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RESUMEN

El trabajo de investigacion determina el porcentaje 6ptimo de almidén de papa
que permite el mejor sabor y textura de la salchicha de pollo mediante el analisis
organoléptico realizado con 33 panelistas no entrenados, seguidamente se
determind el porcentaje 6ptimo de almidén de papa que debe incluirse en la
elaboracioén de salchicha de pollo dando como resultado: Respecto a la textura: El
tratamiento 2 (5%) tuvo mejor aceptacion con un 48.48% de panelistas que
mencionan que la salchicha es resistente, mientras que mediante el analisis por
regresion se determina que la aceptabilidad de la salchicha de pollo es mayor
cuando el porcentaje de almidon de papa sustituye a la grasa en un 7% llegando
con ella a un 96.5% de aceptabilidad por los consumidores, Respecto al sabor el
tratamiento 3 tuvo mejor aceptacion con un 96.97% de panelistas que mencionan
Me gusta, seguido por el tratamiento 2 con un 93.94% de aceptacion, y por
analisis de regresidon se ha determinado que la aceptabilidad de la salchicha de
pollo es mayor cuando el porcentaje de almidon de papa es sustituida a la grasa
en un 7% llegando con ella a un 62% de aceptabilidad y la sustitucion de almidén
de papa en un 7% de grasa permite obtener un producto con mas de 62% de
aceptabilidad, es decir el porcentaje optimo que debe ser sustituido es 7% de
almidén de papa para garantizar un producto de buena calidad de la salchicha de
pollo.

Palabras clave: Aimidon de papa, salchicha de pollo.
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ABSTRACT

The research work determines the optimal percentage of potato starch that allows
the best flavor and texture of the chicken sausage through the organoleptic
analysis carried out with 33 untrained panelists, then the optimal percentage of
potato starch that should be included in the elaboration of chicken sausage
resulting in: Regarding the texture: Treatment 2 (5%) had better acceptance with
48.48% of panelists mentioning that the sausage is resistant, while through
regression analysis it is determined that the acceptability of chicken sausage is
higher when the percentage of potato starch replaces the fat by 7%, reaching
96.5% acceptability by consumers. Regarding flavor, treatment 3 had better
acceptance with 96.97% of panelists. that mention | like it, followed by treatment 2
with 93.94% acceptance, and by regression analysis it has been determined that
the acceptability of the Chicken sausage is higher when the percentage of potato
starch is substituted for fat by 7%, reaching 62% acceptability with it, and the
replacement of potato starch by 7% fat allows obtaining a product with more than
62% acceptability, that is, the optimum percentage that should be replaced is 7%

potato starch to guarantee a good quality chicken sausage product.

Keywords: Potato starch, chicken sausage.
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INTRODUCCION

Perd vive un boom gastronémico junto con la consolidacion de la economia
peruana, en estos ultimos anos, esta favoreciendo la elaboracion de productos de
mayor valor agregado, asi, aunque el volumen total de productos consumidos de
analisis es relativamente pequefio (2.2 kg. por persona por afo) en comparacion
con los paises vecinos como los 14 kg. por persona por afio de Argentina y los 12
kg. Por persona de Chile[Pazuelos, 2013]; y. Es asi que podemos afirmar que los
embutidos estan ganando poco a poco en el gusto de los peruanos, por esta
razon es de vital importancia la elaboracién de embutidos de buena calidad y que
tengan un precio econdémico; y de esta manera se incremente el consumo
percapita de embutidos en la poblacién peruana.

En 2017, Peru fue el pais que mas consume carne de pollo, con 46.66 kg por
persona por afio, seguido de Argentina (44 kg/persona), Bolivia (43 kg/persona),
Brasil y Panama (42 kg/persona en cada pais). El pollo es la carne mas
consumida en el mundo. La situacion economica actual favorece este alimento
porque es sano, nutritivo y asequible. (Burgos A, 2018).

Es de conocimiento publico que el departamento de Apurimac esta considerado
en el sexto lugar en la produccion de papa en el Peru, los cuales en su mayoria
son provenientes de la provincia de Andahuaylas con el 75% de produccion en la
region Apurimac (PRONAMACHS, 2010), por lo que la papa transformada tiene
un potencial insumo como es el almidén de papa que puede ser usado en la
elaboracion de salchicha de pollo y otros productos; el almidén de papa es uno
de los ingredientes de mayor importancia para la elaboracion de embutidos, por lo

tanto almidén de papa (Solanum tuberosum L.) en la elaboracion de salchicha de

XVii



pollo en el laboratorio de Agroindustrias — UTEA es de particular importancia que
permitira reducir la cantidad de grasa que contiene la salchicha de pollo y con ella
se obtiene un alimento mas saludable, con alto contenido proteico y de precio

accesible, de esta manera contribuir con la industria regional.
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CAPITULO |

PLAN DE INVESTIGACION

1.1. Descripcion de la realidad problematica

Apurimac esta considerado en el sexto lugar en la produccion de papa en el
Peru. El 60 a 70% de la produccion de papa es llevada a Lima en sacos de
100 kg. Sin ningun valor agregado.

La demanda de almidon de papa en Apurimac es insignificante, por ello se
quiere proporcionar una alternativa para incrementar el consumo de almidon
de papa, en sus diferentes formas tales como en la sustitucion de porcentaje
de grasa contenido en la salchicha de pollo el cual aun se tiene una deficiente
informacion respecto al analisis organoléptico de dicho producto y menos
aun se cuenta con informacion respecto al porcentaje 6ptimo de almidon de
papa que debe ser sustituida en la elaboracién de la salchicha de pollo que
permita una calidad adecuada para su consumo.

El consumo de embutidos y charcuteria en general representa una gran
proporcion del sistema de nutricibn humana, por lo tanto, ocupa una parte

razonable del mercado de alimentos. Por su alto contenido en grasas (67%),



1.2.

el consumo de perritos calientes también aumenta el riesgo de desarrollar

enfermedades crénico degenerativas como hipertension arterial, colesterol y

enfermedades cardiovasculares, por o que es importante buscar alternativas

de solucién que permitan la sustitucion del porcentaje de grasa y una de

éstas alternativas es el almidon de papa y que esto permitira obtener un

producto alimenticio mas saludable y consecuentemente reducir el riesgo de

padecer dichas enfermedades.

Identificacion y formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢Cual es el contenido adecuado de almidén de papa (Solanum
tuberosum L.) en la elaboracion de salchicha de pollo en el laboratorio

de agroindustrias - UTEA - 20187

1.2.2. Problemas especificos

¢, Cual es el porcentaje 6ptimo de almidon de papa (5, 10, 12 y 15%)
que permite la mejor textura de la salchicha de pollo mediante el
analisis organoléptico en el laboratorio de agroindustrias — UTEA —

20187

¢ Cual es el porcentaje 6ptimo de almidén de papa (5, 10, 12 y 15%)
que permite el mejor sabor de la salchicha de pollo mediante el analisis

organoléptico en el laboratorio de agroindustrias — UTEA — 20187

¢ Cual es el porcentaje 6ptimo de almidén de papa (5, 10, 12 y 15%)
que debe incluirse en la elaboracion de salchicha de pollo en el

laboratorio de agroindustrias — UTEA — 20187



1.3. Justificacién de la investigacion
El presente trabajo de investigacion se realizdé debido a que la oferta de papa
en el Peru llega a saturar el mercado incidiendo en los bajos precios de este
producto, ocasionando pérdidas significativas a los productores que se
dedican a este cultivo, una solucién a este problema que enfrentan los
agricultores es la industrializacion de la papa, siendo uno de los productos la
elaboracion del almidon de papa. Como se sabe que el almidén de papa es
uno de los ingredientes en la elaboracion de embutidos y conocer el
porcentaje optimo que se puede utilizar en la elaboracién de embutidos es
significativo para diversificar el consumo del almidén de papa; el trabajo de
investigaciéon evaluacion del contenido de almidon de papa (Solanum
tuberosum L.) en la elaboracion de salchicha de pollo en el laboratorio de
agroindustrias — UTEA — 2018 permite determinar el sabor, textura y
porcentaje 6ptimo de almidon de papa para la obtencion de un producto de
calidad, por lo que este trabajo de investigacién es importante para los que se
dedica a la elaboracion de embutidos que son los que utilizan el almidén de
papa permitiendo que este producto sea sostenible, lo que repercute que los

precios sean beneficiosos para los productores de papa.

La investigacion e innovacion en la elaboracion de embutidos centrandose en
el consumidor es un motor para incrementar el consumo de estos productos,
por tanto, desarrollar la sostenibilidad de estos negocios incrementa el PBI

nacional y generando empleos en la comunidad poblacional.



1.4.

En las regiones y paises, se observa que en las generaciones mas jovenes
hay un incremento en el consumo de embutidos, la eleccion es porque estos
productos tienen bajos niveles de colesterol. La carne de pollo se integra
perfectamente en la alimentacion saludable y es adecuada para un grupo
poblacional con necesidades proteicas elevadas. Sin embargo, el almidon de
papa segun la FAO - OMS recomienda que su ingesta deberia representar al
menos un 60% de la energia aportada por la dieta, el consumo de almidén
provee beneficios como: estimular el sistema inmune, efecto laxante, mayor
nutricion aportando hidratos de carbono, potasio, magnesio, vitamina A y

compuestos antioxidantes entre otros.

Objetivos de la investigacion

1.4.1. Objetivo general

Evaluar el contenido del almidon de papa (Solanum tuberosum L.) en la
elaboracion de salchicha de pollo en el laboratorio de agroindustrias —

UTEA-2018"

1.4.2. Objetivos especificos.
* Determinar el porcentaje 6ptimo de almidén de papa que permita el
mejor sabor de la salchicha de pollo mediante el analisis organoléptico

en el laboratorio de agroindustrias — UTEA — 2018.

* Determinar el porcentaje 6ptimo de almidén de papa que permita la
mejor textura de la salchicha de pollo mediante el analisis

organoléptico en el laboratorio de agroindustrias — UTEA — 2018.



* Determinar el porcentaje 6ptimo de almidén de papa que debe incluirse
en la elaboracion de salchicha de pollo en el laboratorio de

agroindustrias — UTEA — 2018.

1.5. Delimitacion de la investigacion
1.5.1. Espacial
La presente investigacion se realizé en el laboratorio de agroindustrias
de la Escuela Profesional de Agronomia de la Universidad Tecnoldgica
de los Andes; que se encuentra ubicado como se describe.

Ubicacion politica

Pais : Peru

Region : Apurimac

Provincia : Abancay

Distrito : Abancay

Sector : Avenida Peru N.° 700

Abancay es una ciudad del sureste del Peru, capital de la provincia del
mismo nombre y del Departamento de Apurimac, se encuentra situada
a 2300 m s. n. m. (punto mas bajo 1700 msnm Pachachaca - punto
mas alto 2800 msnm Sahuanay) en la vertiente oriental andina, al norte
del valle del rio Pachachaca, a las faldas del nevado Ampay.

Ubicacion geografica

Coordenadas geograficas

Latitud sur: 13°38'00"S

Longitud oeste: 72°53'00"0O

Altitud: 2300 msnm



1.5.2. Temporal
El trabajo de tesis se centra entre los periodos de agosto del 2017 y
diciembre del 2022, el periodo de tiempo que se ha realizado la
investigacién es como se detalla a continuacion:
desde el mes de julio del 2017 hasta 09 de agosto del 2017 se realizo
la elaboracion de salchicha de pollo, el 10 y 11 de agosto del 2017: se
realizé la prueba de aceptacion y textura sensorial de la salchicha. Sin
embargo el trabajo de gabinete se concluy¢ el afo 2022.

1.5.3. Social
La investigacion por ser de tipo experimental y por su naturaleza solo
ha contado con 33 participantes como panelistas.

1.5.4. Conceptual
La salchicha de pollo es un alimento elaborado a partir de pollo molido,
grasa de cerdo, condimentos, hielo, nitritos, nitratos, fosfatos y aditivos
permitidos formando asi una mezcla homogénea y consistente
(Gunsha, 2020)
El almidon de papa es utilizado como un ingrediente funcional
actuando como espesante, estabilizador, gelificante, emulsionante,
mejorador de textura y otros. De igual manera son utilizados en la
industria farmaceéutica y alimentaria [Vivas & Morillo, 2017]

1.6. Viabilidad de la investigacion
Este estudio es posible porque se tiene informacion suficiente para ser
accedida por el publico en general, tanto de primaria como de secundaria, en

la que tenemos bases de datos de otras universidades del mundo, Internet,



1.7.

revistas cientificas y mas. También se cuenta con los recursos humanos
suficientes para realizar la encuesta aplicada para que el investigador vy el
autor tengan el tiempo suficiente para hacer todos los estudios, finalmente el

autor cuenta con los medios economicos suficientes para hacerlo. Trabajo.

