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Resumen
En el presente trabajo se realizé con la finalidad de obtener una mortadela con un
alto valor proteico, utilizando una mayor cantidad de proteina de origen vegetal y
con un cuyo costo sea menor al de las mortadelas que se encuentran en el
mercado. Se elaboré la mortadela sustituyendo parcialmente la carne de cerdo por
carne de lenteja (Lens culinaris) con el objetivo principal de valorar el aporte
nutricional que presente al reemplazar parte de su proteina animal por proteina
vegetal. Se establecieron 4 tratamientos con diferente formulacion de carne de
cerdo y “carne” de lenteja: T1 50% - 10%; T2 40% - 20%; T3 30% - 30% Y T4 60%
- 0% respectivamente. Los tratamientos fueron evaluados por 30 jueces semi
entrenados los cuales realizaron la prueba sensorial mediante una escala heddnica
de 5 puntos. Los datos obtenidos se tabularon mediante un programa estadistico,
utilizando un disefio de bloques completamente al Azar (DBCA) aplicando el test
de Tukey al 5% de probabilidad, permitiéndonos comparar cada uno de los
tratamientos y evaluar el factor de interés; siendo el tratamiento 3 el de mayor
aceptacion por los jueces. La media que presentaron las caracteristicas
organolépticas del tratamiento ganador fue de 4.27 en su color, 4.20 por su textura,
4.27 por su sabor y 4.57 por su textura. Se evalu6 bromatoldgicamente el
tratamiento 3 y el tratamiento testigo (tratamiento 4) en la cual se obtuvieron los
siguientes resultados: proteinas 11.93% y 13.23%; lipidos 12.98% y 17.00%; fibra
2.21% y 0.98%; pH 6.01 y 5.95% respectivamente.
Palabras clave: Analisis bromatoldgicas, “carne” de lenteja, cerdo, fibra, proteinas
Abstract
In the present work, it was carried out in order to obtain a mortadella with a high

protein value, using a greater amount of protein of vegetable origin and with a cost
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that is lower than that of the mortadella found in the market. The mortadella was
made by partially substituting pork meat for lentil meat (Lens culinaris) with the main
objective of assessing the nutritional contribution it presents by replacing part of its
animal protein with vegetable protein. 4 treatments were established with different
formulation of pork and lentil "meat": T1 50% - 10%; T2 40% - 20%; T3 30% - 30%
AND T4 60% - 0% respectively. Treatments were evaluated by 30 semi-trained
judges who performed the sensory test on a 5-point hedonic scale. The data
obtained were tabulated by means of a statistical program, using a completely
random block design (DBCA) applying the Tukey test at a 5% probability, thus
allowing us to compare each of the treatments and evaluate the factor of interest;
treatment 3 being the most accepted by judges. The mean that the organoleptic
characteristics of the winning treatment presented was 4.27 in color, 4.20 forits
texture, 4.27 forits flavor and 4.57 forits texture. Treatment 3 (winner) and witnes
streatment (treatment 4) were jokingly evaluated in which the following results were
obtained: proteins 11.93% and 13.23%; lipids 12.98% and 17.00%; 2.21% and

0.98%; pH 6.01 and 5.95% respectively

Keywords: Bromatological analysis, lentil "meat”, pork, fiber, proteins

1. Introduccioén

1.1 Antecedentes del problema
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A lo largo de la historia la forma de alimentarse de las personas han ido
cambiando y por ello la industria alimentaria ha estado evolucionando
constantemente, realizando investigaciones sobre productos que son mejores e
innovadores, utilizando diferentes materias primas las cuales aporten mayor
contenido de nutrientes y permitan reducir costos en la produccién (Vivaz, 2017).

El alto valor nutricional que poseen los productos carnicos representa una gran
demanda, la industria ha optado por incorporar materias primas que aporten el
mismo valor nutricional que la carne, estas cumpliran o tendran la funcién de
aportar las mismas cantidades o aumentar el nivel de nutrientes y extender o
expandir la carne, minimizando costos de produccion y permitir que toda la
poblacién pueda acceder a los diferentes productos obtenidos de la carne (Cagua,
2014).

Debido a la gran biodiversidad que tiene Ecuador es considerado uno de los
paises mayormente productivo, que puede cumplir con las necesidades
alimentarias de gran parte de la poblacién. Se estima que la produccién ganadera
en ecuador es de 220000 toneladas de carne las cuales son producidas en el afo;
parte de esta carne es destinada a la elaboracion de una gran variedad de
productos carnicos como jamones, mortadelas, chorizos entre otros (Armijos,
2016).

Segun los datos obtenidos por la OMS nos indica que hoy en dia las personas
debido a la actividades y esfuerzo que realizan en la vida cotidiana requieren el
doble de nutrientes especialmente proteinas, por lo que recomienda una porcion
extra de proteina vegetal la cual debe de ser en un 75% y una porcion de proteina

animal la cual es del 25% (FEN, 2017).
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A nivel mundial la produccion de embutidos ha aumentado notablemente, se
estima que la industria carnica obtiene 120 millones de embutidos al afio, se calcula
que el consumo que realiza cada persona en el ecuador anualmente es de 3 kilos
y su tasa aumenta al 5% debido a la demanda que existe; en la actualidad existe
una gran cantidad de marcas las cuales muchas de ellas son productos elaborados
informalmente (40%) y los productos elaborados formalmente (60%)(Matute, 2015).

Mundialmente la poblacion se encuentra en constante desarrollo y esto lleva a
la produccion de una mayor cantidad de alimentos principalmente con un gran
aporte nutricional, los alimentos o productos que se consumen mayormente son
pre-cocidos o alimentos rapidos, asi como es el caso del consumo de una gran
variedad de embutidos (Alvarez, 2020).

Los diferentes cambios que se han dado en la alimentacién y la gran variedad
de productos exigidos a nivel mundial en los mercados, ha permitido que dia a dia
se busque productos que cumplan con las necesidades de los consumidores, que
aporten mayor contenido de nutrientes, sean de calidad, que utilicen productos que
no ocasionen dafio al consumidor y que cumplan con las caracteristicas
organolépticas deseadas es decir con buena textura, olor, color, sabor y Jugosidad
(Ramos, 2018).

Graves enfermedades son causadas por la deficiencia de proteinas en el cuerpo,
estas son muy importantes y esenciales para el crecimiento, su deficiencia puede
ocasionar que los o6rganos no se desarrollen correctamente; las proteinas
contienen anticuerpos los cuales intervienen como defensas en nuestro organismo
y su déficit incrementa el riesgo de sufrir cualquier tipo de infeccion. Las industrias
carnicas en el Ecuador han tenido una gran demanda lo que ha permitido

implementar nuevas tecnologias o mejorar las tecnologias de trabajo, permitiendo
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incluir alternativas como son harinas carnicas o extensores carnicos, las cuales
son mucho mas baratas, con el mismo valor nutricional y sustituiran parcialmente
la carne, para reducir los costos y lanzar al mercado productos de calidad, inocuos,
gue cumplan con las necesidades del consumidor y principalmente econémicos
(Parrales, 2016).

Los productos que se pueden obtener de la lenteja son muy poco conocidos en
el Ecuador, lo que se pretende es obtener producto de lenteja, para asi reemplazar
parte del producto carnico y obtener embutidos de calidad pero con bajo costo
comercial en relaciébn a otros productos, permitiendo conseguir alimentos con
excelentes caracteristicas nutricionales (proteinas) y que beneficie a todos
(Pilatufia, 2016).

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

Conocer y analizar los efectos que tendra la mortadela al reemplazar
parcialmente la carne de cerdo por “carne” de lentejas; los efectos que
analizaremos son proteicos y extensores de la “carne” de lenteja. Por el valor
nutricional y por la forma rapida que presentan los embutidos, su consumo y
variedad ha aumentado notablemente a nivel mundial.

