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Resumen

En la presente investigacion de caracter experimental consiste en el
comportamiento de la manteca vegetal en la elaboracion de productos carnicos,
directamente en la linea de produccion teniendo en cuenta los demas insumos y
porcentajes de formulacion.

El objetivo, es establecer un protocolo de aprovechamiento y utilizacion de la
grasa vegetal por medio de una evolucion comparativa de los aspectos fisicos,
guimicos y microbiologicos.

Para ello utilizaremos los procedimientos y sugerencias ya establecidos por el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion “INEN”, Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria Ecuatoriana “ARCSA”, para asi obtener él o los
mejores tratamientos a utilizar, y de esta forma determinar los costos de
produccion, que con lleva a la adaptacion de la grasa vegetal en la elaboracion
de productos carnicos.

Palabras clave: Proyectos productivos, Comunidades productivas, analisis
social, participacion local.

Abstract

In this experimental research consists in the behavior of the shortening in the
preparation of meat products, directly in the production line taking into account
other inputs and percentages of formulation.
The aim, is to establish a protocol for harvesting and utilization of vegetable
grease by means of a comparative evolution of the physical, chemical and
microbiological aspects.
Will use the procedures and suggestions already established by the Ecuadorian
Institute of normalization "INEN", National Agency for regulation, Control and
monitoring health Ecuadorian "ARCSA", to get it or the best treatments to use,
and thus determine the costs of production, which with leads to the adaptation of
the vegetable fat in the preparation of meat products.

Key words: productive projects, productive communities, social analysis,

local participation.



[. Introduccion

Los embutidos de origen animal son emulsificaciones carnicas de gran consumo
y popularidad en muchos paises del mundo forman parte de la dieta diaria de
muchas personas. Actualmente hay un gran numero de variedad de estos
productos, cada pais los ha aprendido a elaborar de muy diversas formas y con
ingredientes diversos, hay innumerables recetas elaboradas a base de ellos,
actualmente parecen ser uno de los productos de mayor consumo en el mundo.
Hablar del valor nutritivo de los embutidos puede dificultarse debido, como se ha
dicho, a la gran variedad existente en el mercado actual de estos productos, y a
las muy diversas formas de elaboracion las cuales le otorgan elementos
nutricionales muy distintos. No obstante, aunque en el mercado hay empresas
gue ponen los mejores ingredientes y la mejor calidad en la elaboracion de estos
productos, es indiscutible que su composicion quimica es comun, lo que sirve de
pauta para valorar sus aportes y beneficios en la salud (Garcés, 2014).

Sin embargo, el consumo de emulsificaciones carnicos formulados
tradicionalmente no es recomendado especialmente para ciertos grupos de
consumidores. Asi, los altos niveles de colesterol y la baja relacion existente
entre &cidos grasos saturados y poliinsaturados, son caracteristicas no
deseadas en lo que se refiere al posible desarrollo de ciertas patologias
cardiovasculares (Muguerza, 2010).

Por esa razén, la OMS sugiere limitar el consumo de grasas con el objeto de
prevenir la obesidad. Dichas organizaciones recomiendan que las grasas deben
representar entre el 15 y 30% del total de la energia de la dieta, con respecto a
los acidos grasos especificos expresados como una proporcién del total las
calorias de la dieta, no mas del 10% deberian corresponder a los acidos grasos
saturados, los acidos grasos poliinsaturados deberian aportar el 10% mientras
que del 10 al 15% deberian ser provistos por acidos grasos monoinsaturados y
menos del 1% por los acidos grasos trans. También se recomienda limitar a
300gr/dia la ingesta de colesterol (Alimentaria, 2010).

Por otra parte, la sustitucién de grasas saturadas por insaturadas es mas efectiva
para reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares que la mera reduccion
de las grasas totales debe hallarse entre 0,4 — 1% y la relacion de ns /n3 no
deberia exceder de 4% (OMS, 2009).



El estudio realizado tuvo como fin principal la sustitucion de la grasa animal por
la grasa vegetal, a fin de determinar el efecto sobre las propiedades
organolépticas, bromatologicas y microbioldgicas en la linea de produccién de
las emulsificaciones céarnicas y de esa forma determinar cual de los tratamientos
expresados estadisticamente es el mas favorable e idoneo para ser
comercializado y que cumpla con las expectativas nutricionales de
semaforizacion para referencia del consumidor.

En base a lo anterior se debe aprovechar la percepcion de la calidad que los
clientes actuales tienen acerca de las emulsificaciones carnicas conocidos que
ofrece la zona, para generar un incremento de produccion de grasas vegetales
en la zona, que utilicen los avances técnicos y tecnoldgicos en promocion,
publicidad, y precios haciendo hincapié que los productos no usan quimicos.