Investigacion.
Limitaciones de la investigaciéon

Dentro de las limitaciones la de mayor importancia ha sido la objetividad de

los panelistas ya que son personas no entrenadas por lo tanto disminuye su

objetividad en cuanto a la evaluacién hedonica.
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2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. A nivel internacional
La investigacion titulada “Extraccién y uso de almidén de papa china
(Colocasia esculenta L.) en la elaboracién de productos carnicos
emulsionados” la finalidad es extraer la fécula de papa china y utilizarla
como humectante en productos carnicos emulsionados (salchicha tipo
viena). El método utilizado es por medio de dos tipos de investigacion
documental — experimental con trat. De 3, 6, 9, 12y 15 % de almidon
de P. Ch., la metodologia de datos se fundamenta en dos tipos:
cuantitativo y cualitativo. La pureza basada en los resultados de la
extraccion de almidon es de 99%, determinando por un analisis
microbiolégico que es idoneo para el uso de alimentos; Se elabora
salchicha tipo Viena con el almidén extraido, dando como resultado la
aceptabilidad de los tratamientos 3 y 6 % de almidén (Songor &

Tenesaca, 2019).



La investigacion “Evaluacion fisicoquimica y sensorial de Jamoén
Cocido” tiene como objetivo La evaluacion del efecto de la adicidén de
almidon resistente al jamén cocido para mejorar el valor nutricional
mediante la determinacion de parametros fisicoquimicos y sensoriales.
Se utilizé el método 926.10 de la AOAC (Asociacion Internacional de
Quimicos Analiticos) en tres formulaciones 0, 4.5 y 7% de almidon
resistente, esto con la finalidad de optimizar su perfil nutricional. Como
resultado se muestra lo siguiente: al aumentar el almidon resistente a
7%, el contenido de fibra dietética es de 4.42%, inclusive al incrementar
el almidon en un 4.5% los valores de fibra dietética alcanzan un 2.80%,
esto indica que el producto contiene fibra; la prueba sensorial no
muestra diferencia significativa (P>0.05), la mayoria de los panelistas
no identificaron alguna diferencia (Barrera, 2018).

La investigacion titulada “Evaluacion Tecnologica Del Almidon De Cubio
Modificado Para Su Aplicacion En Un Producto Carnico Tipo
Hamburguesa”, tiene como objetivo “Evaluar el comportamiento fisico y
sensorial del almidéon de cubio modificado variedad (Tropaeolum
tuberosum R&P) como extendedor en carne para hamburguesa”. La
metodologia se realizd en 5 etapas: 1) Obtencion de la harina de cubio,
2) Alteracion quimica mediante el proceso de acetilacion, 3)
Caracterizacidon del almidon a la temperatura, gelatinizacion, indice de
hidratacion, solubilidad en agua, hinchamiento, acidez titulable y pH 4)
Elaboracion carne de hamburguesa con diferentes concentraciones (0,

25, 50, y 75%), 5) Analisis sensorial con mejor comportamiento fisico,



se analiza mediante la prueba no paramétrica WILCOXON. Obteniendo
como resultado la formulacion de 75:25 almidon de cubio modificado y
almidon de papa con un 75,35% obteniendo el rendimiento por coccion
de 97,2%. Sin embargo, mediante el analisis sensorial el codigo 1809
que representa la formulacién 25:75 almidén de cubio modificado y 75
papa (Martinez M. S., 2020).

La investigacion titulada “Evaluacion del efecto de la incorporacion de
Quinoa (Chenopodium quinoa) y soja (Glycine max) en harina, sobre
las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbiolégicas en
la elaboracion de la salchicha de pollo” Tiene como objetivo Evaluar el
efecto de la incorporacion de Quinoa (Chenopodium quinoa) y Soja
(Glycine max) en harina, sobre las caracteristicas fisicoquimicas
organolépticas y microbiologicas en la elaboracion de la salchicha de
pollo”. El metodologia utilizada es la evaluacion de la sustitucion de
harina de quinua y soja, en porcentajes diferentes teniendo en cuenta
las envolturas y tiempos de almacenamiento, procedemos a determinar
las caracteristicas fisico — quimicas y sensoriales aplicando disefio
trifactorial AxBxC, con 20 tratamientos y 2 repeticiones teniendo un
total de 40 unidades experimentales, los resultados se realizan
mediante paquetes estadisticos Statistica, Statgraphics e InfoStat,
aplicando la prueba de Kolmogorov-Smirnov y Shapiro-Wilk con un 5%
de error y aplicando la prueba de Freedman y Hold. Como resultado se
obtiene un mejor tratamiento a3b0c1 (100% HQ; 0% HS + Tripa natural

+ 20 dias de almacenamiento), sin embargo, mediante el analisis
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sensorial el tratamiento aOb1c0 (25% HQ; 75% HS + Tripa sintética +
10 dias de almacenamiento), de igual manera el analisis organoléptico
(sabor y color) es el tratamiento aOb1c1(Mufoz, 2021).

El estudio titulado “Evaluacion sensorial de embutido tipo chorizo a
base de carne de conejo”, se realizaron dos experimentos utilizando
pruebas sensoriales para evaluar la aceptabilidad de salchichas tipo
embutidos elaboradas con carne de conejo. El primer experimento se
realizd la prueba sensorial con 24 horas de reposo después de su
elaboracion, se evalué mediante la escala hedodnica con rangos del 1 al
10 donde 1 tiene el puntaje mas bajo y 10 el mas alto. En el segundo
experimento se desarrolla la prueba sensorial para un producto
madurado a 48, 120, 216 y 312, aplicando la escala heddnica del
experimento uno. Aspectos de la evaluacion del producto son: color,
olor, sabor, textura y global, los resultados se analizaron mediante
analisis de varianza y estadistica descriptiva. Como resultado, los
participantes aceptaron el embutidos de ambos experimentos. Siendo
asi que el experimento dos tuvo mayor aceptacion que corresponde a

216 horas de maduracién (P<0.05)[Cruz et al. (2018)].
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2.1.2. A nivel nacional

El estudio titulado “Elaboracion De Salchicha De Pollo (Gallus
domesticus L.), Empleando Aceite Esencial De Orégano (Origanum
vulgare L.), Como Conservante Natural, Pucallpa — Ucayali”, tiene
como objetivo realizar la evaluacion de la salchicha de pollo,
empleando diferentes porcentajes de aceite esencial de orégano
(Origanun vulgare L.) como conservante. Realizando bajo la
metodologia del diseio en bloques completamente al azar con 04
tratamientos (0,2%, 0,5% y 0,8% de aceite esencial de orégano) y 04
repeticiones para la evaluacion paramétrica, sin embargo, se aplica el
test de Friedman con 20 panelistas no entrenados para realizar la
evaluacion sensorial. Los resultados muestran que el tratamiento T2
tuvo mayor aceptacion por los panelistas (Ramos, 2019) .

La investigacion titulada “Caracterizacion Reoldgica Y Fisicoquimica De
Pastas Y Geles Obtenidos Del Almidon De Tres Variedades De Papa
Nativa (Solanum Spp.).” tiene como objetivo “Elaborar la
caracterizacion reolégica y fisicoquimica de pastas y geles obtenidos
del almidon de tres variedades de papa nativa (Solanum spp.)’ la
metodologia empleada es extraer el almidén de las 03 variedades de
papa (Huaycha Punefa, Imilla Negra y Loqga) realizando el
procedimiento de N Guessan G, se utilizando el microscopio
electréonico de barrido SEM observando que las 03 variedades del
almidon tienen una forma ovalada, el porcentaje de amilosa de las 03

variedades nos da como resultado el 35.7%, que presenta una
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diferencia segun el genotipo; cabe indicar que la retrogradacion no
difiere. El resultado nos muestra que la vard. Huaycha Punefa es
idoneo para la industria por las tipologias especiales que tiene como es
la: estabilidad y firmeza estructural cuando estos se encuentran en
reposo de los geles es de 23°C mostrando asi un gel con mas
elasticidad este resultado nos lleva a una menor tendencia a la
sinéresis (Castillo, 2017).

La investigacion titulada “Desarrollo De Una Salchicha Tipo Viena De
Maparate (Hypophthalmus edentatus) Usando Almidon De Platano
(Musa paradisiaca) y Determinacion De Su Estabilidad”. Como objetivo
tiende a desarrollar una salchicha tipo Viena de maparate con almidén
de platano bellaco y determinar su estabilidad a partir de la evaluacion
fisicoquimica, sensorial y microbioloégica”. El método utilizado fue de 06
tratamientos con 03 repeticiones con porcentajes de 8 y 5 % de
almidon de platano y 50%, 30% y 20% de carne de maparate,
seguidamente se apreciaron las particularidades bromatolégicas y
microbioldgicas por ultimo se realizé el DCA, analizado por el software
Statgraphics. El resultado por las pruebas de Kruskal Wallis y el
analisis de CB (caja de bigotes) indica que los tratamientos de carne de
cerdo al 15%, res al 35%, maparate al 30% y 5 % de almidon de
platano es el tratamiento optimo en cuanto a la estabilidad (Estacio,
2021).

La investigacion “Elaboracion De Salchicha De Ternera Utilizando Inulina

Como Sustituto De La Grasa De Cerdo”, Tiene como objetivo “determinar
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el porcentaje optimo de inulina en la elaboracion de salchicha de
ternera”. El método es hipotético — deductivo, proporcionada al nivel de
investigaciéon aplicada mediante la variable independiente (se
manipula) y la variable dependiente (salchicha de ternera), la poblacién
es de 5kg. De carne de ternera y 1 kg. De inulina, utilizando en la
muestra 350 gr. De carne de ternera y 100 gr. De inulina, por cada
formulacién. Para este proceso se usa el software estadistico
Statgraphics Centurion Versién 16. Como resultado, el gel inulina a
incorporar en la salchicha de ternera es de 15.33%, 136 g, siendo
optima de agua: inulina 1: 1.6 (Vargas, 2018) .

El estudio “Elaboracién De Salchicha A Base De JurelL (Trachurus
symmetricus murphyi) y Tollo (Mustelus dorsalis) Con Salvado De
Trigo”, su objetivo es determinar el porcentaje que pueda sustituir la sal
y el uso de salvado de trigo para la formulacidén exacta de la salchicha.
La metodologia utilizada es la sustitucion del suplemento que
sustituyera la sal con KCL (cloruro de potasio) y CaCL (cloruro de
calcio), de esta manera se reemplaza el almidén por salvado de trigo
en las cantidades siguientes: 50, 75 y 100%, se sometiendo al producto
terminado a 03 temperaturas 30, 40 y 50°C por 7 dias, el resultado que
se obtiene es que el cloruro de potasio sustituira al cloruro de calcio en
un 75% manifestando la aceptabilidad de los panelistas; no obstante el
porcentaje de salvado de trigo fue del 75%, concluyendo que es viable
reducir la cantidad de sodio y a su vez incluir la fibra dietética, sin

afectar la calidad sensorial del embutido (Roldan, 2018).
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2.1.3. A nivel regional o local

La investigacion “Formulacion de la Salchicha Tipo suizo con
Sustitucion Parcial de Extracto de Yacdén” tiene como objetivo “evaluar
la sustitucion parcial del extracto de yacon (Smallanthus sonchifolius)
en la salchicha tipo suizo”. EI método que se utilizé fue del texturometro
TA-XT2, para evaluar el contenido de grasa se trabajé con el método
N° 920.39 AOAC- Soxhlet- y para definir las caracteristicas
organolépticas se utilizé la prueba heddnica; no obstante, para obtener
los resultados se utilizo el DCA (Disefio Estadistico Completamente al
Azar), al igual que el test de tukey y la prueba de Dunnett.. Como
resultado podemos obtener en base a la textura que fueron: 0.27kgf en
dureza, en cohesividad 0.01 kgf-mm en adhesividad, 0.57, 0.15 kgf en
gomosidad, 0.79 en elasticidad y 0.12 kgf en masticabilidad, De
acuerdo con los resultados obtenidos, se demuestra que, el extracto de
yacon incide en las caracteristicas, contenido de grasa, color, textura,
organolépticas, ya que muestran valor-p menor a 0.05 (Taipe, 2019).

