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INTRODUCCION

Los diversos aspectos de una ingenieria que se
presenta en operaciones de una planta de embutidos
y la complejidad general de la industria carnica; son
hechos evidentes que recalcan la necesidad de
buscar nuevas alternativas como la utilizacion del
Intestino del cerdo -para abar - costos de
produccion de la mortadela, ndo Ilas
caracteristicas  sensoriales, brom gicas Yy
microbioldgicas, ya que el intestino del cerdo es un
subproducto considerado como- visceras, que tiene
cualidades en influir en la coloracién y consistencia
de la mortadela.




OBJETIVOS

Evaluar el efecto de la utilizacion de diferentes
niveles (0,5, 10,15y 230 %) de Intestino del cerdo
en reemplazo,de la carne de res enta elaboracion
de mortadela. . -,

=

-Evaluar - las  J caragteristicas " -organolépticas,
bromatologicas “' y . ‘microbiologicas “wide . las
mortadelas.

sEstablecer los costos de produccion y su
rentabilidad a traveés del indicador beneficio/costo.




MATERIACESS

METODOS?




LOCALIZACION'Y DURACION
DEL EXPERIMENILO

La Planta de Produccidbn de Carnicos de la
Empresa Mega Industrias Moreno, Carnes Yy
Lacteos, se encuentra ubicada en el kilometro 1V
de la Panamericana Norte en el cantdbn Riobamba,
provincia de Chimborazo, a una altitud de 2740 m.
S.n.m..

El trabajo experimental tuvo una duracion de 120
dias.




UNIDADES EXPERIMENTALES

Las unidades experimentales se conformaron
por las mortadelas obtenidas por efecto de la
adicion de los diferentes porcentajes de
Intestino de cerdo, el tamafno de la unidad
experimental fue de 20 kg de masa preparada,
para de esta cantidad tomar una muestra de
200 g para determinar la calidad
bromatologica y otra muestra del mismo peso
para realizar el analisis microbiologico.
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TRATAMIENTOS
EXPERIMENTALES

Se evalud la inclusiobn de cuatro niveles de
Intestino de cerdo (5, 10, 15 y 20 %) en

reemplazo de Ila carne de res para la
elaboracion de mortadela, frente a un
tratamiento control (0 %); por lo que se conto
con cinco tratamientos experimentales con
cuatro repeticiones cada uno, dando un total

de 20 unidades experimentales.




Las Pruebas broematologicas:
Contenido de humedad, %
Contenido de materia seca, %
Contenido de Proteina, %
Contenido de cenizas, %

Caracteristicas organolépticas:

Apariencia del empaque, dos puntos
Color, seis puntos

Aroma y sabor, seis puntos
Consistencia, seis puntos

Total, veinte puntos

Pruebas bacteriologicas (identificacion y recuento)
Caostos gle prodd@eion; dolares
Rentabilidad (Benéficio/costo), dolares.
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Los resultades experimentales obtenidos fueron
sometidos'a las siguientes pruebas estadisticas:

* Analisis de varianza parasas diferencias
(ADEVA) y separacion.de

prueba de Tukey al nivel ¢
2<0.05, para las pruebas
Pruebas no parameétricas
as caracteristicas organo

medias de acuerdo a la
e significancia de
oromatologicas

para la valoracion de

épticas en funcion de

a prueba de Rating Test (Witting, 1981).

e EStadisticas generales para los resultados del

analisis bacteriologico
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EXPERIMENTAL
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COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LA MORTADELA PREPARA C ON DIFERENTES
NIVELES DE INTESTINO DE CERDO EN REEMPLAZO DE LA CA RNE DE RES

Niveles de intestino de cerdo
Parametros 0% 5% 10% 15% 20% Prob.

Contenido de humedad, % 62.15 a 6205 a 6185 a 6200 a 619 8 a 0.947

Contenido de materia
seca, % 3785 a 3795 a 3815 a 3800 a 38.03 a 0.947

Contenido de proteina, % 1345 a 1360 a 13.73 a 13.70 a 13.63 a 0.980

Contenido de grasa, % 1343 a 13.38 a 1328 a 1325 a 1368 a 0.839
Contenido de cenizas, % 3.38 a 3.40 a 3.45 a 350 a 353 a 0.7 48

Promedios con letras iguales no difieren estadistic amente de acuerdo al ADEVA




VALORACION ORGANOLEPTICA DE LA MORTADELA PREPARA CO N
DIFERENTES NIVELES DE INTESTINO DE CERDO EN REEMPLA ZO DE LA
CARNE DE RES

Niveles de intestino de cerdo
Parametros 0% 5% 10% 15% 20% F& Ftab.