La elaboracion de embutidos tradicionalmente se ha realizado con productos
carnicos, los cuales generan un costo mayor de produccion, valores que para parte
de la poblacién es muy alta, debido a los escasos recursos econémicos que
presentan. Se ha buscado una forma de reemplazar parcialmente la carne de cerdo
con un producto derivado de lenteja, en este caso la “carne” de lenteja la cual es

muy consumida por los celiacos debido a carecer de gluten.
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Esta alternativa de reemplazar la carne de cerdo se enfoca en aumentar el
contenido de proteina en el producto y en reducir el costo utilizando la “carne” de
lentejas la cual tiene un menor valor, ademas de que la lenteja presenta gran
aporte nutricional igual o incluso es mayor en ciertos elementos.

En la actualidad las personas ademas de buscar productos de un bajo valor
econdémico, estan optando por el consumo de embutidos que sean de un bajo
aporte caldrico, que tengan un alto contenido nutricional y que sea de calidad;
muchas personas estan consumiendo mayormente embutidos cuyos ingredientes
son mas organicos, naturales sin el uso de carne.

El consumo de carne ha reducido un poco, debido a que han realizados estudios
en los que se demuestra que un consumo de carne excesivo conlleva a problemas
cardiovasculares, por lo que en la actualidad la gente también opta por alimentos
organicos, alimentos cuyo contenido en grasa y en carne sean bajos; es decir optan
por consumir alimentos con carnes vegetales o que contengan mayor cantidad de
legumbres, hortalizas, vegetales, entre otras; las cuales no presenta un alto valor
caldrico si no que aportan mayor cantidad de nutrientes al organismo.

1.2.2 Formulacién del problema

Se obtuvo una mortadela de calidad, con un alto aporte proteico, la textura
deseada y la aceptacion del consumidor sustituyendo parcialmente carne de cerdo
por la “carne” de lenteja (Lens culinaris)

1.3 Justificacion de la investigacion

En la actualidad la industria carnica se dedica a la elaboracién y produccion de
una gran variedad de embutidos, debido a la demanda que existe en el mercado,
lo que genera que esta produccién sea una de los principales aportes econémicos

para el pais desde el sector agroalimentario.
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La “carne” de lenteja es fuente de un alto contenido proteina natural, mayor que
el de las carnes; esta contiene albumina, globulina, glutelinas y prolaminas las
cuales son proteinas de suma importancia para los diferentes procesos que realiza
nuestro organismo; ademas la proteina de origen vegetal contiene un mayor
porcentaje de digestibilidad la cual oscila entre 73% y 90%, es decir tiene una
mayor digestibilidad que la proteina de origen animal

Las proteinas de origen vegetal tienen un alto contenido de sustancias
antioxidantes, fibra, un bajo contenido de grasas saturadas y no contienen
colesterol; mientras que el consumo excesivo de proteina proveniente de los
animales provoca graves enfermedades en el cuerpo debido a que contienen un
gran porcentaje de grasas saturadas las cuales provocando enfermedades en el
higado, riflones provocando que se formen calculos , las arterias se obstruyen,
aumentaran el colesterol, es decir trastornos o problemas cardiovasculares.

La elaboracion de una mortadela con “carne” de lentejas forma parte de una
nueva alternativa para la industria carnica alimentaria; las carnes vegetales se han
convertido en un elemento o ingrediente muy importante en la elaboraciéon de
muchos productos debido a que han reemplazado varios ingredientes y han
aportado un gran contenido de nutrientes, mas que las carnes; en el sector carnico
se han convertido en ingredientes de suma importancia utilizados por su capacidad
de unir o ligar los ingredientes de la masa en este caso el agua con los demas
ingredientes, es decir es utilizada como un relleno en los productos que usan carne
molida con el Unico fin de aumentar el aporte nutricional principalmente el proteico
y reducir costos.

Los derivados de la lentejas son pocos conocidos en Ecuador debido a que no

se han realizados muchos estudios sobre esta legumbre, pero presenta un valor
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nutricional igual o mayores al de la carne. La utilizacién de proteinas vegetales en
este caso la carne de lenteja ayudard a que se reduzcan los problemas
cardiovasculares.

El presente proyecto se realizara con el objetivo de elaborar una mortadela
disminuyendo parcialmente la carne, utilizando la “carne” de lenteja la cual va a
permitir que disminuya la cantidad de proteina de origen animal sustituyéndola por
proteina vegetal, obteniendo una mortadela con un mayor contenido de proteinas,
las mismas caracteristicas nutricionales, un bajo costo de produccion y mas
saludable

En Ecuador existe una gran produccion de lentejas; esto se debe a la
disponibilidad de terrenos y al clima, el cual favorece notablemente a la produccién
de las lentejas, por lo que la elaboracion de los embutidos con este tipo de
legumbre motivaria a los productores a que exista una mayor produccion y
permitiendo que el sector agricola y econdmico aumente notablemente.

1.4 Delimitacion de lainvestigacion

e Espacio: el tema de investigacion se elabor6 en el Laboratorio de productos

carnicos y lacteos de la Universidad Agraria Del Ecuador (CUM).

e Tiempo: tuvo una duracion de 5 meses

e Poblacion: beneficié a las personas en general, en especial a las personas

con déficit de nutrientes pertenecientes a los canton Coronel Marcelino
Mariduefia
1.5 Objetivo general

Analizar el aporte nutricional de la sustitucion parcial de carne de cerdo por

“carne” de lenteja (Lens culinaris) en una mortadela.

1.6 Objetivos especificos
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e Evaluar el grado de aceptabilidad de los tratamientos mediante pruebas
sensoriales
e Analizar las caracteristicas bromatoldgicas al tratamiento de mayor
aceptacion
e Comparar el valor nutricional de la mortadela elaborada con “carne” de
lenteja del mejor tratamiento y la mortadela testigo (tratamiento #4)
1.7 Hipotesis
La sustitucién parcial de carne de cerdo por “carne” de lenteja mejorara el aporte

nutricional, la aceptacion sensorial y la calidad del embutido.

2. Marco teérico

2.1 Estado del arte



21

El resultado del uso de proteina vegetal en la sustitucion de carne de bobino dio
como resultado que al usar un 30% de proteina vegetal texturizada permitia mejorar
la calidad del producto, ayudando a que las caracteristicas organolépticas del
producto, es decir en el olor, sabor, color y textura; como se lo comprob6 al realizar
el respectivo andlisis sensorial representando una aceptacion de 15.55y 14.98 %
(Soldérzano, 2016).

El estudio de la harina de sorgo en la elaboraciéon de un embutido permitio llegar
a la conclusion de que esta harina tiene la capacidad emulsificante entre las
proteinas, las grasas y el agua, ademas absorbe la humedad que presenta el hielo
, permitiendo reducir los costos en la produccién; el uso de la harina de sorgo al
2% mejor0 las caracteristicas sensoriales del embutido a excepcion del sabor el
cual si fue diferente , incremento su valor nutritivo debido a que la proteina vegetal
en un 15.66%; en relacién al resultado microbioldgico no se observo ningun tipo de
microorganismo en los tratamientos , es decir no presentaban ningun tipos de
contaminacion (Pilatufia, 2016).

El uso de leguminosas hoy en dia ha incrementado debido al gran aporte
nutricional que tienen, en la actualidad el consumo de mortadelas ha aumentado,
en este proyecto se determino que el uso de leguminosas en la elaboracién de
embutidos en este caso soja, garbanzo y arroz obtuvieron grandes aportes
nutricionales utilizando diferentes formulaciones, siendo la ganadora el
tratamiento2 con un porcentaje del 60% de leguminosas, los analisis
microbiologicos y bromatoldgicos determinaron que contiene un 4.53% de proteina
y un alto contenido de fibra (Anzules, 2015).