La investigacion “Evaluacion de las Caracteristicas Fisicoquimicas,
Tecno-funcionales y Organolépticas de Salchicha Tipo Suizo con la
Sustitucion Parcial de la Carne de Alpaca (Pacus lama)” tiene como
objetivo “evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, tecnofuncionales y
organolépticas de la salchicha tipo suizo con la sustitucidén parcial de la
carne de alpaca”. Para la metodologia se utilizé la formulacion estandar
reemplazando la carne de alpaca en 0% y 60.0% en peso, de igual

manera, los datos fueron examinados mediante el test de tukey al 5%
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de signf. En el resultado la humedad tiene un intervalo de 45 a 47 %,
0.80 a 1.00% y de acidez, 6.87 a 6.94 el pH, observamos que el color
es naranja palido; sin embargo, las caracteristicas tecno-funcionales
muestran que la suspensidn del agua es baja logrando valores de
5.50ml NaCl 0.6 M/100g.; no obstante, la capacidad emulsionante
fluctua entre 1.13 a 1.27mL aceite/g mostrando que la muestra no es
significativa. Como resultado, si es posible la sustitucion de carne de
alpaca hasta en un 90% en la fabricacion de salchicha tipo suizo
(Leguia, 2021) .

La investigacion “Efecto de la Temperatura en el Color de Tres
Variedades de Papas Nativas (Solanum tuberosum L.), Sometidas al
Proceso de congelacion tiene como objetivo la evaluacion del color y el
porcentaje de agua congelada y sin congelar en papas nativas” Luqui
Morada, Duraznillo y Qayma Marcela, En el estado fisiolégicamente
maduro, se congelan a una T° de -18, -20, -22 y -24 °C. El método
utilizado nuevamente usa valores cielab usando Corel Photo Paint y
una hoja de Excel para controlar el agua descongelada y congelada.
Sometiendo los resultados obtenidos a un ANOVA del 95% con disefio
factorial 4x3, el valor fotométrico de la variedad Duraznillo fue de 78.67,
var. Luqui morada 75,65 y Qayma Marcela 71,44; variantes en cromo.
Gema Marcela 4,46; Variedad de melocoton 1,39, Luki Morada 2,63.
Mientras tanto la tonalidad mostré valores: la variedad de Duraznillo
243.78°, la var. Luqui Morada 158. 47° y Qayma Marcela 118.44°. Sin

embargo, el promedio al agua congelada es: Duraznillo de 96,69%,
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Luqui Morada en 95,53% y Qayma Marcela 4.49%, observando que el
color de las papas nativas varia segun a la variedad (Cabrera, 2019).
2.2. Bases tedricas
2.2.1. La salchicha
Existen diferentes conceptos de la salchicha o embutidos.
La palabra salchicha procede desde el afio 1440, del italiano “Salcizia”,
que significa salado. Es un plato de origen aleman a base de carne
picada, generalmente de cerdo, a veces de ternera, en forma de
cilindro alargado. La carne se envasa en una tripa normalmente hecha
de tripas de animales, aunque actualmente también se utiliza
colageno, celulosa e incluso plastico (Llamas, 2007).
De manera similar que Los embutidos son embutidos elaborados con
carne picada o emulsionada, Mezclados o sin mezclar con carne de
res, cerdo, pollo y otros tejidos comestibles de estas especies, se
permiten condimentos y aditivos, ahumados o no, pueden ser afiejos,
crudos, escaldados o cocidos. Esta carne se coloca en tripas del
intestino animal. Aunque también es mas habitual el uso de colageno,
plastico o celulosa, sobre todo en la produccion industrial (Ramos,
2019).
La salchicha hecha de buena pasta (pasta fina), se determina por
tener una mezcla entre agua y aceite, donde las proteinas actuan
como agentes emulgentes, indicando también que se elaboran con
carnes segadas en trozos. Para la elaboracion de una salchicha se

prepara una mezcla homogénea entre los aditivos, conservantes, la
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carne, hielo y otros ingredientes utilizados para la homogenizacion en

el cutter, seguidamente se procede a embutir para luego ser sometida

a tratamientos térmicos (Vivas & Morillo, 2017).

Los logros en la produccion de embutidos son actualmente uno de los

proyectos mas dinamicos de la industria carnica, la situacion se

complica cuando se piensa en los mas de 1.500 tipos de embutidos

que se producen actualmente para el mercado mundial (Argote, 2012).

Hay muchas salchichas. Se pueden categorizar por la condicion de la

carne cuando se agrega al producto, asi que se pueden clasificar en

tres tipos (Orbe, 2020):

Embutidos crudos: Se elabora a partir de carne cruda y grasa y
puede someterse a un proceso de afiejamiento o ahumado.
Ejemplos, salchichas, salami y salchicha.

Embutidos cocidos: son embutidos en la que se somete a coccién
total o parcial de la pasta. Este tipo de embutido se trabaja a una
temperatura de 80 y 90°C en un recipiente ya sea al agua o vapor,
se extrae el producto cuando se llega a una temperatura interna
de 80 a 83°C, en este caso contamos con los siguientes ejemplos.
Pate, queso de chancho, morcilla.

Embutidos escaldados: Es cuando la masa homogénea se
incorpora a las tripas. El proceso de coccion o ahumado es
opcional para cada embutido. Para realizar este embutido el horno

debe tener una temperatura desde 75 hasta 80°C.ejemplos de
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este tipo de embutido son Las salchichas Frankfurt, mortadelas,

jamén cocido.
La salchicha Viena, es un embutido alimenticio elaborado con no
menos de 60% de carne de res; combinando con grasa de cerdo y
emulsificador, estos productos son sometidos a curacion, de igual
manera pueden ser ahumados o no, siendo sometidos a enfriamiento
y coccion, se empacan en materiales adecuados para su respectiva
distribucion y ser conservacion en refrigeracion (SECOFI, 2000).

2.2.2. Almidon

Existen diferentes conceptos sobre el almidén:
El almidéon es un polimero natural que se encuentra en todos los
organos de las plantas y es uno de los principales tipos de
carbohidratos, posteriormente de la celulosa es el polisacarido
importante y el mas abundante desde el punto de vista productivo
(Barrera, 2018) .
Las caracteristicas importantes de los almidones de diferentes
especies de tubérculos es que sus propiedades estan influenciadas
por su estructura granular y molecular. Las propiedades de
gelatinizacion y retrogradacion de la pasta y el gel, la solubilidad en
agua, el hinchamiento, la absorcion, la sinéresis y la reologia deben
tenerse en cuenta para los almidones industriales (Vivas & Morillo,
2017) .
El almidén es el ingrediente principal para la elaboracion de carnes

emulsionadas, grandes cantidades de almidones se utilizan como
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absorbentes y agentes ligantes de agua. Esto se debe a su capacidad
de retener la humedad durante el procesamiento de los productos, lo
que permite lograr la estabilizacion de la emulsibn en cuanto a
humedad, grasa y proteina (De Bernardi, 2002).

El almidén de papa, es un polvo fino y sin sabor de “excelente textura”,
de mayor viscosidad que los almidones de trigo o de maiz, que permite
elaborar productos mas vistosos, utilizandose para espesar las salsas
y los cocidos, y como aglutinante en las harinas para pastel, las ma-
sas, las galletas y el helado (Marroquin, 2011) .

Cabe indicar que el almidén de papa se puede aplicar a una gran va-
riedad de productos carnicos, siendo este una excelente materia prima
para la elaboracion de diferentes productos novedosos y con buenas
caracteristicas [Alvis et al., 2008] .

2.3. Marco conceptual

2.3.1. La papa

a) Origen y domesticacion
La papa (Solanum tuberosum L.) tuvo su origen y domesticacion
en la sierra del Peru entre los departamentos de Apurimac,
Cusco, Puno, Ayacucho, Huancavelica y Junin. Siendo asi, que
este tubérculo andino fue cultivado por primera vez en la Region
Puno circundando el Lago Titicaca, de esta manera asociando a
la cultura Tiahuanaco (entre Peru y Bolivia), diseminandose a
todos paises cercanos como es el caso de Chile y Argentina de
igual manera de fue adentrando a la sierra peruana (Morales,

2007) .
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La intensificacion del Solanum tuberosum L. fue importante para
que este imperio abarcara del norte al sur del Peru, desde ese

entonces se extendié de Colombia a Chile.

b) Aspecto botanico

Tabla 1: Taxonomia de la papa

Reino Vegetal
Division Fanerégama
Subdivision Angiospermas
Clase Dicotiledéneas
Subclase Simpétala
Seccién Anisocarpeas
Orden Tubiflorineas
Familia Solanaceae
Genero Solanum L.
Seccion Petota Dumortier
Especie Solanum tuberosum L.

Fuente: Sistema de biblioteca central de la UNMSM

c) Variedades
Hay miles de variedades de papa, la mayoria de las cuales se
han vuelto obsoletas por el consumo de unas pocas docenas de
variedades, ya que aparecen otras variedades adaptables de alto
rendimiento. Las variedades se distinguen por el color de la
pulpa y de la epidermis (también llamada "carne"), la resistencia
a enfermedades, la duracion del ciclo de cultivo y los

requerimientos nutricionales, entre otras caracteristicas de

21



importancia para el rendimiento. Caracteristicas no relacionadas
con la produccidn, pero utilizadas para identificar variedades, son
el color de la flor, la aspereza de la piel y la profundidad de los
ojos. Variedades con buenas propiedades de almidén son
(PRONAMACHS, 2010):

*  Yungay.

+ Tomasa Condemayta.

*  Amarilis.

+ Canchan.

* Revolucion.

* Mariva.

2.3.2. Almidén

La fécula de papa es un polvo fino e inodoro con una "textura excelente", el
almidén de papa tiene mayor viscosidad mas alta que el almidén de trigo o
maiz para producir productos mas atractivos que se utilizan para espesar
salsas y guisos y como aglutinante en mezclas para pasteles, masas,
galletas saladas y helados. Los almidones estan compuestos por carbono,
hidrogeno y oxigeno (Marroquin, 2011) .

Se puede utilizar en muchos tipos de productos carnicos, tales como:
jamon de cerdo y pavo, mortadela y salchichas, asi como para producir
productos bajos en grasa, en general, todos los productos con fécula de
patata afadido tienen un mayor rendimiento, excelente jugabilidad y

retencidon de agua. debe ser congelado sin mas dafio (Iglesias, 2004).
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a) Almidones en la industria carnica.
El uso de almidén en productos carnicos se ha vuelto comun en
América Latina debido a la preferencia por alimentos mas suaves y
jugosos; esta es la aplicacion mas intensiva en almidon (Davalos &
Molina, 2004).
La finalidad del almiddn en el uso de productos alimenticios es:
Se adhiere y absorbe grandes cantidades de agua y humedad.
* Mejora de la textura (firmeza, cohesion y jugosidad).
* Actua como relleno y reduce los costos en la produccién de

productos carnicos.

* Reduce la perdida de mermas por coccion.
» Sustituye la grasa por almidon.
* Bajo precio

b) Propiedades funcionales del almidén.
Las particulas del almidon estan integradas por una organizacién en
capas de macromoléculas. Existen dos distribuciones poliméricas como
es la amilosa en un 20% y la amilopectina en un 80%. Las propiedades
fisicas y quimicas del almidon en el procesamiento de alimentos y otras
aplicaciones industriales son importantes a considerar para determinar
los usos del almiddn en el procesamiento de alimentos y otras
aplicaciones industriales: gelatinizacion y retrogradacion, de igual
manera las funcionales: solubilidad, hinchamiento, absorcion de agua,
sinéresis y comportamiento reoldgico de sus pastas y geles [Martinez,

et al. 2019].
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Tabla 2: Composicién quimica de varias fuentes de almidén

Componentes (%) Camote Yuca Maiz Papa
Humedad 8,83 9,48 9,9 19
Proteina cruda 0,22 0,06 0,10 0,06
grasa cruda 0,31 0,20 0,35 0,05
Fibra cruda 0,28 1,01 0,62 NR
Cenizas 0,26 0,29 0,06 0,40
ELN 98,93 98,44 98,93 99,49
Amilosa 19,6 17,0 28,3 21,0
Amilopectina 80,4 83,0 71,7 79,0

Fuente: Ciencia Tecnologia de alimentos

El almidon tiene diversos usos en la industria de alimento, pueden ser
espesantes, aglutinante y estabilizador; este efecto principal
principalmente se debe a las siguientes propiedades funcionales.

e Gelatinizaciéon

A medida que aumenta la temperatura, el almidén detiene mas agua,
de esta manera las particulas del almidon empiezan a hincharse y
progresivamente aumenta su volumen pasando de un estado ordenado
a un estado desordenado a medida que absorbe calor; podemos decir
que la gelatinizacion transforma a las particulas insolubles del almidén
en una mezcla de sus moléculas constituyentes (amilosa y

amilopectina) de forma individual (Badui, 2006).