Apariencia empaque (2
puntos) 1.87 183 187 190 1.80 0.407 4.90

Color (6 puntos) 5.60 5. 77 6.00 590 5.67 2.799 490

Aroma y sabor (6 puntos) 587 580 583 6.00 6.00 1.189 4. 90

Consistencia (6 puntos) 567 563 580 557 587 1027 49 O
Total (20 puntos) 19.00 19.03 19.50 19.37 19.33 2.063 4.90

F&: Razon entre varianzas de tratamientos y error

No existen diferencias estadisticas por cuanto F&<F  tab (14 gl)




ANALISIS BACTERIOLOGICO DE LA MORTADELA PREPARA CON DIFERENTES
NIVELES DE INTESTINO DE CERDO EN REEMPLAZO DE LA CA RNE DE RES

Niveles
intestino IDENTIFICACION RECUENTO
Escherichia

de cerdo Enterobact. coli Salmon. Staphylocc. Enterobact.
0% Positivo Negativo Negativo Negativo 15000
5% Positivo Negativo Negativo Negativo 20000
10% Negativo Negativo Negativo Negativo ---——----
15% Positivo Negativo Negativo Negativo 10000
20% Positivo Negativo Negativo Negativo 15000

Norma INEN 1347, limite tolerable maximo 50000 UFC /g (INEN,
1997)

FUENTE: Laboratorio de Microbiologia y Sanidad Ani  mal, FCP-
ESPOCH (2002)



COSTOS DE PRODUCCION Y RENTABILIDAD (DOLARES) DE LA
ELABORACION DE MORTADELA CORRIENTE CON DIFERENTES
NIVELES DE INTESTINO DE CERDO EN REEMPLAZO DE LA
CARNE DE RES

Parametros 0% 5% 10% 15% 20%

Peso final
mortadela/parada, kg 82.00 82.00 82.00 82.00 82.00

Costo prod./kg de
mortadela, $ 1.70 1.67 1.64 1.61 1.58

Costo venta, $/kg 2.20 2.20 2.20 2.20 2.20

INGRESOS TOTALES, $ 180.40 180.40 180.40 180.40 180.40

BENEFICIO/COSTO 1.30 1.32 1.34 1.37 1.40
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La calidad nutritiva y. organoléptica de la mortadel a
no se vio afectada estadisteamente-por efecto de
la inclusion de niveles de mtestlno de cerdo en?
. reemplazo de la carne -
h {'{:'— h Y SRR S A
Enf Ias 1Hmortadelas eI contenldo de humedad fue de
61.85a 62.15 %, la proteina de:d3.45a 13.73 % y | a

grasa de 13.25 a 13,68 %.
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El contenido de cenizas numeéricamente se
incrementd de acuerdo a los niveles de
Intestine. de_cerdo utilizados, ya que este posee
un=mayor-contemigo-quc |a Catpe“magid, pues
registro copntenicdes=ae=S88 %—d:eL grugg COntroI
a-3.53 % camreknivel 20 %

En-las €aractepsticas aefganolepticas la. inclusion
dELESHING '\ de “'Cerdo. " no - afectaron " la
apategciayget’ producto, aroma 'y «rsabor,
mejerando ek.ealor ylaiconsistencia.




Los analisis  microbiologicos  presentaron

presencia de enterobacterias pero en cantidades
inferiores (hasta 20000 UFC/g) a los limites
tolerables “establécidds en la norma INEN 1347
(50.000UFC/Q)s = & i, =

Con el nivel 20 %, se registro el menor costo de
produccion. ($1.58/kg) Wy se: alcanzo. la mayor
rentabilidad (40 %). ' e
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RECOMENDACIONES
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Elaborar mortadela con formulaciones que
iIncluyan el 20 % de intestino de cerdo en
r plazo de la carne de res, por cuanto las
fCaracieristicas nutritivas se encuentran entre

las ‘Sefialas por la Norma INEN 1340 (1997), las
caracteristicas organolépticas no se alteran, se
reduce el costo de produccion y se eleva la

rentabilidad al 40 %.




_Estudiar niveles superiores al 20 % de
‘intestino  de cerdo en reemplazo de la carne de

res, pues los resultados  obtenidos
determinaron gue hasta este nivel no existe
iInfluencia estadistica en sus respuestas.




Evaluar la utilizacion de intestino de cerdo en

reemplazo de—la carneglen otros productt-f)s/‘a’l‘_‘H
carnices: escaldados dell (’:Qﬁsumo masivo 1!’
como ‘la salchicha, ‘salehietiorn; ..entre . otros,

para. determinar su efecto en la composicion
nutritiva, en las caracteristicas organolepticas
y reducir los costos de produccion.




Graclas
por su
atencion




