

Los niveles de carragenato se utilizaron adicionalme
a estas formulaciones

















































COMPOSICION NUTRITIVA DE LA MORTADELA ELABORADA CON
DIFERENTES NIVELES DE CARRAGENINA (0, 0,5,1,0Y 1,5 %)

Niveles de carragenina
Parametros 0,0% 0,5% 1,0% 1,5% Prob. Sigdf.

Contenido humedad, % 51,55 a 51,83 a 52,40 a 53,74 a 0,793 ns
Contenido mat. seca, % 48,45 a 48,18 a 47,60 a 46,26 a 0,793 ns
Contenido proteina, % 1743 a 1745 a 1755 a 17,40 a 0,992 n s
Contenido grasa, % 16,90 a 18,25 a 19,25 a 1856 a 0,169 ns
Cenizas, % 235 a 233 a 225 a 248 a 0,175 ns

ns: No existen diferencias estadisticas de acuerdo al ADEVA

Promedios con letras iguales no difieren estadistic amente entre si de acuerdo a la
prueba de Tukey




Porcentaje

0,5% 1,0%
Niveles de carragenato

Contenido de humedad (%) en la mortadela elabora
con la inclusion de diferentes niveles de carragena  to




Porcentaje

0,5% 1,0%
Niveles de carragenato

Contenido de proteina (%) en la mortadela elabora
con la inclusion de diferentes niveles de carragena  to




VALORACION ORGANOLEPTICA DE LA MORTADELA PREPARA CO N

DIFERENTES NIVELES DE CARRAGENINA (0, 0,5,1,0Y 1,5 %)

Niveles de carragenina

Parametros 0,0% 0,5% 1,0% 1,5%
Apariencia (5 puntos) 4,50 4,47 4,67 4,33
Aroma y sabor (20 puntos) 17,77 17,43 18,33 17,77
Textura (20 puntos) 18,67 19,23 18,67 17,80
Jugosidad (20 puntos) 18,23 18,90 20,00 18,20
Caracteristica comestible (35

puntos) 31,53 31,17 31,67 32,10
Total (100 puntos) 90,7 91,2 93,333 90,2
Calidad 1 E E E E

Sigf.
ns
ns
ns
ns

ns
ns

ns: No existen diferencias estadisticas (P>0,05) d e acuerdo al Analisis de
Varianza del Rating Test

Excelente 90 p; Muy bueno 85 p; Bueno 80 p; Regula r75p
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0,0% 0,5% 1,0% 1,5%

Niveles de carragenato

Valoracion organoléptica total (sobre 100 puntos)
de la mortadela elabora con la inclusion de

diferentes niveles de carragenato




VALORACION MICROBIOLOGICA DE LA MORTADELA PREPARA C ON
DIFERENTES NIVELES DE CARRAGENINA (0, 0,5,1,0Y 1,5 %)

Niveles de carragenina
Parametros 0,0% 0,5% 1,0% 1,5% Signf.
Aerobios mesofilos, UFC/g 57,50 75,00 71,25 62,50 ns
Coliform. totales, NMP/100 g Negativo Negativo Negativn 0 Negativo

Coliform. fecales, NMP/100 g Negativo Negativo Negativa o0 Negativo

ns: No existen diferencias estadisticas (P>0,05)

Promedios con letras iguales no difieren estadistic amente de acuerdo a la Prueba
de Tukey

Recomendacion
NTI INEN 1338:96

Aerobios mesofilos, UFC/g 10x 10 >
Coliform. totales, NMP/100 g 5x10 2
Coliform. fecales, NMP/100 g 3x10 2




COSTOS DE PRODUCCION Y RENTABILIDAD (DOLARES) DE LA
ELABORACION DE MORTADELA CON DIFERENTES NIVELES DE
CARRAGENINA

Niveles de carragenina
0,00% 0,50% 1,00% 1,50%

Peso final mortadela/parada, kg 11,00 11,80 12,70 13,20
Costo prod./kg de mortadela, $ 2,411 2,392 2,360 2,388
Costo venta, $/kg 3,200 3,200 3,200 3,200
INGRESOS TOTALES, $ 35,200 37,760 40,640 42,240

BENEFICIO/COSTO

1,33

1,34

1,36



Doélares por kg

2,45
2,40
2,35
2,30
2,25
2,20
2,15
2,10
2,05
2,00

2,39

0,0% 0,5% 1,0% 1,5%
Niveles de carragenato

Costos de produccion (Dolares/kg) de la

elaboracion de mortadela con la inclusion de

diferentes niveles de carragenato







1.La calidad nutritiva de la mortadela no se vio

afectada estadisticamente por efecto de la
adicion de carragenatos, por lo que se
encuentran dentro de las recomendaciones
exigidas por el INEN 1340-(1996).

2.La mortadela presento un contenido promedio
de 47.62 % de materia seca, 17.46 % de
proteina, 18.24 % de grasa y 2.35 % de cenizas.




: La © Inclusion de los niveles de
carragenatos, no afectaron las caracteristicas
organelepticas 'de: la mortadela elaborada,
alcanzando puntuaciones totales entre-90.2 a
93.3 puntos sobre 100, por lo que de acuerdo
a la escala:.de valoracion  -de “los alimentos
segun  Witting. ' (1981), corresponden a

Excelente. —_—

4.  La presencia microbiana fue relativamente
baja, registrandose aerobios mesofilos en una
cantidad maxima de 75.0.UFC/g, pero Ilbres
de coliformes tanto totales éomo fecales. |




S - OSL0S e progoeeion se reduc
~cuando_se_utiliza-la -inclasiém=de carragenatt
ya que de un costo. de.$2.41por kg del gk

control,se....determino. un--ahorro de hastag
centavos de.dolaripor kg cuando se emplegy el
- nivel 1.0 % de carragenato, obteniendoseypor
consiguiente una:rentabilidad de hasta el 36 %
por lote preparado. »




RECOMENDACIONES




1. Elaborar mortadela con formulaciones
gue Incluyan el 1.5 % de carragenatos, por
cuanto las caracteristicas nutritivas se
eﬁuentran entre las senalas por la Norma

Al 1340 (1996), no se afectaron las
caracteristicas organolépticas ni
microbioldgicas, Incrementandose los
rendimientos, aungue con el nivel 1.0 % se
registro el menor costo de produccion y se
alcanzo una rentabilidad del 36 %.




2::. Replicarrel presente estudio, pero con
la: adicion de ‘niveles, superiores: ‘a 10s
evaluados, ya que:en-el.presente ‘trabajo no

se afecto las’ caracteristicas..auitritivas,
organoléepticas y microbiologicas.
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3. ' Evaluar la utilizacién de carragienatos en:”

la elaboracion: de otros productos carnicos

A7 phd, -

escaldados de.  consumo - masivo .como . la
salchicha, salchichon, salami, para determinar

su efecto en Ia composicion nutritiva, .en, Ias_

‘caracteristicas: organeleptlcas y redUCIr -los

Ny costos de producuon




Graclas
por su
atencion