Luego analizar la capacidad expansiva de la lenteja en un chorizo, se concluyo

gue la lenteja al estar en el proceso de coccidn no pierde sus propiedades
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nutricionales, permitiendo obtener un resultado expansivo efectivo en el chorizo, la
adicién de la lenteja en el embutido genero una gran estabilidad asi como también
una mayor capacidad gelificante y emulsificante; permitiendo asi disminuir los
costos de produccion (Remache, 2015).

La hamburguesa vegetal de lenteja y avena presento una mayor facilidad al
momento de moldearla, ademas el olor, color y sabor fueron de gran aceptacion,
se utilizé mayor cantidad de lenteja debido a la gran cantidad de proteina que esta
tiene, se realizaron tres tipos de formulaciones, resultando ganador el tratamiento
dos con un 70% de lenteja y 30% de avena; en el andlisis microbiologico que se
realiz6 determind que la hamburguesa no contenia ningun tipo de organismo es
decir era inocuo (Idrovo, 2016).

El analisis de la carne de lenteja obtuvo una mayor aceptacién utilizando carne
de lenteja cocida, su sabor fue mas exquisito; la homogenizacién que tuvieron los
ingredientes fue mayor al utilizar las lentejas cocidas y su rendimiento fue del
100%. La carne con lentejas crudas obtuvo poca aceptacion debido a que se
sentian grumos pequefios por la falta de homogenizaciébn que tuvieron los
ingredientes, su sabor era diferente (Salazar, 2015).

2.2 Bases teoricas
Lenteja (Lens culinaris)

Muirragui, (2017) afirma “Las lentejas son legumbres que pertenecen a la familia
Papilionaceas, estas legumbres poseen pocas calorias pero un gran valor nutritivo
debido al alto contenido de hierro, folatos, vitaminas y minerales. La lenteja es un
alimento que tiene multiples propiedades las cuales son importantes para nuestro

organismo, debido a que aportan una gran cantidad de componentes energeéticos,
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estos son muy beneficiosos para tratar diversas enfermedades en especial la
anemia.”

Morfologia

La lenteja es una planta herbacea, anual cuyos tallos miden entre 30 y 40 cm,
son ramosos, estriados y endebles, presenta hojas estipulas lanceoladas, un poco
oblongas y con zarcillos arrollados; sus flores son generalmente de color blanco
presentando algunas venitas moradas y su fruto es una pequefia vaina la cual
contiene en forma de disco unas dos o tres semillas las cuales llegan a medir un
diametro de medio centimetro (Maldonado, 2015).

Propiedades Nutricionales

La lenteja posee grandes propiedades las cuales son mucho beneficio para el
organismo, su consumo ayuda a disminuir la glucosa en la sangre, a la eliminar
sustancias dafinas para el organismo como es el caso del colesterol, sustancias
biliares, disminucion de acidos grasos y es un gran agente contra la eliminacion de
las células del cancer (Lombardi, 2015).

Las lentejas son semillas que se consumen cuando estan secas y contienen
un gran valor nutricional contienen mayormente proteinas y un alto contenido de
fibra dietética, posee micronutrientes los cuales son mayormente los minerales y
macronutrientes como las vitaminas, estas lentejas pueden cubrir hasta el 35%de
la ingesta diaria del contenido de tiamina (FEN, 2017).

La lenteja es uno de los alimentos que poseen grandes cantidades de nutrientes
los cuales son muy importantes para el funcionamiento de nuestro organismo, entre
eso0s nutrientes tenemos altos contenidos en hierro, fibra, en vitaminas A, B, B1 B2,
B3, B6,C, E; ademas de contener un gran numero de minerales que cumplen

funciones importantes entre las cuales tenemos zinc, potasio, calcio, fosforo, cobre,
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selenio, sodio, manganeso, magnesio y otros nutrientes como antioxidantes
(Galarza, 2014).

Sanchez (2015) afirma “Las lentejas son muy ricas en proteinas y hierro, hasta
el punto de superar a la carne en ambos nutrientes, sus proteinas se suplementan
muy bien con las de los cereales”.

Los hidratos de carbono son muy abundantes en las lentejas, los cueles estan
constituidos principalmente por almidén, ademas la lenteja contiene proteinas
vegetales y al momento de combinarse con algun otro cereal se transforman en
alimentos con gran cantidad de aminoécidos, poseen poca cantidad de lipidos, pero
el aporte de fibra que tiene es significativo para el organismo, peor otras
leguminosas poseen mayores cantidades (Fernandez, 2015).

Calidad de la proteina de la lenteja

“‘Posee una gran capacidad de digestibilidad y aporta un gran numero de
aminoacidos esenciales para el buen funcionamiento del organismo”(Santos,
2015).

Digestibilidad de la proteina de lenteja

El porcentaje total de la proteina que posee la lenteja es de 26.71, el cual se
divide en un porcentaje de 15.0 para la proteina verdadera; ademas presenta una
proporcion de 1.72 de nitrégeno, en este caso no proteico. En este caso la lenteja
presenta un porcentaje de digestibilidad (DIVP) de 82.92 (Pilatuiia, 2016).

“Carne” de lenteja

Es un subproducto realizado con lentejas cocidas o lentejas crudas, este
producto incluye otros ingredientes y especias los que permiten proporcionarle
sabor, color, olor y textura. Generalmente es muy consumida por los veganos

debido a que no posee ningun tipo de carne, pero aportan la misma o una mayor
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cantidad de nutrientes especialmente proteinas. Esta carne puede ser consumida
directamente o usada para elaborar otros productos debido a que posee la
capacidad gelificante y emulsificantes, es decir que permite que los demas
ingredientes se homogenicen mas rapido (Moreno, 2017).

La “carne” de lenteja es un subproducto elaborado a base de lentejas, sal, ajo,
cebolla, pimienta entre otros ingredientes los cuales pueden variar de acuerdo a la
preferencia gustativa de las personas, este producto se ha elaborado con el fin de
reducir el consumo de carne y aumentando el consumo de alimentos de origen
vegetal; la lenteja aporta un gran contenido de nutrientes como proteinas, fibra,
vitaminas; ademas es baja en grasas, colesterol y calorias, permitiendo asi aportar
mayor cantidad de nutrientes al organismo permitiendo reducir grasas malas , las
cuales consumirlas en grandes cantidades afecta la salud del consumidor (Ulloa,
2014).

La lenteja es un grano comestible y debido al gran aporte de nutrientes que
tienes es utilizada para la elaboracion de carne vegana, aporta un alto porcentaje
de proteinas, acidos grasos y vitaminas entre las que tenemos principalmente la
Bl y E, la carme vegana de lenteja se la puede realizar de diferentes formas,
utilizando lentejas cocidas o lentejas crudas o en remojo (Truijillo, 2017).

Carne

La carne es constituye el componente primario de los derivados de origen
animal, son considerados una gran fuente de proteinas, grasas principalmente
fuente de &acidos grasos saturados, estos estan siendo relacionados con
enfermedades cardiovasculares, debido a su excesivo consumo (Basurto, 2017).

Los tejidos musculares que poseen los varias especies de animales son
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denominadas como carne, este tejido se encuentra sano, maduro y limpio, apto
para el consumo, los principales animales de los que se extraen estas son los
bovinos, porcinos y caprinos. Todas estas carnes deben de ser inspeccionadas
primero para luego ser destinadas al consumo (Merchan, 2015).

Segun las directrices del Codex Alimentarius estas denominan a las partes
carnicas de un animal como carne, las cuales han sido analizadas e inspeccionadas
y posteriormente destinadas al mercado para el consumo de esta y derivados (FAO,
2016).