24



e Poder de hinchamiento.

El almidén incrementa el volumen y peso, cuando la temperatura del
agua se calienta los granulos de almidon empiezan a hincharse
libremente de forma progresiva e irreversible en el agua (Hidalgo &
Micho, 2016).

Se considera que el poder de hinchamiento de los almidones es una
propiedad del contenido de amilopectina, siendo la amilosa un
diluyente e inhibidor del hinchamiento, los granulos de almidén
absorben agua en pequeinas cantidades de esta manera se genera el

aumento de volumen siendo este reversible [Chel & Betancur, 2006].
e Temperatura de gelatinizacién.

El proceso de gelatinizacion se da en presencia de agua pasando de
un estado ordenado a un estado desordenado mientras aumenta la
temperatura; por lo tanto, la gelatinizacién transforma a los granulos
insolubles del almidén, en una solucion de moléculas (amilosa y

amilopectina), de forma individual [Garnica et al., 2010].
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Tabla 3: Temperatura de gelatinizacién de almidones

Almidon Temperatura de gelatinizacion
Papa 56-65 °C

Yuca 56-67 °C

Trigo 58-64 °C

Maiz 88-90 °C

Arroz Segun la variedad 50-80 °C

Fuente: Libro de Pagan Giménez

e Reologia.
La reologia estudia la deformacion de los cuerpos sometidos a
esfuerzos externos. La reologia es el estudio de la deformacién de
la materia, especialmente de objetos continuos y cohesivos, que a
menudo implica friccion entre sdlidos y reduccion a particulas. La
reologia también estudia sistemas complejos queexhiben tanto
elasticidad como viscosidad.[Navas J., 2006].

c) Produccién del almidén de papa.

En las patatas, los granulos de almidén se encuentran libremente

dentro de las vacuolas celulares, por lo que su aislamiento es

relativamente simple. El material vegetal se tritura, los granulos de

almiddén son transportados por la corriente de agua y se sedimentan de

la suspension (leche de almidon) y se desecan (Belitz, 2009).

Los principales pasos de extraccion incluyen lavado, desintegracion, y

centrifugacion del tubérculo. El remojo se lleva a cabo en un preparado
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de bisulfito de sodio a pH controlado para impedir el pardeamiento de
la papa. La dispersion y la centrifugacion se usan para separar el
almidon de otros componentes. Los granulos de almidon pueden ser
liberados del tubérculo por el rompimiento de las paredes celulares.
Esto se realiza cuando se desintegra el tubérculo mediante un tambor
cilindrico que tiene hojas de sierra rotativas en su circunferencia y un
extractor de jugo para la extraccion del liquido en una pequefia escala.
El almiddn se purifica mediante sedimentacién y centrifugacion (Leiva &

Obando, 2014) .

Figura 1: Proceso de almidén de papa
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Fuente: Universidad Nacional de Colombia (2016)
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d) Usos del almidén

El almidén es la base de los productos derivados, como resultado de

modificaciones fisicas, quimicas y/o enzimaticas [Romain et al. 2010].

Tabla 4: Usos Industriales del Almidén

El uso del Aimidén Nativo / Almidén

Industria
Modificado
Modificador de la viscosidad, pelicula
Alimentos
comestible, agente de glaseado.
Adhesivos Aglutinante

Papel y carton

Textil

Productos farmacéuticos

Extraccion de petroleo

Detergentes

Agroquimica

Plasticos

Productos cosméticos

Purificacion

Medicina

Adherente, recubrimiento
Impresion y acabdo
Diluyente, aglutinante, encapsulacion

Modificador de la viscosidad, tensioactivos,
agente de suspension, agentes

blanqueadores y activadores de blanqueo.

Activadores de blanqueo
En la destruccién de pesticidas,

revestimiento de semillas.
Envasado de alimentos, material

biodegradable.
Polvos para la cara y talcos
Floculante

Preservacion de 6rganos de trasplante,

productos higiénicos absorbentes

Fuente: Universidad Auténoma de Queretaro (2005).
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2.3.3. Embutidos

La palabra embutido deriva de la palabra latina salsus que literalmente
significa salada, teniendo en cuenta que es carne conservada en
salazén. El proceso de embutidos comenzd con el salado y secado de
la carne, esto se realizaba para conservar la carne que no se
consumia inmediatamente. Nuestros antepasados con el pasar del
tiempo descubrieron que estos productos mejoraran con la adicién de
especias y otros condimentos (Price & Schweigert, 1994).
Son embutidos todo producto que se elabora con la siguiente materia
prima como son: mezcla de carne magra curada, tocino picado, sal,
nitritos, azucar, condimentos. Seguidamente se realiza el embutido en
tripas naturales o artificiales que mas adelante son escaldados,
cocidos, fermentados o ahumados, seguidamente ser conservados
[Huaman, 2015].
La salchicha de pollo esta considerada dentro del grupo de los
alimentos ultraprocesados, ya que este producto viene listo para
consumirse o para calentar directamente; por lo tanto, requieren poca
0 ninguna preparacion culinaria (OMS & OPS, 2015)
a) Tipo de embutidos
* Embutidos crudos.
Un embutido crudo se define como una mezcla de carne cruda,
manteca de cerdo o tocino, con la adicion de sal, un agente de
curado, condimentos y una serie de aditivos y coadyuvantes del

curado, todo ello introducido como relleno en tripas naturales, para
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dar forma, aumentar consistencia y confiar en la salchicha para su
posterior procesamiento.

Las salchichas de este articulo no han sido cocidas en agua y pueden
ser encurtidas frescas o cocidas después de cocidas, segun la
capacidad de madurez los embutidos crudos se pueden clasificar en
embutidos de larga, media y corta duracién, tal cual se detallan a

continuacion: chorizo comun.
 Embutidos escaldados.

Esta salchicha estd hecha de carne fresca, no completamente
madura cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo la respectiva
coccion y posteriormente el ahumado (opcional), estos embutidos se
someten al proceso de escaldado a una temperatura externa sea del
agua o del horno que no debe fluctuar entre 75 - 80°C. Los productos
elaborados con almidén se sacan con una temperatura interior de 72
- 75°C y sin fécula 70 — 72°C. los embutidos escaldados se detallan a
continuacion: mortadelas, salchichas tipo Frankfurt, jamén cocido,

salchicha tipo Vienessa, etc.
*Embutidos cocidos.

Estos embutidos se fabrican a partir de grasa de cerdo y carne,
visceras, sangre, corteza, despojos y tendones. Cuando toda o parte
de la pasta esté cocida antes de anadir la masa. Se detallan a
continuacion: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura
agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, extrayendo el producto a

una temperatura interior de 80 - 83°C.
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b) Envoltura de los productos embutidos
La envoltura es un insumo de gran importancia, al ser un envoltorio
cilindrico permite dar forma y proteccién a los productos carnicos a
continuacion se da a conocer informacion sobre las tripas naturales,
artificiales y sintéticas (Coronado, 2010) .
 Tripas naturales
Las tripas naturales son subproductos carnicos obtenidas del tracto
digestivo de vacunos, cerdos, bovinos, ovinos y equinos (estbmago,
intestino delgado, grueso y colon terminal), en este caso las tripas
van cocidas o pegadas entre ellas.
* Tripas artificiales
Su elaboracion es a partir de la obtencion de fibra animal y por fibras
de colageno que fueron obtenidas por tratamiento fisico — quimico de
la piel de los bovinos. Las tripas artificiales son necesarias, por su
produccién, se adaptan mejor a los productos que se elaboran y
tienen caracteristicas para la automatizacion de los procesos de
embutido. Lo que mas se diferencia es de no tener imperfecciones y

que todo es igual a la hora del embutido.
* Tripas sintéticas

Las tripas sintéticas no son comestibles, ademas estan elaboradas a
partir de sustancias celulésicas o de polimeros de sintesis. Estas
tripas son mas duraderas y economicas que las de colageno y se

utilizan mucho para cocinar salchichas cocidas o escaldadas.
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c) Ingredientes no carnicos en los embutidos

Los ingredientes no carnicos utilizados en la elaboracion de embutidos

son los siguientes.

Almidon

El almidén se obtiene principalmente de cereales, tubérculos y frutos.
Cada una de sus formas del almidén posee caracteristicas
independientes que influyen en las propiedades reoldgicas vy
sensoriales, porque estos son hidratables y presentan gelatinizacion
a ciertas temperaturas. Los almidones se emplean para modificar o
generar viscosidad gracias a su capacidad de ligazén que actuan
como agentes texturizantes, en el aspecto sensorial brinda sabor,
textura, jugosidad y color, ademas de mejorar el rendimiento del
producto (SECOFI, 2000).

Condimentos

Los condimentos se aplican de forma aislada o en combinacion para
de esta manera conferir sabor a los productos alimenticios e impartir
aromas Yy sabores especiales al embutido. Las especias
generalmente son partes deshidratadas de algunas plantas, por
ejemplo: laurel, semillas (pimienta y comino), orégano, y entre otros
que se pueden adicionar segun a la necesidad de la elaboracion del
tipo de embutido (Jimenez & Carballo, 2014).

Nitratos

Los nitratos y nitritos juegan un papel importante en el desarrollo de

las caracteristicas basicas de los embutidos, como el color, el sabory
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la estabilizacion del botulismo (protegen de determinados
microorganismos Clostridium botulinum). La adherencia de este
producto en las carnes procesadas, causan la fijacion del pigmento
natural de la carne.

Fosfatos

En la industria carnica el uso de fosfatos favorece en la absorcion y
retencién de agua disminuyendo la perdida de proteinas durante la
coccion. Los fosfatos en la elaboracion de embutidos mejoran el
proceso de emulsion y ejerce la accion conservadora, impidiendo asi
la oxidaciébn de grasas insaturadas en el sistema alimentario,

frenando el desarrollo de microorganismos.

d) Operaciones para la elaboracién de salchicha

Picado

El picado se efectua en picadoras compuestas por una tolva de
carga, siendo empujados por tornillos sin fin hasta La cuchilla
giratoria lo corta y lo envia a discos perforados con agujeros de
diferentes diametros o a una trituradora como es el cutter (que este
compuesto de un platillo giratorio y cuchillas giratorias). Este
proceso se realiza Las materias primas se enfrian o congelan a una
temperatura inferior a 7°C y las cuchillas (filos) se controlan
constantemente para evitar el sobrecalentamiento de la maquina.
Mezclado

La mezcla puede realizarse en una cutter o molinos coloidales.

Cuando los ingredientes son mezclados hasta formar una masa

33



uniforme. Tras la incorporacion se continua con el amasado para
que la distribucion de los microorganismos sea uniforme en toda la
mezcla. Seguidamente la masa homogénea es llevada a un
ambiente de refrigeracion con la finalidad de mejorar la consistencia
de la masa entre dos a cuatro dias (Pulla, 2010).

Embutido de la masa carnica

Una vez lista la masa se procede a embutir o llenar las tripas sea
artificiales o naturales. Para esto se emplean embutidoras con
boquillas y no excesivamente largas; en este proceso se debe evitar
la presencia del aire, esto para que el producto final tenga una
buena presentacién. También debemos tener en cuenta que la masa
no entre en contacto con la humedad porque favorece a la aparicion

de coloraciones anormales (Jimenez & Carballo, 2014).