II. Metodologia

Los hallazgos reportados se basan en una combinacion de estudios, el trabajo
de campo se llevd a cabo en el 2014, como parte del proyecto de investigacion,
incluyendo el aporte cientifico técnico, a partir de una base de conceptos basicos
y pertinentes.

Sin embargo, la investigacion sera de disefio experimental completamente al
azar. Es decir, descriptiva e inferencial. La misma que se realizar4 en las
instalaciones de la Universidad Catdélica de Cuenca en el laboratorio piloto de
carnicos, localizado en la Ciudad de Cuenca en las calles Av. De las Américas y
Humboldt.

La actual investigacion manejara métodos mencionados anteriormente sobre
todo en cuento al uso de las grasas vegetales la misma que por medio de esta
investigacién se pondra a prueba hipétesis, porque se pretende obtener como
resultado el tratamiento que tiene mayor aceptabilidad dentro del proceso
productivo.

La poblacion para esta investigacion estad establecido por el total de Kg
producidos por semana elaborados por la Empresa “La Cuencana”.

La muestra esta representada por una cantidad significativa de 200g, la misma
g sera tomada al azar y enviada al laboratorio para sus respectivos analisis.
Para la realizacion de la pruebas organolépticas se formara equipos de 4
personas, por sesion, dicho panel debera cumplir con ciertas normas como

estricta individualidad entre panelistas para evitar influencias entre los mismos,



no haber ingerido bebidas alcoholicas y disponer a la mano de agua o té, para
equiparar los sentidos. En la evaluacion de las caracteristicas organolépticas se
seguira el siguiente procedimiento: A cada degustador se le presentara cuatro
muestras diferentes por sesion y todos los degustadores cataran todos los
tratamientos en una sesion para cada blogue previo un sorteo al azar de los
tratamientos dentro de cada bloque. Una vez definidas las muestras de los
tratamientos a evaluarse durante la sesién, se procedera a la evaluacion
sensorial, para lo cual se entregara a cada panelista la encuesta correspondiente
en la que se pedira valorar las muestras en una escala numeérica, de acuerdo a
la escala predefinida. Este proceso se repetira en cada sesion, con todos los
resultados obtenidos se procedera a la evaluacion estadistica de acuerdo a la
prueba de Rating Test (Witting, 1981).

[ll. Resultados

Hay que destacar que dentro de la investigacién ya realizada, el empleo de la
grasa vegetal en la elaboracién de emulsificaciones carnicos registré valores
humedad entre 63,03 y 64,27%, en donde se puede evidenciar que el segundo
tratamiento presenta un valor mayor correspondiente a 64,27%, esto puede ser
porque la carne sufrié una hidrolisis que provoco que se modifique su contenido
de humedad. Otro punto por el cual puede que esté sucediendo este fenébmeno
es gue al momento de que el aceite de palma que forma parte de la grasa vegetal
por ser solida tiene una mayor cantidad de cargas eléctricas, lo cual hace que la
retencion de agua sea mucho mayor. Segun (INEN, 1338, 2010), el contenido de
humedad de un producto carnico se encuentra en el 65 % por lo tanto todos los
tratamientos se encuentran dentro del limite maximo permisible dando por
aceptada la Ho (Ver Anexo 1).

En cuanto al contenido de proteina se registraron valores entre 16,03 y 16,92%
por el efecto P < 0,05 y 0,01% no son resultados significativos, esto puede
deberse a que la carne de pollo posee un contenido proteico de
aproximadamente 15% cuando la carne de pollo esta sin piel segun (vitdnica,
2009), pueden estar en funcion de la edad del animal, ademas, si comparamos
estos valores con los exigidos por la (INEN, 1338, 2010), sefala que el nivel
minimo de aceptacion es de 12%, y este porcentaje es superado en 4 puntos, lo
gue denota que este tipo de salchicha es altamente nutritiva. Por lo tanto la

manteca vegetal sustituira eficientemente a la grasa animal en la elaboracion de



productos carnicos a bases de carne de pollo, por lo que se da por aceptada la
Ho (Ver Anexo 2).

El contenido de grasa en la elaboracion de emulsiones carnicas,
estadisticamente se puede evidenciar que los tratamientos MPGVO0 y MPGV1 si
son significativos con respecto al MPGV2 y MPGV3 que no son significativos a
la prueba de Duncan, esto quiere decir que el comportamiento de los dos
primeros tratamientos afectan en la elaboracion de la emulsion carnica vy
consecuentemente afecta su textura. Segun la norma (INEN, 1338, 2010), indica
que el contenido maximo de grasa en una emulsificacion céarnica es del 25%, es
notorio la variacion de contenido graso en los diferentes tratamientos, esto quiere
decir que la manteca vegetal sustituira eficientemente a la grasa animal en los
tratamientos MPGV2 y MPGV3 en la elaboracion de emulsificaciones carnicas
(Ver Anexo 3).