Debido a las caracteristicas nutricionales que posee la carne se ha convertido
en una fuente de desarrollo para los organismos, entre ellos tenemos el Clostridium
botulinum, este microorganismo genera un gran riesgo en la salud al ser
consumida, debido a que produce una toxina botulinica que al entrar en contacto
con el tracto digestivo o intestinal impiden la liberacion neurotransmisora, es decir
gue afectan a las diferentes terminaciones nerviosas principalmente las periféricas
(Armijos, 2016).

La carne es un tejido muscular que obtiene al faenar diferentes tipos de
animales, los cuales han cumplido con las condiciones necesarias para estar aptos
para el consumo humano, esta constituida quimicamente por agua en un 75%,
aporta un 18% de proteina, sustancias no solubles proteicas 3.5%, y grasas en un
3%; la carne es el Unico grupo de alimentos cuya ingesta esta limitada por
diferentes factores de origen no nutricionales (Simancas, 2015).

Clasificacion de las carnes

Las carnes se pueden clasificar en tres tipos de acuerdo a su origen:

e Carnes rojas: son provenientes de animales porcinos, bovinos y de caballos

e Carnes negras: provenientes de animales destinados a la caseria
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e Carnes blancas: son provenientes de animales como las aves de corral,
conejo, ternera y corderos (Flores, 2016).

De la carne se pueden obtener otros derivados o subproductos los cuales se van
a clasificar conforme a la cantidad de grasa que poseen:

e Magras: contribuyen con un valor menor a 6 gramos de grasa por cada 100

gramos de alimento

e Semi-grasas: contribuyen con un valor de 6 a 12 gramos de grasa por cada

100 gramos de alimento
e Grasas: contribuyen con un valor mayor a 12 gramos de grasa por cada 100
gramos de alimento, ver anexo 1 (Mulki, 2011,p.25).
Carne de Cerdo

A lo largo de la historia el consumo de la carne de cerdo ha formado parte de
una tradicion gastrondmica .El cerdo es considerado uno de los animales con
mayor eficiencia al momento de producir carne, esto se debe a las caracteristicas
especificas como la capacidad de proveer un gran numero de
nutrientes(aminoacidos esenciales y proteinas) y su ciclo reproducciéon el cual es
corto; la carne proveniente del cerdo es considerado un alimentos completo, el cual
aporta un gran porcentaje de nutrientes indispensables que satisfacen los
requerimientos diarios del consumidor, ayudando al organismo a realizar las
diferentes funciones biolégicas (Rosero, 2015).

La carne del cerdo puede ser utilizada ya sea en estado fresca o en diferentes
derivados como morcilla, pate, chorizo, mortadelas, jamos, etc; existen dos tipos
de carnes de cerdo, la carne blanca es consumida generalmente en estado fresco
y la carne tipo ibérica es destinada al uso industrial es decir para la elaboracion de

diferentes tipos de embutidos, debido a la alimentacion que tuvo el animal durante
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su desarrollo esta carne es muy cotizada y posee un gran aporte nutricional
(Merchan, 2015).

Valor nutritivo de la carne de cerdo

La carne de cerdo posee entre 18y 20 gramos de proteinas en relacion a 10
gramos de carne, posee una gran variabilidad de grasa esto se debe a diferentes
factores como la edad, alimentacion, raza del animal, el corte de la carne, entre
otros. Contiene acidos grasos los cuales no son muy saludables debido a que se
relacionan directamente con el incremento del colesterol, también posee grasa
buena es decir acido grasos mono-insaturados (Silva, 2015).

La carne de cerdo aporta al cuerpo diferentes tipos de nutrientes los cuales
intervienen en las diversas funciones y procesos que realiza el organismo entre
ellas tenemos las vitaminas (complejo B entre ella B1, B2, B3 y B6), minerales
(hierro, zinc, potasio, fosforo), proteinas, carbohidratos, grasas, fibra, entre otros.
Hoy en dia el consumidor exige que la carne de cerdo destinada al consumo
cumpla los estdndares de calidad establecido asi como también que cumpla con
los requerimientos nutricionales (Alvarez, 2020).

Proteinas

La carne de cerdo contiene proteinas de la calidad las cuales interviene en
diferentes procesos metabdlicos de los cuerpos asi como controlar y regalar la
cantidad de los aminoécidos. Los tres tipos de proteinas de gran importancia que
tiene la carne de cerdo son la miosina y la actina, estas se localizan en el tejido
conectivo e intervienen en las funciones contractiles del organismo y la proteina
sarcoplasmatica ayuda a regular las diferentes las diferentes contracciones que
existen en el musculo (Rosero, 2015).

Carbohidratos
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La cantidad de hidratos de carbono que posee la carne de cerdo es de cero por
ciento, debido a que estos son obtenidos directamente de alimentos de origen
vegetal. Ningun alimento de origen animal los contiene (Maldonado, 2020).

Grasas

Posee un alto porcentaje de grasa mas que otras carnes, los acidos grasos son
principalmente monoinsaturadas estas se alojan en los haces de los masculos del
tejido conjuntivo; esta grasa puede variar de acuerdo a la raza, dieta, especie,
tejido, medios ambientales y tipo de musculos. Se clasifican en grasa extra magra
la cual alcanza hasta un 5%, grasa magra hasta un 10% y la grasa la cual llega
hasta un 30% (Sanchez, 2015).

La cantidad de grasa que posee la carne de cerdo es baja, debido a que la
grasas son compuestos que han sido sintetizados, la grasa que se encuentra en la
carne de cerdo son los glicolipidos, los cuales aproximadamente equivalen al 1%,
ver anexo 2 (Cagua, 2014).

Vitaminas

La carne de cerdo cuenta con vitaminas del complejo B como el acido
pantotenico, piroxidina, la riboflavina, biotina y en mayor cantidad la vitamina
tiamina o B1, la cual es 10 veces mas abundante que en otras carnes, la tiamina
permite el cumplimiento de diferentes funciones vitales actia sobre en el sistema
nervioso y estimula el proceso metabdlico del cuerpo (Alcantara, 2014).

Minerales

Contiene varios minerales de importancia para el organismo entre ellos el sodio,
zinc, potasio, fosforo y hierro el cual es de facil absorcion para el organismo
(Rosero, 2015).

Consumo en Ecuador
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En la ultima década el Ecuador ha duplicado el consumo de carne de cerdo
debido a las cantidades de nutrientes que aporta al organismo, incluso ha sido
denominada como carne blanca igual que la carne del pollo, se han usado nuevas
tecnologias en su procesamiento, con el fin de darle una mejor presentacion. Se
registra que en Ecuador existe un 22.9% de cabezas de ganado porcino lo que
equivale mas o menos a 1.8 millones de animales (Matovelle, 2016).

Productos carnicos

Se denomina producto cérnico al producto fabricado a base de carne, la cual ha
sido previamente picada, troceada o colocadas piezas; grasas, menudencias 0
sangres de diferentes tipos de animales, las que han sido sometidas a diferentes
tratamiento térmicos y procesos como coccién, deshidratacion, secado, adobo,
maduracion, marinado con el fin de obtener un nuevo producto (Basurto, 2017).
Embutidos

Embutido proviene del latin salsus la cual significa salada, es decir que el
embutido significa conservacion de la cerne por la salazén, Son alimentos
elaborados generalmente con carne cruda la cual es picada, luego condimentada
y colocada en envases los cuales le daran la forma asimétrica deseada;
generalmente este proceso se realizaba con la finalidad de preservar la carne por
mas tiempo, pero este proceso no solo la conservaba si no que también
incrementaba su sabor; los embutidos normalmente utilizan envases de origen
animal provenientes del tracto digestivo (Ulloa, 2014).