En esta etapa del proceso se controla la temperatura, el aire en el
producto, la longitud, el diametro y el calibre de la tripa a utilizar. De
igual manera se controla la temperatura siendo este un factor im

portante, ya que debe mantenerse de 8°C — 12°C (SECOFI, 2000).

Cocimiento

El tratamiento térmico tiene el mayor efecto sobre las propiedades
del producto al cambiar la matriz proteica continua. Durante el
proceso de preparacion, la matriz proteica se fija y estabiliza el
producto terminado. El propdsito de este paso es secar y cocinar la
salchicha a la temperatura correcta. Se puede hacer con agua o aire

caliente y vapor. Para cocinar en agua se usa una olla o marmita,
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mientras que para cocinar al aire y al vapor se puede hacer en un
horno por lotes o continuo. En los procesos sea con agua, aire y
vapor, se recomienda tenga una temperatura interna de 74°C a
76°C. Cuando el cocimiento de realiza con agua la temperatura debe
estar entre los 80°C. a 85°C por 15 — 20 minutos (SECOFI, 2000).
Enfriamiento

El objetivo de esta operacion es reducir la temperatura del producto
de 72-74°C (es decir, cuando sale de la fase de coccion) a una
temperatura entre 0° y 4°C. Con agua fria, se puede enfriar
mediante un sistema sencillo como anadir hielo; de esta forma se
enfria la temperatura del agua de 0 a 2°C. El enfriamiento se puede
lograr con agua fria o utilizando salmuera, dependiendo de la
operacion anterior.; por ejemplo, la coccién se suele hacer en agua,
utilizando agua helada para enfriar; si se cocina al horno (SECOFI,

2000).
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CAPITULO IlI

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Hipétesis
3.1.1. Hipotesis General
El contenido de almidon de Papa (Solanum tuberosum L.) en la
elaboracion de salchicha de pollo en el laboratorio de agroindustrias —
UTEA — 2018 es superior a algunos de los tratamientos mencionados
como 0%, 5%, 10%, 12% y 15%.
3.1.2. Hipétesis especificos
* El porcentaje 6ptimo de almidén de papa puede ser superior al 5%,
el cual permita la mejor textura de la salchicha de pollo mediante el
analisis organoléptico en el laboratorio de agroindustrias — UTEA —
2018.
* El porcentaje 6ptimo de almidén de papa puede ser superior al 5%
el cual permita el mejor sabor de la salchicha de pollo mediante el
analisis organoléptico en el laboratorio de agroindustrias — UTEA —

2018.

36



3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

* El porcentaje éptimo de almidén de papa puede ser superior al 5%,
el cual deberia incluirse en la elaboracion de salchicha en el
laboratorio de agroindustrias — UTEA — 2018.

Método

La investigacion es inductivo ya que el proceso es para la evaluacion del
contenido de almidén de papa, desde la recepcion de materia prima hasta la
obtencién del producto final de una muestra para generalizar los resultados a
nivel industrial.

Tipo de investigacion

El presente estudio cumple las condiciones metodoldgicas de una
investigacion cuantitativa (analitica y comparativa), a fin de ser aplicado a la
evaluacion de las diferentes repeticiones, de esta manera obtener salchichas
de buena calidad a nivel sensorial.

Nivel o alcance de investigacion

Por naturaleza este trabajo de investigacion es de tipo experimental ya que
se ha manipulado el porcentaje de almiddn para obtener caracteristicas mas
deseables de las salchichas.

Diseno de la investigacion

El disefio de la investigacion es un DCA (Disefio completamente Aleatorizado,
ha variado la cantidad del almidon (5, 10,12 y 15 %), y el contenido de la
grasa de cerdo (15, 10, 8 y 5%), los componentes constantes para todas las
variaciones fueron: agua, sal, azucar, nuez moscada, ajo en polvo, pimienta,

cebolla en polvo, curasal, nitrito de sodio, grasa de cerdo.
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Todo valor observado puede expresarse mediante el siguiente modelo lineal:

Y=Bo+BXi+e;

Los dos parametros By y B1 son desconocidos y e;es el error.

FV SC GL CM Fc Valor - p
Tratamientos
Zk:_z_ﬁ K-1 SCTRAT CMTRAT P(F>FO)
- n N K-1 CM,
Error N — K sc,
SCr—=SCrpar N—K

Total n; Y2 N -1

Tabla 5: Tratamientos y codificacion utilizados.

Tratamiento Descripcion Cddigoltrat.
T Salchichas tipo vienesa con 0% de almidon 314

modificado (Testigo)

T2 Salchichas tipo vienesa con 5% de almidon 238
modificado

T3 Salchichas tipo vienesa con 10% de almidon 587
modificado

T4 Salchichas tipo vienesa con 12% de almidon 432
modificado.

T5 Salchichas tipo vienesa con 15% de almidon 128
modificado.

Fuente: Elaboracién propia
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La tabla (6) muestra la formulacion en porcentajes de los diferentes
ingredientes de la Salchicha de Pollo para diferentes porcentajes de almidon
de papa, en ella se puede ver que la sustitucién se efectua en la cantidad de
grasa que es reemplazada por almidon de papa en los porcentajes
pertinentes mientras que los demas componentes permanecen constantes.

Los porcentajes de los ingredientes se mantienen a fin de garantizar una
calidad optima del producto final sin cambiar demasiado el sabor y la textura

de dicho producto.

Tabla 6: Porcentaje de ingredientes de la Salchicha de Pollo para diferentes

porcentajes de almidon de papa

Niveles de almiddn de papa

FORMULACION
0% 5 % 10 % 12 % 15 %

Carne molida de pollo  58.05% 58.05% 58.05% 58.05% 58.05%
Grasa de cerdo 20.00% 1524% 10.21% 827%  5.27%
Almidén de papa 0.00%  503% 10.06% 12.00% 15.00%
Agua 20.32% 20.32% 20.32% 20.32% 20.32%
Sal 0.12%  0.12% 0.12%  0.12%  0.12%
Azucar 023% 0.23% 0.23% 0.23% 0.23%
Nuez moscada 0.29%  0.29% 0.29%  0.29%  0.29%
Ajo en polvo 0.12%  0.12%  0.12%  0.12%  0.12%
Pimienta 0.12%  0.12% 0.12%  0.12%  0.12%
Cebolla en polvo 0.12% 0.12% 0.12%  0.12% 0.12%
Curasal 021% 021% 0.21% 021% 0.21%
Nitritos 015% 0.15% 0.15% 0.15%  0.15%

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 7: Formulacién para la elaboracidon de salchicha con diferentes niveles

de almidén de papa en reemplazo de la grasa de cerdo.

Niveles de almidon de papa

0 % 5% 10 % 12 % 15 %

Carne molida de 58.05%
58.05% 58.05% 58.05% 58.05%

FORMULACION

pollo
Grasa de cerdo 20.00% 1524% 10.21% 8.27%  5.27%

Almidén de papa  0.00% 503%  10.06% 12.00% 15.00%

Agua 20.32% 20.32% 20.32% 20.32% 20.32%
Sal 0.12% 0.12% 0.12%  0.12%  0.12%
Aztcar 023% 0.23% 0.23% 0.23%  0.23%
Nuez moscada 029% 0.29%  0.29%  0.29%  0.29%
Ajo en polvo 0.12% 0.12% 0.12% 0.12%  0.12%
Pimienta 0.12% 0.12%  0.12%  0.12%  0.12%
Cebollaenpolvo  012% 0.12% 0.12% 0.12%  0.12%
Curasal 021% 0.21% 0.21% 0.21%  0.21%
Nitritos 0.15% 0.15% 0.15%  0.15%  0.15%

Fuente: Elaboracién propia.
La formulacién utilizada para la elaboracién de salchicha con diferentes
niveles de almidon, se tuvo como referencia a la tesis “Extraccion y uso
de almiddn de papa china (Colocasia esculenta L.) en la elaboracion de
productos carnicos emulsionados (salchicha tipo viena)”. Realizado con
los tratamientos 3, 6, 9, 12 y 15% de almidon de papa variedad China,
dando como resultado la aceptabilidad de los tratamientos 3 y 6%de
almidon de papa China; sin embargo, realizando la busqueda de
informaciéon sobre la adicion de almidon de papa de la variedad
Canchan no se tiene informacion alguna, por tal motivo se realizé la

formulacién de 0, 5, 10,12 y 15 % de almidon para la elaboracion de
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salchicha de pollo del presente trabajo de investigacion, teniendo como

resultado la aceptabilidad optima de adicidn de almidén en un 7%.
3.5.1. Analisis sensorial

El analisis sensorial nos permite obtener informacién objetiva de los

atributos sensoriales del producto para medir analizar e interpretar

reacciones a las caracteristicas de los alimentos (Liria, 2007).

Este método se aplicd con 33 panelistas no instruidos siendo este un
meétodo utilizado para medir, analizar e interpretar las reacciones
percibidas a través de la vista, el gusto, el olfato, el tacto y el oido,

mediante encuestas realizadas a cada uno de los panelistas.

El analisis sensorial tendra en cuenta caracteristicas propias de la
salchicha de pollo (cantidad de almidén en salchicha) como Sabor y
Textura. Las caracteristicas que son evaluadas se establecieron
mediante una prueba Aceptacion/Rechazo. El valor se multiplicé por la
frecuencia de cada caracteristica y luego se divide por el numero de
encuestados, de esta manera se establece los perfiles de intensidad.
La informacion obtenida sera analizada mediante estadistica

descriptiva utilizando el programa Statgraphics®.
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3.6. Operacionalizacion de variables

Tabla 8: Operacionalizacion de variables
| Tipode | o
Variables _ Dimension Indicadores Indices
variable
Contenido de o
L 0 % de almiddn
Almidon de Papa _
5 % de almiddn
(Solanum _ Sustitucién con .. Porcenta
Independiente o 10 % de almidon .
Tuberosum L.) en almidon de papa o je
- 12 % de almiddn
la Elaboracion de o
. 15 % de almiddn
Salchicha de Pollo
Salchicha de _ Analisis Sabor
Dependiente Escala

Pollo.

sensorial Textura

Fuente: Elaboracion propia

3.7. Poblaciéon, muestra y muestreo

3.71.

3.7.2.

Poblacion

Por ser una investigacion de tipo experimental cuyo objetivo es evaluar
el contenido de almidon de papa en la elaboracion de salchicha de
pollo, por lo tanto, la poblacién consta de 80 salchichas por tratamiento
es decir 400 salchichas en total.

Muestra

La muestra consta de 33 unidades experimentales por tratamiento de
salchicha de los cuales ha servido para que el grupo de panelistas
realicen la evaluacion sensorial, es decir una muestra total es de 330
unidades de salchicha. Los panelistas que participaron fueron 09
mujeres y 24 varones que en total es la suma de 33 panelistas que

realizardn la evaluacién sensorial. La formulacioén utilizada es de:
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Y=ax.b

Donde:

Y = Muestra total

a = Unidades experimentales
X = Repeticiones

b = Tratamientos

3.7.3. Muestreo

Este trabajo de investigacion se a realizado mediante muestreo

probabilistico aleatorio simple.

3.8. Técnicas e instrumentos
3.8.1. Técnicas

La técnica de recoleccion de datos utilizada fue el analisis sensorial de

33 panelistas no entrenados con una escala heddnica de acuerdo a la

caracteristica en estudio.

Para la elaboraciéon de la salchicha de pollo se realiza el siguiente

procedimiento:

a)Recepcion y pesado
La carne de pollo una vez pesada en el momento de la recepcidn,
observaremos el resultado final del producto, en este procedimiento
debemos tener en cuenta que la carne debe ser fresca.

b) Clasificacion y despiece
Preferiblemente la carne es de animal joven y carne magra (sin
grasa), con pH adecuado, esta fase debe ser llevado a cabo entre 1°

a 12°C.
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c)Deshuesado
Separar con cuidado el tejido muscular de los huesos, tratando de no
lastimar las fibras musculares.

d) Seleccién
Después del deshuesado, se separan tejidos grasos, colagenos,
nervios, tendones, de esta manera obtendremos la mejor calidad de
carne (magra).

e)Picado
La carne (magra) y la grasa se trituran por separado en el molino de

carne,de 2 a5 mm.
f) Curado

Tiene como propdsito mejorar el sabor, color, aroma, de igual manera
tiene la capacidad de conservar la carne. Consiste en agregar a la
carne picada, sal comun, polifosfatos, sales curantes y azucar.
Después de mezclar los ingredientes se deja en reposo, a una
temperatura de 3 a 5°C por 12 horas.
g) Homogeneizado

En un recipiente poner los ingredientes ya curados agregar agua
helada, condimentos, grasa. En esta etapa se homogeniza en el
cutter todos los ingredientes.