Respecto al contenido de cenizas no presentan diferencias significativas por
efecto P < 0,05 y 0,01% en el comportamiento de los diferentes porcentajes de
la grasa vegetal, aunque numéricamente se incrementa, esto es debido a que el
punto de fusion de la grasa vegetal es menor que el punto de fusidn de la grasa
animal segun la norma (INEN, 0474) (Ver Anexo 4).

Esto quiere decir que los valores de ceniza son menores a los establecidos por
la (INEN, 1338, 2010) por lo que las posibles contaminaciones metalicas que
pueden ocurrir durante el proceso de produccion, son muy bajas, dando asi por
aceptada Ho, en donde la grasa vegetal sustituird eficientemente a la grasa
animal en la elaboracion de emulsiones céarnicas.

Aqui los tratamientos registraron valores entre 5,97 y 6,07% que al efecto P
<0,05y 0,01%,dan como resultado valores no significativos esto puede deberse
a que la grasa vegetal aporta un antioxidante llamado BHT que genera en el
producto carnico un valor agregado dentro vida util, segun la norma (INEN, 1338,
2010) estos valores en los cuatro tratamientos se encuentran dentro de los
niveles aceptables por lo tanto, la grasa vegetal si sustituira eficientemente a la

grasa animal en la elaboracién de las emulsificaciones carnicas (Ver Anexo 5).



IV. Resultados

Los Avances tecnoldgicos y el aumento de la poblacion han producido un cambio
en la forma de vida, por lo cual la alimentacion en la actualidad ha cambiado a
tal punto que la mayoria depende de la comida rapida y frituras, aumentado el
uso de los aceites comestibles y desconociendo en muchos de los casos que el
consumo de las grasas vegetales aportan a nuestro organismo entre un 70 — 80
% de grasas insaturadas y 30 — 20 % de grasas saturadas o trans siendo estas
las precursoras del colesterol malo, siendo también relacionado con problemas
cardiovasculares.

Por otro lado, segun (DANEC, 2013), la grasa vegetal conocida con el codigo de
produccion DANFAT FRI — 1333 es elaborada con aceites vegetales no
hidrogenados, libre de &acidos trans, completamente refinada, blanqueada,
desodorizada y plastificada. Cuyo producto se recomienda como aceite para
fritura profunda, por lo que no es recomendable para la elaboracién de productos
carnicos. Sin embargo, en esta investigacion se busca demostrar que al utilizar
una grasa vegetal no hidrogenada con un maximo del 8,50 % A.G.L. (acidos
grasos libres) mas un 91,43 % de grasas insaturadas, la misma que segun
(Perez, 2015), dice que lo ideal para una buena salud, es sustituir todas las
grasas saturadas que podamos por grasas tanto monoinsaturadas como
poliinsaturadas. Por lo tanto, la emulsidén carnica procesada con grasa vegetal
nos dio un aporte del 18 % de grasas totales.

Es decir, el 80 % de este porcentaje equivale a grasas insaturadas y el 20 %
grasas saturadas. Segun (Alimentos, 2010). La mayoria de los productos
carnicos procesados contienen en su formulacién concentraciones relativamente
altas de grasa saturadas, por lo que muchas veces su consumo se ve restringido
por cuestiones de salud. Una alternativa para reducir o mejorar el balance de
acidos grasos es la incorporacion de grasas o aceites de origen vegetal.

Segun (Pérez, 2016), es cierto que nuestro organismo necesita de la grasa para
regular su temperatura interna, proteger nuestros 6rganos, y que sirven como
combustible (de reserva), y ademas nos ayudan a absorber aquellas vitaminas
gue son saludables (A.D.E.K). Es decir, la clave esta en saber elegir el tipo de
grasa a utilizar en la emulsificacion ya que el objetivo de esta investigacion es

proporcionar un producto carnico bajo y/o medio en grasas segun la



semaforizacion alimenticia del Ecuador, que hasta la fecha los productos
carnicos tienen un alto contenido de grasas, alto en sodio, medio en azucares.
Por otro lado, la importancia de la grasa en la formacion de la emulsion carnica
como era de esperarse fue significativa teniendo en cuenta que mejoro las
propiedades organolépticas en cuanto al rendimiento nutricional del producto
carnico.

Sin embargo, la estabilidad de la grasa en la emulsificacion se vio afectada al
utilizar una grasa vegetal no laurica de bajo punto de fusion. Es decir, al utilizar
la grasa en el emulsificador nos dio como resultado una hidrolisis causada por la
friccion de las hélices de la cutter, que causo una separacion de solidos y liquidos
en el batido carnico perdiendo la homogeneidad de la emulsion. Segun (UNAD,
2016) la grasa estabiliza las proteinas solubilizadas en la red del gel y contribuye
con su jugosidad y textura. La grasa también ayuda a prevenir la contraccion de
la proteina durante la coccidn, actuando como un relleno.