Se llama embutido a la carne que ha sido emulsionada, sazonada con especias
y hierbas como ajo, jengibre, nuez moscada, pimiento, tomillo, pimienta, clavo de
olor, jengibre entre otras y colocada en una sola pieza; es decir que al mezclar

estos ingredientes se forma una pasta que es introducida en los envases de origen
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animal, la cual permitira una mayor prolongacién de vida util del producto
(Ipanaque, 2018).

Se conoce como embutido generalmente a la carne de cerdo que ha sido cortada
0 picada, condimentada con diferentes tipos de especias las que le otorgan otras
caracteristicas organolépticas y posteriormente introducida en una porcién de tripa
de origen animal o sintético (Merchan, 2015).

Existen embutidos que son muy consumidos a nivel mundial debido a su sabor
entre ellos se destaca a la mortadela y la salchicha, para la elaboracién de estas
se eligen materias primas que combinen y aporten seguridad, calidad y vida util al
producto, aunque la calidad que posee la carne puede variar de acuerdo a la
variabilidad de la especie (Moreno, 2017).

Existe una gran variedad de embutidos que se elaboran con diferentes tipos de
carnes ya sean magras 0 semi- magras ya sean provenientes de pollos,, cerdos o
reses, las que han sido sometidas a diferentes procesos tecnolégicos como el
escaldado, coccion, curado o la fermentacion con el fin de brindarle al producto un
sabor muy apetecible para el consumidor. Cada producto embutido posee
ingredientes que los distinguen de los demas, es decir estos ingredientes van de
acuerdo al tipo de producto, se puede utilizar pimienta, sal, azlcar, especies y
aditivos que condimenten y realcen el sabor del producto (Sol6rzano, 2016).

Clasificacion

Debido a la diversidad de productos de origen carnico que existen en el mudo
han sido clasificados de acuerdo a materia prima, tipo de masa, proceso térmico al
gue se someten, tipo de embutido (si son embutidos o no), forma de curado,
tecnologias utilizadas en el proceso de elaboracion, forma del producto carnico,

durabilidad (Merchan, 2015).
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Embutidos crudos

Generalmente son aquellos que utlizan carne y grasa cruda para
posteriormente ser sometidos a procesos de conservacion como el ahumado o
procesos de maduracion como el caso del salame, salchicha y chorizo (Simancas,
2015).

Embutidos cocidos

Son los embutidos agua, a esta clasificacion pertenecen las morcillas,
salchichas, mortadelas y en algunos casos son sometidos a procesos de
conservacion como el ahumado. Para la elaboracion de estos embutidos se utilizan
carnes sometidas al proceso de curado (aunque en otros casos no), carnes
picadas, condimentadas con aditivos y especies para posteriormente ser
embutidas, se someten a procesos de coccién y ahumado para alargar su vida util
de consumo (Remache, 2015).

Embutidos secos

Son embutidos que se fabrican en crudo o que han sido sometidos a procesos
términos como el escaldado o coccion y son embutidos en tripas muy delgadas o
gruesas, los embutidos crudos son la sabrosa, el salchichon y el chorizo; mientras
gue los embutidos sometidos al escaldado o coccion son las mortadelas, las
salchichas y los butifarrones (Tovar, 2013).

Generalmente son embutidos que se consumen en estado frio, para su
elaboracion se utilizan diferentes tipos de carnes que sean de calidad, las que
posteriormente pasan por diferentes proceso como la curacion, fermentacion, en
algunos casos ahumadas y secadas al aire (Solorzano, 2016).

Embutidos Ahumados
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Son embutidos que utilizan carnes frescas y de calidad, sometidas a procesos
de curado, emulsionados, embutidos y posteriormente ahumadas, no son
introducidas a procesos de coccion durante su produccién. Para ser consumidas si
deben de ser sometidas al proceso térmico de coccion (Rodriguez, 2005).
Mortadela

La mortadela es un embutido el cual se elabora a base de carne pollo, cerdo, res
0 cualquier otro tipo de carne, que son sometidos a procesos de molido,
cutterizado, emulsionado, que se combinan con aditivos y especies condimentarias
las que realzan su sabor para posteriormente ser embutido y sometido a procesos
térmicos como coccién, ahumado, escaldado (Ulloa, 2014).

Es un producto a base de carne de pollo, carne de cerdo o carne de res, molida
0 picada, emulsionada con otros ingredientes como grasa principalmente de cerdo
y condimentos, la cual ha sido embutida en tripas de origen animal o sintético y
previamente sometida a un proceso de escaldado, posee un color rosado claro, con
un sabor muy agradable y apetecible; el tratamiento térmico que se le aplica permite
gue las proteinas se coagulen y esta adopte consistencia, es decir firmeza y
elasticidad. La mortadela se diferencia de otros embutidos de acuerdo a su materia
prima, elaboracién, presentacion y grosor del embutido, ver anexo 3y 4 (Alcantara,
2014).

Ingredientes usados en la elaboracion de mortadela:

Carne

La carne utilizada para la produccion de los embutidos debe de proceder de
animales que se encuentren en buen estado, la carne sea de calidad, es decir que
su color, olor y estado sean ¢ptimos y no se encuentren en procesos de

descomposicion.se puede utilizar diferentes tipos de carnes para elaborar
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mortadela puede ser carne de bovino, carne de cerdo y en algunos casos carne de
pollo (Ipanaque, 2018).

Calidad de las carnes

Para que la carne esta apta para la elaboracion de productos embutidos debe
de destacarse visualmente, es decir estar en buen estado, con un buen color, tener
la capacidad de retener agua y un excelente veteado; al referirnos al veteado
hablamos de las cantidades de grasa intramusculares que posee la carne, la carne
debe de presentar un color uniforme. El olor es otro factor que va influenciar en la
calidad del producto, es decir no se deben de utilizar carne en estado de
enranciamiento (Fernandez, 2015).

La carne en buen estado debe de ser firme al momento de ser manipulada, tiene
gue ceder al momento de aplicarle algun tipo de presion. Otra caracteristica
importante de la carne es la jugosidad, es decir la capacidad de retener el agua,
esta va a depender de la grasa y el veteado que presente la carne (Tovar, 2013).

Grasas

Para la elaboracion de mortadela se va a utilizar grasa de origen animal debido
a que estos poseen grasa en los tejidos y grasa de tipo organica, al hablar a la
grasa de tejidos nos referimos a la grasa de las piernas, papada y la dorsal, las
cuales son muy resistentes a cortes y ello destinada a la produccion de embutidos
carnicos, mientras que la grasa organica se refiere al uso de grasa procedente de
los rifiones, corazén y de las visceras, esta grasa suave y muy blanda, se utiliza
para la obtencion de manteca (Soloérzano, 2016).

La grasa cumple un papel fundamental en los embutidos debido a que permite
gue estos tengan mayor firmeza, dureza, masticabilidad, cohesividad, gomosidad

y elasticidad, es decir va a influenciar directamente con la textura del embutido,
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todas estas propiedades que le otorga la grasa al embutido va a depender del tipo
de grasa que se emplee (Alcantara, 2014).

La grasa en un ingrediente fundamental en la elaboracion de embutidos debido
a que proporciona propiedades o caracteristicas especificas que intervienen en la
calidad sensorial del producto, permitiendo que este mejore su sabor, el tipo de
grasa que se utilice va a influenciar en el embutido, si utilizamos una grasa muy
blanda va a producirse el enranciamiento, es decir que se van a alterar las
caracteristicas organolépticas del producto como el color, sabor olor y va a
disminuir el tiempo de vida util del producto; la grasa blanda contiene mayor
cantidad de acidos insaturadas que incrementa la velocidad oxidativa de las grasas
(Basurto, 2017).