* Colocar todos los ingredientes en el cutter, adicionando de a

poco el almidon y el agua helada.
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* Incorporar la grasa, a una temperatura de 6 a 8° C hasta
conseguir una emulsibn homogénea manteniendo una
temperatura de entre 10 a 12° C.

* Una vez lograda la emulsién, mantener la carne fria y acelerar el
proceso para no alterar la proteina de la carne.

h) Embutido y atado
La masa homogenizada debe ser incorporada a la embutidora; se
necesita la tripa artificial remojada en agua a una temperatura de
40°C por 25 min. Luego comenzar el proceso de embutido,
colocando en la boquilla de la embutidora la tripa artificial, Este
proceso debe realizarse de inmediato para no perder las propiedades
de la masa elaborada anteriormente, se debe evitar la incorporacion
de aire por razones de presentacion.

i) Escaldado
Este paso tiene gran importancia en la textura del producto, cambia
el color de la masa, ayuda a la digestién, evita la accién enzimatica y
el crecimiento microbiano, en este punto la temperatura de la
salchicha debe tener 75 °C entre 15 a 20 minutos a este punto se le
llama pasteurizado.

j) Enfriado
El propdsito del enfriado es para compactar el producto, evitando la
separacion de la grasa y evitar el sobre cocimiento del producto, las

salchichas se enfrian por inmersién en agua fria con hielo.
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k) Almacenado
Las charcuterias escaldadas deben almacenarse en lugares que la

humedad de refrigeracion sea a temperaturas de -1 a -5 °C.

Figura 2: Diagrama de flujo de elaboracién de salchicha de pollo

Carne de pollo Grasa de cerdo

Sal_ de cura, —» Curado
polifosfatos, sal
comun y azucar, v ‘

de3ab5°C Molienda Molienda

! }
I

Homogenizado «—— Temperatura

A

Embutido y
atado

!

Escaldado |e—— 75°C x 20 min.

!

Enfriado +—— 3°Ca5°C

Salchicha de Pollo

Y

<« -12a-5°C.

Almacenamiento

Fuente: Elaboracién propia.
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3.8.2. Instrumentos
El instrumento utilizado para la recoleccion de datos fue una ficha de

observaciéon llamada escala heddnica que ha servido para realizar el
analisis sensorial (ver anexo a). En una prueba hedodnica, se pide a los
consumidores que califiquen su satisfaccion general (liker) que le
produce un producto utilizando una escala que le facilita el analista.
3.9. Consideraciones éticas
Para el estudio se ha contado con el apoyo de 33 panelistas no entrenadas
los que asistieron por voluntad propia y no se ha requerido una autorizacién
especial mas que solo su aceptacion verbal.
3.10. Procesamiento estadistico
Para el presente estudio se trabajé con regresion lineal, dandole a cada
persona 4 muestras calificadas de los diferentes tratamientos, un total de 20

unidades experimentales (5 x 4 = 20), que se ajustaron al siguiente modelo

lineal aditivo:
Y = ax+b
Donde:
Y = Variable dependiente
a = Coeficiente (dependiente de la curva)
X = Variable independiente o causa
b = Intercepto (interseccién)

El esquema experimental que se utilizd en el presente trabajo, se

detalla a continuacion:
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Tabla 9: Codificacion de los tratamientos

Tratamiento  Niveles de almidon de Codigo Repet.

papa
T1 0 % 314 2
T2 5 % 238 2
T3 10 % 587 2
T4 12 % 432 2
15 15 % 128 2

Fuente: Elaboracion propia

Ubicacion de los tratamientos

T1=314 | T3=587 | T4=432 | T5=128 | T2=238

T5=128 | T2=238 | T1=314 | T4=432 | T3= 587

a) Caracteristicas del experimento
Numero de repeticiones: Dos (2)
Numero de tratamientos: Cinco (5)
Numero de unidades experimentales: diez (10)
b) Unidad experimental
La unidad experimental tuvo un peso de 5000 gr. de producto
elaborado de salchicha de pollo.
¢) Analisis estadisticos y prueba de significacion
e Los resultados experimentales fueron sometidos a:

e Analisis de varianza para las diferencias (ANVA)

e Analisis de regresion por medio de los polinomios ortogonales.

El panel calificador debe cumplir con ciertas medidas como:
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Debe existir individualidad entre panelistas para evitar la influencia entre los

mismos; proporcionar agua en un vaso, de esta manera equiparar los

sentidos y no ingerir bebidas alcohdlicas. En la evaluacion de las
caracteristicas de sabor y textura, se sigue los siguientes pasos:

e A cada panelista se le presento cinco muestras diferentes por sesion y
todos los panelistas cataron todos los tratamientos en una sesion, o sea,
en una sesion se realizé dos repeticiones de cada tratamiento.

e Para cada sesion fue necesario realizar dos repeticiones en diferente
orden por muestra.

e Una vez determinadas las muestras de los tratamientos a evaluarse, se
realizé la evaluacion sensorial, para lo cual se entregd a cada panelista la
ficha correspondiente (Anexo a ), en la que se pide evaluar los
tratamientos en una escala numérica, de acuerdo a la escala predefinida.

d) Prueba de Aceptacién/Rechazo
Esta prueba consiste en suministrar al juez la salchicha de pollo y que
este dé respuesta con relacién a si le gusta o no. Es una prueba
sencilla y rapida que proporciona una idea general de la aceptacién o
rechazo de la salchicha. Para la realizacion de esta prueba se realizo
con la participacién de 33 panelistas no entrenados, de esta manera se
podra realizar las evaluaciones para considerar los resultados como
representativos de la respuesta poblacional. Los datos se procesan
registrando la cantidad de personas que aceptan la muestra contra el
nuamero de rechazos y, a través de la tabla de estimacién de

significancia, conocer si la aceptacion es significativa o no.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Resultados
4.1.1. Analisis de la variable: Sabor del tratamiento 1

Tabla 10: Distribucion de frecuencia de la variable sabor del tratamiento 1

Escala Freq hi Fi Hi hi % Hi %
Me gusta 28 0.85 28 0.85 84.85 84.85

No me gusta 5 015 33 1 15.15 100
Fuente: Elaboracion propia

La tabla (10) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable sabor del tratamiento 1, en ella
se observa que 28 de los 33 panelistas respondieron me gusta los
cuales representa el 84.85% de la muestra y solo 5 dijeron que no me
gusta los cuales representa el 15.15% de la muestra. Dicha informacion
consignada también se puede apreciar en la figura (3) que representa
Porcentajes de las diferentes respuestas a la variable sabor del

tratamiento 1.
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Figura 3: Porcentajes de respuestas a la variable sabor del tratamiento1

B Me gusta
B No me gusta

Fuente: Elaboracioén propia

4.1.2. Analisis de la variable: Sabor del tratamiento 2

Tabla 11: Distribucion de frecuencia de la variable sabor del tratamiento 2

Escala Freq hi Fi Hi hi % Hi %
Me gusta 31 0.94 31 0.94 93.94 93.94
Nomegusta 2 0.06 33 1 6.06 100

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (11) muestra la distribucién de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable sabor del tratamiento 2, en ella
se observa que 31 de los 33 panelistas respondieron me gusta los
cuales representa el 93.94% de la muestra y solo 2 dijeron que no me
gusta los cuales representa el 6.06% de la muestra. Dicha informacion
consignada también se puede apreciar en la figura (4) que representa
Porcentajes de las diferentes respuestas a las alternativas de la

variable sabor del tratamiento 2.
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Figura 4: Porcentajes de respuestas a la variable sabor del tratamiento 2

6.06%

@ Me gusta
B No me gusta

93.94%

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3. Analisis de la variable: Sabor del tratamiento 3

Tabla 12: Distribuciéon de frecuencia de la variable sabor del tratamiento 3

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Me gusta 32 0.97 32 0.97 96.97 96.97
No me gusta 1 0.03 33 1 3.03 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (12) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable sabor del tratamiento 3, en ella
se observa que 32 de los 33 panelistas respondieron me gusta los
cuales representa el 96.97% de la muestra y solo 1 dijeron que no me
gusta los cuales representa el 3.03% de la muestra. Dicha informacion
consignada también se puede apreciar en la figura (5) que representa
Porcentajes de las diferentes respuestas a las alternativas de la

variable sabor del tratamiento 3.
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Figura 5: Porcentajes de respuestas a la variable sabor del tratamiento 3

3.03%

B Me gusta
B No me gusta

96.97%

Fuente: Elaboracién propia

4.1.4. Analisis de la variable: Sabor del tratamiento 4

Tabla 13: Distribucion de frecuencia de la variable sabor del tratamiento 4

Escala Freq hi Fi Hi hi% Hi %
Me gusta 0 29 0.88 29 0.88 87.88 87.88
No me gusta 0 4 0.12 33 1 12.12 100

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (13) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable sabor del tratamiento 4, en ella
se observa que 29 de los 33 panelistas respondieron me gusta los
cuales representa el 87.88% de la muestra y solo 4 dijeron que no me
gusta los cuales representa el 12.12% de la muestra. Dicha informacién
consignada también se puede apreciar en la figura (6) que representa
Porcentajes de las diferentes respuestas a las alternativas de la

variable sabor del tratamiento 4
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Figura 6: Porcentajes de respuestas a la variable sabor del tratamiento 4

12.12%

E Me gusta
B No me gusta

87.88%

Fuente: Elaboracién propia.

4.1.5. Analisis de la variable: Sabor del tratamiento 5

Tabla 14: Distribucion de frecuencia de la variable sabor del tratamiento 5

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Me gusta 26 0.79 26 0.79 78.79 78.79
Nomegusta 7 0.21 33 1 21.21 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (14) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable sabor del tratamiento 5, en ella
se observa que 26 de los 33 panelistas respondieron me gusta los
cuales representa el 78.79% de la muestra y 7 panelistas respondieron
que no me gusta los cuales representa el 21.21% de la muestra. Dicha
informacion consignada también se puede apreciar en la figura (7) que
representa Porcentajes de las diferentes respuestas a las alternativas

de la variable Sabor.
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Figura 7: Porcentajes de respuestas a la variable sabor del tratamiento 5

B Me gusta

21.21% B No me gusta

Fuente: Elaboracién propia

4.1.6. Analisis de la variable: Textura del tratamiento 1

Tabla 15: Distribucion de frecuencia de la variable textura del tratamiento 1

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Muy suave 15 0.45 15 0.45 45.45 45.45
Suave 9 0.27 24 0.73 27.27 72.73
Resistente 4 0.12 28 0.85 12.12 84.85
Muy resistente 5 0.15 33 1 15.15 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (15) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable textura del tratamiento 1, en
ella se observa que 15 de los 33 panelistas respondieron que la
salchicha tiene textura muy suave que representa el 45.45% de la
muestra seguido por 9 que respondieron Suave los cuales representa
el 27.27% por lo que podemos afirmar que el 72.73% de los panelistas

encuentran aceptable la salchicha de pollo con el Tratamiento 1.
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Figura 8: Porcentajes de respuestas a la variable textura del tratamiento 1

15.15% @ Muy Suave
B Suave

O Resistente

B Muy resistente

12.12%
45.45%

27.27%

Fuente: Elaboracién propia.

4.1.7. Analisis de la variable: Textura del tratamiento 2

Tabla 16: Distribucion de frecuencia de la variable textura del tratamiento 2

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Muy suave 16 0.48 16 0.48 48.48 48.48
Suave 8 0.24 24 0.73 24.24 72.73
Resistente 4 0.12 28 0.85 12.12 84.85
Muy resistente 5 0.15 33 1 15.15 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (16) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable textura del tratamiento 2, en
ella se observa que 16 de los 33 panelistas respondieron que la
salchicha tiene textura muy suave que representa el 48.48% de la
muestra seguido por 8 que respondieron Suave los cuales representa
el 24.24% por lo que podemos afirmar que el 72.73% de los panelistas

encuentran aceptable la salchicha de pollo con el Tratamiento 2
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Figura 9: Porcentajes de respuestas a la variable textura del tratamiento 2

15.15% Muy Suave
Suave
Resistente

Muy resistente

o
jm)
m]
o

12.12%

48.48%

24.24%

Fuente: Elaboracién propia.