Por lo tanto, la grasa de cerdo es la grasa animal méas utilizada en embutidos
cocidos. Es decir qué, al utilizar una grasa vegetal cuyo punto de fusién es muy
bajo no cumple con las condiciones para ser utilizada en un producto carnico.
Sin embargo en esta investigacion se rompié con esa regla ya que al aplicar una
temperatura en la grasa entre 4 — 5 °C. Permitié y evito el riesgo de separacion
de la grasa y la proteina en el producto terminado. Dandonos asi un producto de
iguales caracteristicas organolépticas y de bajo contenido en grasas.

La importancia de los lipidos en la dieta, y su papel en la prevencion
cardiovascular, en ese sentido, la grasa saturada y la grasa trans estan
implicadas en el riesgo aterogénico, por lo que se recomienda que para el disefio
de una dieta sana dichos nutrientes se deben sustituir por grasas insaturadas.
Ahora ya sabemos que es mas importante la calidad de la grasa que la cantidad
de su ingesta.

Esta investigacion, que se lleva a cabo fundamentalmente con la emulsificacion
carnica, ha concluido que la utilizacion o sustitucién de la grasa vegetal se
convirti6 en una alternativa que podria mejorar la calidad nutritiva de estos

productos.



V. Conclusiones

Cuando se realizaron los analisis bromatoldgicos de los productos carnico (Salchichas
y Mortadelas), con la inclusion de una grasa vegetal a diferentes niveles, se observo
que al utilizar el 20 y 30%, obtuvimos los mejores resultados, con respecto al contenido
de humedad, proteinas, cenizas y acidez sus valores no son significativos por lo tanto
son aplicables a cualquiera de los tratamientos.

Cuando se realizé las calificaciones organolépticas los mejores resultados que se
obtuvieron dentro de los tratamientos fueron de olor, sabor, color. Sin embargo con
respecto a la textura y jugosidad, la manteca vegetal reporto un producto de excelencia
en los tratamientos MPGV2 y MPGV3, los que alcanzaron calificaciones en la escala de
excelencia.

Los analisis microbiolégicos determinaron ausencia en todos los tratamientos
propuestos, por lo tanto el tratamiento térmico para el escaldado es éptimo.

En los costos de produccion se determind que a medida que se incrementa la
manteca vegetal los costos se reducen, obteniendo asi una rentabilidad hasta

del 20%con la utilizacion del 20 y 30%.
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ANEXO 1

Contenido de Humedad
64,40
64,20
64,00
63,80
63,60 63,62
63,40
63,20
63,00 63,03
62,80
62,60

62,40
Tratamientos MPGVO0 MPGV1 MPGV?2 MPGV3 Promedio

64,27

63,92

63727

Fuente: ADEVA. Elaborado por: El Autor. 2014

ANEXO 2

Contenido de Proteina
17,00
16,92
16,80
16,60 16,64
16,51
16,40 16,43
16,20
16,00 16,03
15,80
15,60
15,40
Tratamientos

Fuente: ADEVA. Elaborado por: El Autor. 2014
ANEXO 3

MPGVO0 MPGV1 MPGV?2 MPGV3 Promedio



Contenido de Grasa
18,50
18,00 18,15
17,50
17,00 17,15
16,50 16,64
16,00 15,93
15,50
15,00
14,50
14,00
13,50

Tratamientos

15,33

MPGV0 MPGV1 MPGV2 MPGV3 Promedio

Fuente: ADEVA. Elaborado por: El Autor. 2014
ANEXO 4

Contenido de Cenizas

2,90

2,85 2,86

2,80

2,75 2,75

2,70 2,71

2,65

2,60 2,60

2,55

2,50

2,45
Tratamientos

2,63

MPGVO0 MPGV1 MPGV?2 MPGV3 Promedio

Fuente: ADEVA. Elaborado por: El Autor. 2014



ANEXO 5

Contenido de Acidez

6,15
6,13
6,10 6,10
6,07 6,07
6,05
6,00
5,97
5,95
5,90
5,85
Tratamientos MPGVO MPGV1 MPGV2 MPGV3 Promedio
Fuente: ADEVA. Elaborado por: El Autor. 2014
APENDICE
Cuadro 1. ParAmetros comparativos con las NTE INEN
Requisitos para productos carnicos
Microbioldgicos Bromatoldgico
Enterobactericeae 1,0 x 102 Humedad 65%
Salmonella Aus/25gr Proteina 12%
Staphylococcus 1,0 x 10? Grasa 25%
Escherichia Coli <3 Cenizas 5%
Acidez 6,2

Fuente: ADEVA.
Elaborado por: El
Autor. 2014