La grasa mas utilizada en la elaboracion de mortadelas es la proveniente de la
parte del cuello y la dorsal (tocino), estas grasas deben de estar frescas para
permitir que exista homogeneidad y una correcta emulsion de las carnes, ademas
la temperatura de la grasa al momento de la fusion va a influenciar en el producto
final. Debe de existir una correcta manipulacion de las cantidades de las grasas
pare evitar el enranciamiento del producto (Cagua, 2014).

Sal

La sal es muy utilizada en la produccién de embutidos debido a las diversas
funciones que presenta como mejorar el sabor al producto, solubilizar las diferentes
proteinas, aumenta la capacidad de retencion de liquidos (agua) y permite que este
se conserve por mucho mas tiempo, ademas que retarda o disminuye el
crecimiento de los microorganismos pero aumenta la oxidacion de las grasas, en
los embutidos se usa entre el 1y 1.7% (Idrovo, 2016).

En los embutidos se usa la sal con el objetivo de incrementar el sabor de las
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carnes, ayudar a la funcién penetrante de las sustancias curantes, incrementar la
fijacion del agua, disminuir el desarrollo microbiano y aumentar la vida atil del
producto; la cantidad de sal utilizada puede variar segun las especificaciones del
producto (tamafio, tipo de producto), su promedio se encuentra entre 1 y 5% en
relacion a las formulas (Solérzano, 2016).

En la elaboracién de embutidos se utiliza la sal comuan, esta permite que la carne
mejore su sabor, absorba las propiedades de los condimentos o aditivos e
interviene en la conservaciéon del producto. La sal regula y reduce la tasa hidrica
en las carnes inhibiendo el crecimiento de microorganismos; interviene en los
procesos de maduracion de algunos productos embutidos (Fernandez, 2015).

Nitratos y Nitritos

Son compuestos que intervienen en el proceso de las carnes, principalmente en
el proceso de curado, cumplen la funcién de realzar y conservar el sabor, color, olor
y consistencia del embutido; permiten incrementar el rendimiento de los embutidos
debido a la capacidad que tiene para retener el agua. Se utilizan pequefias
cantidades de los compuestos para los embutidos, son cantidades establecidas o
recomendadas. Los nitratos y nitritos son compuestos de suma importancia en los
embutidos, ayudan a mejorar las propiedades esenciales de las carnes, permiten
fijar el color del embutido (rosado),aportan sabor al producto y mejoran el aroma ,
ademas evitan la proliferacion de ciertos microorganismos principalmente del
Clostridium botulinum (Ramos, 2018).

La funcion que cumplen los nitratos y nitritos en la mortadela son varios permiten
desarrollar un mejor sabor a las carnes, mejoran la textura, ayudan a obtener el

color rosado al producto, inhibe el desarrollo de microorganismos entre ellas los de
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diferentes tipos de bacterias las cuales pueden ser aerébicas y reduce la accion
antioxidante (Ocampo, 2019).

Estos compuestos estan permitidos en ciertas cantidades, en el caso de los
nitratos se puede emplear hasta un 0.05% y nitritos solo est4 permitido utilizar
como maximo un 0.02% en torno al peso total, esta normativa se debe a que estos
compuestos en grandes cantidades son perjudiciales para el organismo en muchos
casos puede causar la muerte, debido a que afecta directamente a la hemoglobina
(Rosero, 2015).

Polifosfatos

Son sustancias que se caracterizan por su capacidad retentiva de liquidos en los
productos especialmente carnicos, permite que las grasas se emulsionen,
disminuyen el encogimiento del producto, reducen las cantidades de pérdidas de
proteinas en los proceso termino (coccién, escaldado, ahumado), ayudan a que las
proteinas de la carne se solubilicen, permitiendo que adquiera una capacidad
elastica (Alvarez, 2020).

Los polifosfatos poseen varias propiedades las que actian sobre las
caracteristicas organolépticas de los embutidos, ayudan a la emulsificacién de la
carne, la grasa y los otros ingredientes en forma homogénea, en los procesos
términos como la cocciéon o escaldado disminuyen la perdida de proteinas,
aumentan y mejoran la calidad del emulsificado y permiten que las proteinas de la
carne se solubilicen correctamente (Parrales, 2016).

Acido ascérbico

Es una sustancia que al momento de ser adicionada en los embutidos permite
mantener el color rojo o rosado de las carnes que han pasado por el proceso de

curado, evita que el producto se vuelva rancio, es decir que pierda su sabor y su
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color caracteristico. Es muy usado en productos carnicos o embutidos por su
capacidad antioxidante (Basurto, 2017).

También conocido como ascorbato sodico permite mantener la tonalidad de los
embutidos (roja), reduce el proceso de oxidacion de las grasas, ayudan en el
proceso de conversion del nitrato y nitrito en oxido nitrico mejorando asi el color de
las carne de los embutidos durante el procedo de curado (Alcantara, 2014)

El acido ascorbico es utilizado por su capacidad de acelerar los procesos de
curados de las carnes, permite una tonalidad homogénea en el producto carnico
terminado, incrementa y mejora el sabor de las carnes, disminuye el tiempo del
proceso de curado (Rosero, 2015).

Azlcares

Los azucares pueden ser usados en la elaboraciéon de embutidos, entre las
principales tenemos la dextrosa, sacarosa, jarabe de maiz, almidén, glucosa, entre
otras. Se usan con el objetivo energético, es decir para que las bacterias acido
lacticas realicen su trabajo fermentativo, otro objetivo de su uso es disminuir la sal
del producto que se esta elaborando (Sol6rzano, 2016).

Condimentos y especias

Son elementos aromaticos que se incorporan durante la elaboracién de los
productos de origen céarnico en la principal de aportarles mas sabor y mejorar su
olor, son generalmente de origen vegetal entre ellos tenemos el ajo en polvo o
fresco, laurel, cebolla, pimienta, canela, pimenton, clavo de olor, entre otros. Estas
sustancias permiten realzar el sabor caracteristico de los diferentes embutidos
(Matute, 2015).

Los condimentos poseen propiedades aromatizantes y sazonantes en diferentes

clases de producto, son adicionadas en los procesos de elaboracién de embutidos,
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estas sustancias van a intervenir directamente en procesos microbianos vy fisico-
guimico, aumentando el sabor y color caracteristico de los productos carnicos, cada
condimento o especia aporta una caracteristica aromatica especifica para el
producto (Matovelle, 2016).

La funcion de los condimentos y especias en los productos carnicos es atribuir
sabor y olor, se pueden utilizar especias enteras, picadas o en polvo, las cuales
son adicionadas en el proceso de emulsionado de las carnes, otra caracteristicas
de estas sustancias son las propiedades antioxidantes que poseen ayudando a
gue el embutido se conserve por mucho més tiempo, se pueden usar condimentos
como el ajo y especies como el romero, tomillo, pimenton, pimienta, entre otros
(Ocampo, 2019).

Las especias y condimentos también determinan el tipo de producto carnico, el
chorizo se caracteriza por tener pimentdn, mientas que el salchichdn se caracteriza
por contener pimienta. Generalmente en la elaboracion de embutidos se debe de
usar especias y condimento en pequefios porcentajes las cuales no deben de pasar
el 1%, en relacion al producto carnico (Rodriguez, 2005).

Hielo o agua

Cumplen la funcion de solubilizar los ingredientes, condimentos y la sal, ademas
disminuye la temperatura de la masa permitiendo tener una mayor estabilidad
durante el proceso de la emulsion carnica, reduce el costo de la produccion. Se
puede adicionarse en forma solida (hielo) o liquida (agua), generalmente se
encuentran entre el 50 y 60% del producto final (Pilatuiia, 2016).