4.1.8. Analisis de la variable: Textura del tratamiento 3

Tabla 17: Distribucidon de frecuencia de la variable textura del tratamiento 3

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Muy suave 12 0.36 12 0.36 36.36 36.36
Suave 7 0.21 19 0.58 21.21 57.58
Resistente 6 0.18 25 0.76 18.18 75.76
Muy resistente 8 0.24 33 1 24.24 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (17) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable textura del tratamiento 3, en
ella se observa que 12 de los 33 panelistas respondieron que la
salchicha tiene textura muy suave el cual representa el 36.36% de la
muestra, seguido por 7 panelistas que respondieron Suave que
representa el 27.27% por lo que podemos afirmar que el 57.58% de los
panelistas encuentran aceptable la salchicha de pollo con el

tratamiento 3. Notemos que a mayor incremento de almidon de papa
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en la salchicha de pollo los panelistas encuentran cada vez menos
aceptable por lo tanto hay razones para pensar a primera instancia,
que el incremento de almidon de papa a su elaboracion conlleva a una
reduccion en su calidad.

Figura 10: Porcentajes de respuestas a la variable textura del tratamiento 3

@ Muy Suave
W Suave

O Resistente
B Muy resistente

24.24%

36.36

B

18.18%

21.21%

Fuente: Elaboracién propia

4.1.9. Analisis de la variable: Textura del tratamiento 4

Tabla 18: Distribucion de frecuencia de la variable textura del tratamiento 4

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Muy suave 8 0.24 8 0.24 24 .24 24.24
Suave 9 0.27 17 0.52 27.27 51.52
Resistente 9 0.27 26 0.79 27.27 78.79
Muy resistente 7 0.21 33 1 21.21 100

Fuente: Elaboracion propia

La tabla (18) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable textura del tratamiento 4, en
ella se observa que 8 de los 33 panelistas respondieron que la

salchicha tiene textura muy suave que representa el 24.24% de la
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muestra seguido por 9 que respondieron Suave los cuales representa
el 27.27% por lo que podemos afirmar que el 51.52% de los panelistas
encuentran aceptable la salchicha de pollo con el tratamiento 4. Sin
embargo, el 48.5% de los panelistas no encuentran aceptable la
salchicha de pollo con un incremento de 12% de almidon de papa
respecto a la textura y que probablemente se deba a que el almidon

permite mayor dureza de la salchicha a mayores porcentajes.

Figura 11: Porcentajes de respuestas a la variable textura del
tratamiento 4

Muy Suave
Suave
Resistente
Muy resistente

a

1.21%
e 24.24% |
-

27.27%
27.27%

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.10. Analisis de la variable: Textura del tratamiento 5

Tabla 19: Distribucion de frecuencia de la variable textura del tratamiento 5

Escala Freq Hi Fi Hi hi % Hi %
Muy suave 4 0.12 4 0.12 12.12 12.12
Suave 9 0.27 13 0.39 27.27 39.39
Resistente 9 0.27 22 0.67 27.27 66.67
Muy resistente 11 0.33 33 1 33.33 100

Fuente: Elaboracion propia
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La tabla (19) muestra la distribucion de frecuencias de cada una de las
alternativas de respuesta de la variable textura del tratamiento 5, en
ella se observa que solo 4 de los 33 panelistas respondieron que la
salchicha tiene textura muy suave que representa el 12.12% de la
muestra seguido por 9 que respondieron suave los cuales representa el
27.27% por lo que podemos afirmar que el solo el 39.39% de los
panelistas encuentran aceptable la salchicha de pollo con el
tratamiento 5, sin embargo mas del 60% de los panelistas no

encuentran aceptable la salchicha con el tratamiento 5.

Figura 12: Porcentajes de respuestas a la variable textura del tratamiento 5

12.12%

@ Muy Suave
W Suave

O Resistente

B Muy resistente

33.33%

27.27%

27.27%

Fuente: Elaboracion propia.
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4.1.11. Analisis de la variable: Sabor

Tabla 20: Comparacion de las frecuencias de respuesta a las diferentes
alternativas de variable sabor de la salchicha de pollo de los diferentes
tratamientos

Escala Sabor T1 Sabor T2 Sabor T3 Sabor T4 Sabor T5
Me gusta 28 31 32 29 26
No me gusta 5 2 1 4 7
Me gusta (%) 84.85 93.94 96.97 87.88 78.79
No ”E‘f/o?usm 15.15 6.06 3.03 12.12 21.21

Fuente: Elaboracion propia
La tabla (20) muestra las frecuencias de respuesta a cada alternativa
de la variable sabor para los diferentes tratamientos, en ella se observa
que el tratamiento 3 tiene mayor aceptabilidad con un 96.97% de los
panelistas de la muestra quienes respondieron con Me gusta seguida

por el tratamiento 2 con 93.94% vy el tratamiento4.

Figura 13: Representacion grafica de la comparaciéon de las frecuencias de
respuesta a las diferentes alternativas de variable sabor de la salchicha de pollo
de los diferentes tratamientos.

120.00
100.00

80.00 W SaborT1

M Sabor T2
60.00 Sabor T3

Frecuencia (%)

m Sabor T4
40.00

m Sabor 15
21.21

1515 12.17
6.06 53

Me gusta No me gusta

20.00

0.00

Fuente: Elaboracion propia
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La figura (13) muestra la comparacion en porcentajes de las respuestas
a los diferentes tratamientos respecto del sabor de la salchicha
tomados a los panelistas participantes de la muestra, en ella se
observa que el tratamiento 3 tubo mejor aceptacion con un 96.96% de
panelistas que mencionan me gusta, mientras que el tratamiento 2
obtuvo un 93.93% de aceptacion y el tratamiento 1 y el tratamiento 4
obtuvieron aceptabilidad mayor a 80% y sélo el tratamiento 5 obtuvo
por debajo de 80% de aceptacién por lo tanto se puede decir en base a
este resultado que el tratamiento 3 es mejor que las demas, sin
embargo, aunque la figura (13) muestra un aparente tratamiento éptimo
para la aceptabilidad del sabor de la salchicha de pollo es necesaria
hacer una interpolacion para determinar con mayor precision el
porcentaje de almidon de papa que se debe sustituir a la grasa para
qgue la salchicha sea de 6ptima calidad respecto al sabor .

4.1.12. Analisis de regresion del Sabor de la salchicha de pollo respecto

al porcentaje de sustitucion de almidén de papa.

Tabla 21: Analisis de regresion cuadratica del Sabor de la salchicha de pollo
respecto al porcentaje de sustitucién de almidon de papa.

Parametro Estimado Error t-valor P-valor Sig.
estandar
Intercepto 84.31 2.69 31.36 0.00102 **
Porcentaje 3.62 0.84 4.33 0.04946 *
|(Porcentaje”2) -0.27 0.05 -4.87 0.03975 *

Ajustado R? 0.8529
Fuente: Elaboracion propia

Cddigo de significancia

* = significativa al 95% de aceptabilidad

** = significativa al 99% de aceptabilidad
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La tabla (21) muestra Analisis de regresion cuadratica del Sabor de la
salchicha de pollo respecto al porcentaje de sustitucion de almidon de
papa, en ella se muestra los coeficientes de la curva cuadratica
ajustada y su respectiva significacion y se observa que el intercepto y
el coeficiente cuadratico es significativa, es decir la funcion cuadratica
obtenido por esta regresion se ajusta en un 85.29% puesto que se ha
obtenido R-squared = 0.8529 por lo que podemos afirmar que la curva
Y=I(Porcentaje”2)X*+Porcentaje*X+(Intercepto)
Y=-0.27X2+3.62X+84.31

Donde Y representa la variable respuesta Me gusta y X representa el
porcentaje de almiddn de papa que se sustituye, es un buen predictor
para la aceptabilidad del Sabor de la salchicha de pollo en funcién del
porcentaje de sustitucion de almidén de papa.

Figura 14: Ajuste de curva cuadratica de aceptabilidad del sabor de la
salchicha de pollo respecto al porcentajes de almidén de papa.
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Fuente: Elaboracion propia.

63



La figura (14) muestra el Ajuste de curva cuadratico de aceptabilidad
del sabor de la salchicha de pollo respecto al porcentajes de almidon
de papa en ella observa que la aceptabilidad de la salchicha de pollo es
mayor cuando el porcentaje de almidon de papa es sustituye a la grasa
en un 7% llegando con ella a un 96.5% de los consumidores quienes
refieren que el sabor les gusta incluso superando al 0% de sustitucion,
es decir que al sustituir almidén de papa en lugar de grasa se consigue
mayor calidad de sabor de la salchicha de pollo.

Tabla 22: Analisis de varianza de aceptabilidad del sabor de la salchicha de
pollo respecto a los porcentajes de almidon de papa

FV GL SC CM Fc P-valor  Sig
tratamiento 1 11.675 11.675 1.5163 0.34333
Porcentaje: porcentaje 1 182.250 182.250 23.6695 0.03975 *
Error 2 15.400 7.700
CV % 3.14 promedio 88.49

Fuente: Elaboracion propia
Caddigo de significancia
* = significativa al 95% de aceptabilidad
La tabla (22) muestra el analisis de varianza (ANVA) del modelo
cuadratico del sabor de la salchicha de pollo (Y) respecto al
porcentajes de almidén de papa (X) en ella se muestra que para el
coeficiente del término cuadratico el Valor — p es 0.03975 menor a 0.05
por lo que podemos afirmar que entre los tratamientos hay una
diferencia significativa es decir al menos uno de los tratamientos tiene

mayor aceptacion frente a otros tratamientos.
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4.1.13. Analisis de la variable: Textura

Tabla 23: Comparacion de las frecuencias de respuesta a las diferentes
alternativas de variable textura de la salchicha de pollo de los diferentes

tratamientos

Escala Textura T1 Textura T2 Textura T3 TexturaT4 TexturaT5

Muy suave 15 16 12 8 4
Suave 9 8 7 9
Resistente 4 4 6 9
Muy 5 5 8 11
resistente
Aceptable
(Muy suave 24 24 19 17 13
+ suave)
No
Aceptable
(Resistente 9 9 14 24 20
+ Muy
resistente)
Aceptable

(Muy suave 2, 74 72.73 57.58 51.52 39.39
+ suave)
(%)
No
Aceptable
(Resistente ;o7 27.27 42.42 72.73 60.61
+ Muy
resistente)
(%)

Fuente: Elaboracion propia

N © ©

La tabla (23) muestra las frecuencias de respuesta a cada alternativa
de la variable textura para los diferentes tratamientos, en ella se
observa que el tratamiento 2 tienen mayor aceptabilidad con un 48.48

% de los panelistas de la muestra quienes respondieron con me gusta.
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Figura 15: Representacion grafica de la comparaciéon de las frecuencias de
respuesta a las diferentes alternativas de variable textura de la salchicha de pollo
de los diferentes tratamientos.
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Fuente: Elaboracién propia

La figura (15) muestra la comparacién en porcentajes de las respuestas
a los diferentes tratamientos respecto a la textura de la salchicha
tomados a los 33 panelistas participantes de la muestra, en ella se
observa que el tratamiento 2 tubo mejor aceptacion con un 48.48% de
panelistas que mencionan que la salchicha es muy suave y un 24.24%
que afirman que es suave, mientras que el tratamiento 1 es decir el
tratamiento sin sustitucién de almidon de papa obtuvo un 45.45% de
respuesta como muy suave y un 27.27 % de respuesta suave. Por otro
lado el tratamiento 3 obtuvo un 36.36% de respuesta de muy suave y
un 21.21% de respuesta suave el cual estda por debajo de los
porcentajes de respuesta del tratamiento 2 y tratamiento 1 por lo tanto
se puede decir en base a este resultado que el tratamiento 2 parece
ser el mejor en cuanto a la textura seguido al tratamiento 1, sin
embargo, aunque la figura (15) muestra un aparente tratamiento éptimo
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para la aceptabilidad de la Textura de la salchicha de pollo es necesaria
hacer una interpolacion para determinar con mayor precision el
porcentaje de almidon de papa que se debe sustituir a la grasa para

que la salchicha sea de 6ptima calidad respecto a la textura.
4.1.14. Andlisis de regresion lineal de la alternativa Textura y la
frecuencia de respuestas.

Tabla 24: Analisis de regresion lineal de la textura de la salchicha de pollo
respecto al porcentaje de sustitucién de almidon de papa.

Parametro  Estimado Error t-valor P-valor Sig.
estandar

Intercepto 77.87 4.61 16.88 0.000453 e

Porcentaje  -2.27 0.46 -4.89 0.016324 *

Ajustado R* 0.8516

Fuente: Elaboracion propia

Caddigo de significancia

* = significativa al 95% de aceptabilidad

*** = significativa al 99.9% de aceptabilidad
La tabla (24) muestra analisis de regresion lineal de la textura de la
salchicha de pollo respecto al porcentaje de sustitucion de almidon de
papa, en ella se muestra los coeficientes de la curva cuadratica
ajustada y su respectiva significacion y se observa que el intercepto y
el coeficiente lineal es significativa, es decir la funcion lineal obtenido
por esta regresion se ajusta en un 85.16% de los datos obtenidos de la
experimentacion, puesto que se ha obtenido R-squared = 0.8529 por
lo que podemos afirmar que la curva

Y=Porcentaje*X+(Intercepto)

Y=-2.27X+77.87
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Donde Y representa la aceptabilidad de la textura de la salchicha de
pollo y X representa el porcentaje de almidon de papa que se ha
sustituido en su elaboracion de dicha salchicha, por lo que podemos
decir que la curva es un buen predictivo de la textura de la salchicha de

pollo en funcion el porcentaje de sustitucion de almidon de papa.

Figura 16: Ajuste de curva lineal de aceptabilidad de la textura de la
salchicha de pollo respecto al porcentajes de almidon de papa
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Fuente: Elaboracion propia

La figura (16) muestra el ajuste de curva lineal de aceptabilidad de la
salchicha de pollo respecto al porcentajes de almidén de papa en ella
se observa que la aceptabilidad de la salchicha de pollo desciende con
el aumento en la sustitucién de almidén de papa en lugar de grasa, es
decir mientras mas almidon de papa se sustituye se reduce la
aceptabilidad de la textura con lo cual podemos mencionar que los

consumidores encuentran poco agradable la textura de la salchicha de
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pollo cuando el porcentaje de almidén de papa es sustituye en mayor
cantidad.

Se ha encontrado respecto al sabor de la salchicha que el 7% de
sustitucién de almidon de papa en lugar de grasa es adecuado por lo
que a éste mismo porcentaje segun la regresion efectuada se llega a

un 62% de aceptabilidad por parte de los consumidores.

Tabla 25: Analisis de varianza de aceptabilidad de la textura de la salchicha
de pollo respecto a los porcentajes de almiddn de papa.

GL SC CM Fc P-valor  Sig
Tratamiento 1 728.12 728.12 23.949 0.01632 *
Error 3 91.21 30.40
Total 4
CV. (%) 9.37 Promedio 58.79

Fuente: Elaboracion propia
Cadigo de significancia
* = significativa al 95% de aceptabilidad
La tabla (25) muestra el analisis de varianza (ANVA) de la aceptabilidad
de la salchicha de pollo (Y) respecto al porcentajes de almidén de papa
(X) en ella se muestra que el Valor — p es 0.01632 menor a 0.05 por lo
que podemos afirmar que entre los tratamientos hay una diferencia
significativa es decir al menos uno de los tratamientos tiene mayor
aceptacion frente a otros tratamientos.
. Discusion de resultados
La intensién de evaluar el contenido de almidon de papa (Solanum tuberosum
L.) en la elaboracién de salchicha de pollo en el laboratorio de agroindustrias
— UTEA - 2018, de esta manera nos permite evaluamos cual es el porcentaje

optimo de almidon de papa que permite el mejor sabor y textura mediante el
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analisis organoléptico el cual se realizé a 33 panelistas no entrenados. Al
evaluar el porcentaje optimo de almidén de papa que permite el mejor “sabor”
se indica que el tratamiento 03 al 12% de almidon, tuvo mejor aceptacion con
un 96.97% de panelistas que mencionan “Me gusta”, mientras que el
tratamiento 02 al 10% de almiddn, obtuvo un 93.94% de aceptacion, el
tratamiento 01 y el tratamiento 04 obtuvieron aceptabilidad mayor a 80% y
so6lo el tratamiento 05 obtuvo por debajo de 80% de aceptacidn, al realizar el
analisis de regresion se determina que la aceptabilidad de la salchicha de
pollo, al 7% de almidén de papa solo llega al 62% de aceptabilidad por parte
de los panelistas. El porcentaje éptimo de almidon de papa que permite la
mejor textura mediante el analisis organoléptico como resultado el tratamiento
02 con un 10% de almidon tuvo mejor aceptacion con un 48.48% de
panelistas que mencionan que la salchicha es muy suave y un 24.24% que
afirman que es suave, mientras que el tratamiento 01 es decir el tratamiento
sin sustitucion de almidén de papa obtuvo un 45.45% de respuesta como
resistente, al realizar el analisis por regresion se ha determinado que la
aceptabilidad de la salchicha de pollo es mayor, cuando el porcentaje de
almidon de papa es al 7%, llegando con ella a un 96.5% de aceptabilidad por
los panelistas.

Por lo tanto se indica que el porcentaje 6ptimo de almidon de papa en la
elaboracion de salchicha de pollo respecto al sabor y la textura se ha
encontrado que la sustitucién al 7% de grasa por almidén de papa permite
obtener un producto con mas de 62% de aceptabilidad, es decir el porcentaje

optimo que debe ser sustituido es 7% de almidon de papa. Sin embargo,

70



En la investigacién “Extraccion y uso de almidon de papa china (Colocasia
esculenta L.) en la elaboracion de productos carnicos emulsionados
(salchicha tipo viena)”. Realizado con los tratamientos 3, 6, 9, 12 y 15% de
almidén de papa variedad China, dando como resultado la aceptabilidad de
los tratamientos 3 y 6%de almidon de papa China (Songor & Tenesaca,
2019); la diferencia del porcentaje de almidon de papa varia segun la
variedad de papa, la localidad donde el tubérculo se produce, entre otros

factores.
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CONCLUSIONES

» Se determind el porcentaje 6ptimo de almidéon de papa que permite el
mejor sabor mediante el analisis organoléptico realizado en el
laboratorio de Agroindustrias — UTEA — 2018 a 33 panelistas no
entrenados, que el tratamiento 03 al 12% de almidén, tuvo mejor
aceptacion con un 96.97% de panelistas que mencionan “Me gusta”,
mientras que el tratamiento 02 al 10% de almiddn, obtuvo un 93.94%
de aceptacion, el tratamiento 01 y el tratamiento 04 obtuvieron
aceptabilidad mayor a 80% y solo el tratamiento 05 obtuvo por debajo
de 80% de aceptacion, por lo tanto se puede decir en base a este
resultado que el tratamiento 03 al 12% de almiddn, es mejor en cuanto
al sabor de la salchicha. Por otra parte, realizando el analisis de
regresion se ha determinado que la aceptabilidad de la salchicha de
pollo, al 7% de almidén de papa solo llega al 62% de aceptabilidad por
parte de los panelistas.

» Se determind el porcentaje 6ptimo de almidén de papa que permite la
mejor textura mediante el analisis organoléptico en el laboratorio de
Agroindustrias — UTEA — 2018; respecto a la textura de la salchicha de
pollo se determind que el tratamiento 02 con un 10% de almidén tuvo
mejor aceptacién con un 48.48% de panelistas que mencionan que la
salchicha es muy suave y un 24.24% que afirman que es suave,
mientras que el tratamiento 01 es decir el tratamiento sin sustitucién de
almidén de papa obtuvo un 45.45% de respuesta como resistente. Sin

embargo, mediante el analisis por regresién se ha determinado que la
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aceptabilidad de la salchicha de pollo es mayor, cuando el porcentaje
de almidén de papa es al 7%, llegando con ella a un 96.5% de
aceptabilidad por los panelistas.

» Se determiné el porcentaje 6ptimo de almidon de papa en la elaboracion
de salchicha de pollo respecto al sabor y la textura se ha encontrado
que la sustitucién al 7% de grasa por almidén de papa permite obtener
un producto con mas de 62% de aceptabilidad, es decir el porcentaje

optimo que debe ser sustituido es 7% de almidon de papa.
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RECOMENDACIONES

* Se recomienda realizar mas estudios a una tasa de sustitucién por debajo
del 10% para determinar un valor mas aceptable para los consumidores, ya
que este porcentaje de almidén de papa en el presente estudio, logré un
alto valor de aceptabilidad donde los panelistas no capacitados dijeron que

no detectaron almidén de patata en las salchichas.

» Se recomienda realizar un analisis microbiolégico a la salchicha de pollo, al
cabo de 48 horas posterior a su elaboracidon, de esta manera asegurar la

inocuidad de este producto alimenticio.
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ASPECTOS ADMINISTRATIVO

Recursos
Material biolégico
e Almidén de papa
e Carne de pollo

Materiales de laboratorio
e Guantes

Gorra.

Barbijo

Olla

1 termdmetro de alcohol.

1 tabla de picar.

Tripas artificiales de plastico

1 cuchillo

1 espatula.
e Vasos tecknopor.

e Envases de litro

Pabilo.

Recipiente de acero

Cocina

Insumos

e Tenedor descartable
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e Platos descartables N.° 25

Materiales de gabinete

Laptop.

e Hojas A4

o Lapiz

e Borrador de goma
e Lapicero

e Borrador liquido

e Cuaderno de apuntes
e Camara fotografica.
e Plumon.

e Folder

e Cartulina.

e Cinta embalaje.
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Cronograma de actividades

Tabla 26: Cronograma de las actividades realizadas en la investigacion

ANO 2021-2022

Actividades Agosto setiembre octubre Noviembre Diciembre Julio Noviembre

Esquema del proyecto de investigacion

Seleccién y recopilaciéon de informacion

Recoleccion de datos

Andlisis de la informacion de datos estadisticos

Integracién y redaccién de tesis

Revision y aprobacién de tesis por los
dictaminantes

Sustentacion de tesis

7




Presupuesto y financiamiento

Tabla 27: Presupuesto de la investigacion

411.44
Carne de pollo Kg 12 12.00 144.00
Almidon de papa Kg. 2.18 5.00 10.90
Grasa de cerdo Kg. 2.01 5.00 10.07
Pimienta negra Frasco de 60 gr. 2 13.00 26.00
Nuez moscada Frasco de 60 gr 2 15.00 30.00
Azlcar Gr, 0.44 3.00 1.32
Sal Gr, 0.39 1.20 0.47
Cebolla en polvo Frasco de 60 gr. 2 15.00 30.00
Ajo en polvo Frasco de 60 gr. 2 12.00 24.00
Sales curantes Gr. 0.45 - 2.61
Polifosfatos Gr. 0.3 - 2.07
Funda para salchicha Und. 5 10.00 50.00
Hielo Kg. 40 2.00 80.00
INSUMOS PARA LA ELABORACION DE
EMBUTIDOS
793.00
Balanza electrénica de 300 kg. unidad 1 500.00 | 500.00
Mantenimiento de cutter unidad 1 8.00 8.00
Mantenimiento de caja termomagnetica global 1 30.00 30.00
Alcohol 96° unidad 1 10.00 10.00
Papel toalla unidad 1 5.00 5.00
Colaborador para compra de insumos jornal 2 80.00 160.00
Colaborador para laboratorio jornal 1 80.00 80.00
GASTOS DE DESARROLLO DEL PROYECTO
455.00
Hojas bond 500 unid. 2 17.50 35.00
Impresiones hoja - 180.00 | 180.00
Fotocopias hoja - 50.00 50.00
Pasajes global - 20.00 20.00
Utiles de escritorio varios - 50 50.00
empastado und 3 40.00 120.00
UTILES DE ESCRITORIO
1125.00
Derecho de titulacion Und. 1 1125.00 | 1125.00
TITULACION
TOTAL 2784.44
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Financiamiento
El proyecto estuvo dentro de las posibilidades de autofinanciamiento del

tesista. Por tal motivo no se requirié de financiamiento externo.
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