Tripas

Son los envases que tradicionalmente se han utilizado para los embutidos, van
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a contener la masa emulsificada para los procesos posteriores como coccion,
ahumado, maduracion o escaldado del producto. Existen tripas artificiales y
naturales. Las tripas naturales son provenientes del tracto intestinal los animales
mientras que las tripas artificiales son fabricadas a base de celulosa, colageno o
plasticos (Simancas, 2015).

2.3 Marco legal

2.3.1 Norma INEN, Carnes y productos carnicos

En el presente trabajo se realizo la mortadela bajo la NORMA TECNICA
ECUATORIANA INEN 1338:2010 nos indica “Las conservas de carne deben
demostrar esterilidad comercial (ausencia de anaerobios mesdéfilos y terméfilos),
ademas establece los limites permitidos se Aditivos, Conservantes, Estabilizantes,
emulsificantes, gelificantes, Agentes potenciadores o acentuadores de sabor y
Coadyuvante de elaboracion; asi también como los requisitos complementarios

para la elaboracion de los productos carnicos (INEN, 2010).

3. Materiales y métodos
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3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Considerando el contexto bajo el cual se llevé a cabo este ensayo, se ha
establecio que corresponde al tipo experimental; pues se estipulé la evaluacion de
tres formulaciones de mortadela, con el fin de poder sustituir parcialmente la carne
de cerdo tradicional en este tipo de embutido por “carne” de lenteja.

3.1.2 Disefio de investigacion

Investigacion experimental:

Es una investigacion experimental, de manera de que los objetivos planteados
fueron alcanzados, y controlados en relacién con la hipotesis puesta a prueba en
la investigacion; por lo tanto para la elaboracion este producto se necesito el uso
de un laboratorio para efectuar dicho producto, debido a que se lo elabor6 para asi
poder evaluar las condiciones sensoriales y la calidad del producto final
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.1.1. Variable independiente

Porcentajes de carne de cerdo y “carne” de lenteja

3.2.1.2. Variable dependiente

Evaluacion de las caracteristicas organolépticas: olor, color, sabor, textura

Evaluacion bromatolégica: proteina, grasa, fibra

Evaluacién de las caracteristicas fisico quimicas: pH

3.2.2 Tratamientos

Se evalud 4 tipos de mortadelas con diferentes porcentajes de carne de lenteja,
las cuales disminuyeron el porcentaje de la carne de cerdo, cada tratamiento tuvo

diferentes cantidades de materias primas, lo que permitio evaluar el efecto
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nutricional y extensor que presentd cada mortadela al momento de sustituirle

parcialmente la carne de cerdo. Estas formulaciones se indican en la tabla 1.

Tabla 1. Tratamientos para la elaboracién de la mortadela

Ingredientes

Tratamiento

Tratamiento

Tratamiento

Tratamiento

#1 #2 #3 #4(testigo)
Carne de cerdo 50% 40% 30% 60%
Carne de lenteja 10% 20% 30% 0%
Grasa dorsal 20% 20% 20% 20%
Hielo 20% 20% 20% 20%
Total 100% (1kg) 100%(1kg)  100%(1kg)  100%(1kg)
sal 22 gr 22 gr 22 gr 22 gr
Nitratos 0.2 gr/kg 0.2 gr/kg 0.2 gr/kg 0.2 gr/kg
Acido ascorbico 0.2gr/kg 0.2gr/kg 0.2gr/kg 0.2gr/kg
Fosfatos 3gr/kg 3 or/kg 3gr/kg 3 or/kg
Nuez moscada 0.5 gr/kg 0.5 gr/kg 0.5 gr/kg 0.5 gr/kg
Comino 3 agr/kg 3 ar/kg 3 ar/kg 3 gr/kg
Ajo en polvo 3 gr/kg 3 gr/kg 3 gr/kg 3 gr/kg

Tratamientos a elaborar variando la cantidad de carne de cerdo por “carne” de
lenteja en la elaboracién de una mortadela

Tomala 2021

3.2.3 Disefio experimental

Para la evaluacion de los tratamientos se realizé una prueba sensorial, y por ello

se utilizo el disefio de bloques completamente al azar (DBCA), el cual nos permitié

comparar cada uno de los tratamientos y evaluar el factor de interés.

3.2.4 Recoleccién de datos
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3.2.4.1. Recursos
El presente trabajo investigativo se lo realizo utilizando los recursos necesarios
como:
Recursos Humanos:
Tutor: Blgo. Oswaldo Santander
Investigadora: Karla Tatiana Tomala Moreira
Recursos Bibliogréficos:
Libros relacionados con la elaboracién de mortadela con otras materias
carnes y otros temas vinculados
Biblioteca virtual AUE
Tesis de pregrado
Trabajos de maestrias
Articulos cientificos
Revistas cientificas
Andlisis de laboratorio:
Andlisis bromatoldgicos (Determinacion de proteinas, grasas, fibra)
Determinacién del pH
Proteccidén personal
Mandil
Gorro
Guantes
Mascarilla
Materias Primas y aditivos
Carne de cerdo

Grasa Dorsal de cerdo



“‘Carne” de lenteja

Sal comun

Hielo

Sazonador

Nuez moscada

Comino

Ajo en polvo

Fosfatos

Nitratos y nitritos
Especias

Materiales

Cuchillos

Recipientes plasticos
Tabla de picar
Empaques artificiales (sintéticos)
Piola de nailon

Equipos

Balanza electronica
Cuter (mecanico)

Mesas de procesamiento
Molino de carne (manual)
Cocina industrial
Embutidora (manual)

Selladora (manual)
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3.2.4.2. Métodos y técnicas

En el proceso de elaboracién de la mortadela sustituyendo parcialmente la carne
de cerdo por carne de lenteja para ver los efectos que presentan se realizd
diferentes procesos entre los cuales: recepciéon de la materia prima, pesado,
molido, cutterizado o picado, embutido, Atado o clipeado, coccién, enfriado y
almacenamiento

Diagrama de flujo la elaboracién de la “Carne” de lenteja

Lenteja, harina, Recepcion de
cebolla, ajo, sal, perejil, materia prima
pimiento
Lenteja, harina, Pesado
cebolla, ajo
Lenteja Remojo 30-60 minutos
Lenteja remojada Coccion 100°C
Tiempo:20-30
Lenteja cocida, harina,
Mezclado

ajo, cebolla, sal, perejil,
pimienta, aceite

Carne de lenteja

Figura 1 diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la “carne” de lenteja
Tomala, 2021



Diagrama de flujo la elaboracion de la mortadela con “Carne” de lenteja

Carne de cerdo, carne
de lenteja, grasa

Carne de cerdo, carne
de lenteja, grasa,
conservantes, aditivos

Carne de cerdo

Carne molida, carne de
lenteja, grasa, hielo,
aditivos y
conservantes

Pasta carnica

Embutido carnico

Recepcion de
materia prima

Pesado

Molido

Cutterizado

Embutido

Atado o clipeado

Escaldado

Enfriado

Almacenado

Figura 2 diagrama de flujo del proceso de la Mortadela

Tomala, 2021

Carne: 10mm
Grasa: 12mm

Temp. Inicial 12°C
Temp. Final 2°C

Embutido cérnico

70-80°C
45 — 180 minutos

Tiempo: 8-10 min

Temp. 2-4°C
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Descripcion de los procesos:

Elaboracion de “carne” de lenteja:

Recepcién de materia prima: se procede a verificar que la materia prima
que se va a utiliz6 se encontraba en buenas condiciones y que sea de
calidad, se comenz6 a verificar que la lenteja no tenga ningun tipo de
contaminacion fisica.

e Pesado: se procedi6 a pesar cada uno de los ingredientes con los pesos ya
establecidos, se lo pes6 en una balanza Gramera

e Remojo: se procedio a remojar la lenteja por un tiempo de 30 a 60 minutos,
para asi permitir que se hidrate y posteriormente ablande, este
procedimiento se realizé debido a que la lenteja es una leguminosa y por lo
tanto es una semilla seca.

e Coccion: una vez remojada la lenteja se procedié a cocinarla por un tiempo
determinado de 30 minutos hasta que se ablande totalmente

e Mezclado: en esta etapa se agregd sal (22gr), ajo (5gr), perejil (2gr),
aceite(15ml), y pimienta (2gr) a la lenteja cocinada; comenzd a homogenizar
la mezcla, hasta que se integre todo completamente.

e Carne de lenteja: una vez que la mezcla estuvo bien homogenizada
obtuvimos la “carne” de lenteja , la cual pudd ser sometida al proceso de
fritura, o ser usada para cualquier otro proceso de elaboracion de alimentos,
como en este caso para elaborar una mortadela sustituyendo parcialmente
la carne de cerdo

Elaboraciéon de mortadela con “carne” de lenteja:

e Recepcion de materia prima: en esta etapa se obtuvo una materia prima

de calidad, la cual cumpli6 con las caracteristicas de higiene y manipulacién
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necesaria, ademas la carne debe de presentar sus caracteristicas
organolépticas aceptables tanto en textura, color y olor.

Pesado: todos los ingredientes fueron ser pesados, en balanzas y tener la
cantidades exactas de acuerdo a los porcentajes establecidos

Molido: en esta etapa se procedié a moler la carne utilizando discos de 10
mm y la grasa se la muele con discos de 12 mm, previamente estas materias
primas deben estar al ambiente.

Cutterizado: este es uno de los principales procesos debido a que va a
formarse la pasta del embutido, va a depender de esta etapa para tener un
producto de calidad; esta etapa se da la adicion de los aditivos y condimento
para la mortadela, los cuales fueron agregados en forma correcta en las
temperaturas (12°C) y tiempos adecuados lo cual permiti6 que las pasta
tenga la consistencia requerida. En este proceso primero se realiz6 la
emulsion del cuero o grasa, luego se procedié a la emulsién de las carnes,
es decir la “carne” de lenteja y la carne de cerdo con los debidos extensores
carnicos asi como también con los aditivos, colorantes, polifosfatos y
mejoradores del sabor. posteriormente se adicionaron las % partes del hielo
hasta que se alcance una temperatura de -2°c para poder adicionarle la se
adiciona las especies y la sal nitrificada, se cutterizé bien hasta tener las
pasta uniforme con buen color y sabor.

Embutido: el proceso de embutido se lo realizé con la ayuda de una
maquina embutidora la cual en este caso fue mecanica, estuvo calibrada con
el tamafio de la tripa que pueden ser artificiales o de celulosa y con la

cantidad de producto con la que se rellend.
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e Atado o clipeado: este proceso consistio en el cierre del embutido mediante
una maquina que colocara un clip en el final del producto terminado, evitd
gue la masa se salga o que el producto se llene de aire; es decir permitid
mantener comprimida la masa.

e Escaldado: este proceso el embutido se encontraba en temperaturas de 70
y 80°c durante 45 y 180 minutos, esto va a depender del grosor del embutido,
aungue se puede realizar un célculo en donde se dice que se da 1 minuto
de coccion por cada milimetro de calibre que contenga el embutido.

e Enfriado: cuando terminé el proceso de escaldado el embutido fue enfriado
inmediatamente con agua helada, para realizar un choque térmico, este
proceso se lo realizé con el fin de eliminar algun tipo de microorganismo
termofilo que pueda haber sobrevivido al proceso de escaldado del producto
y para permitir que la pasta se adhiera a la tripa o al empaque que lo
contiene; esta etapa dur6 entre 8 y 10 minutos.

e Almacenamiento: el producto ya terminado fue almacenado en condiciones
Optimas con la temperatura de 2 a 4°C para su conservacion.

e Mortadela: en esta etapa ya obtuvimos la mortadela la cual sera de tipo Il,
lista para ser consumida.

Analisis sensorial

Se realiz6 la evaluacion de los tratamientos mediantes pruebas sensoriales las
cuales fueron sometidas a 30 panelistas semi-entrenados o jueces, estas pruebas
estuvieron evaluadas mediantes escalas que van desde 5 puntos (me gusta
mucho), hasta 1(me disgusta mucho). Se evalu6 cada una de las caracteristicas

sensoriales de los tratamientos como color, olor, sabor y textura, asi como se
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muestra en la tabla 2. La evaluacién de las caracteristicas fisico quimicas se evalu6
mediantes pruebas de laboratorio, ver anexo 5.

Andlisis bromatolégico

El analisis bromatolégico que se realiz6 al producto permitié determinar la
composicién y propiedades nutricionales del embutido, este analisis se lo realizé
en un laboratorio Bromatoldgico. Aqui se pudo determinar la cantidad de proteina,
grasa, fibra, cenizas y humedad que posee el producto carnico, permitiéndonos asi
comparar con una mortadela tradicional.

Tabla 2. Descripcién de los analisis Bromatoldgicos
Analisis bromatoldgicos determinacion , métodos y técnicas

Determinaciones Métodos de analisis Técnicas de anélisis
Proteina AOAC 984. Volumétrico
Grasa 13Folch modificado 1957 Gravimetria
Fibra AOAC 985.29 Volumetria

Descripcion de los Analisis Bromatologicos
Tomala, 2021

Determinacién de la grasa: se utilizo la técnica gravimétrica, la cual eliminé
todas las sustancias que interfieren en la muestra hasta obtener la cantidad
proporcional de un compuesto a determinar, en este caso los lipidos.

Determinacién de la proteina: se lo realiz6 mediante la técnica de volumetria
gue consistid en depositar la muestra en el recipiente, posteriormente se le afiade
una disolucion del respectivo reactivo para la grasa, hasta obtener la reaccion final.

Determinacion de la fibra: se baso principalmente en colocar a la muestra el
reactivo en forma de disolucion, posteriormente la muestra realiz6 cambios

hasta obtener mediante un indicador que el compuesto a determinar esta listo.

3.2.5 Anadlisis estadistico
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Los resultados experimentales fueron sometidos a las siguientes pruebas
estadisticas, mediante la utilizacion de un programa estadistico llamado Infostat:
e ANDEVA: Andlisis de varianza para las diferencias
e Prueba de Tukey con un nivel de 5% (p<0.05) respecto a su significancia,
nos permite la separaciéon de las medias, el modelo de analisis de varianza
se detalla en la tabla 3.

Tabla 3. Modelo del anéalisis de varianza

Fuente de variaciones Grados de libertad
Total (n-1) 119
Tratamientos (t-1) 3
Repeticiones (Jueces) (r-1) 29

Error experimental (t-1) (n-1) 87
Tomala, 2021

Estos andlisis se evaluaron con el software Infostat, en una version estudiantil.

Caracteristicas de los tratamiento
e Tratamientos: 4

e Repeticiones: 30 (Jueces)

e Unidades experimentales: 120

e Tamafio de la muestra: 10g

4. Resultados



52

4.1 Grado de aceptabilidad de los tratamientos mediante pruebas sensoriales

Para la determinacion del tratamiento con el mejor grado de aceptabilidad se
realizaron pruebas sensoriales a 30 panelistas semi-entrenados, en los cuales se
determind sus caracteristicas organolépticas del producto como color, olor, sabor y
textura, los cuales dieron como resultado los siguientes datos.

Tabla 4 Resultados de analisis sensoriales de los tratamientos

Tratamientos Color Olor Sabor Textura
Tratamiento 1 3.23 bc 3.20 bc 3.03 c 3.10 c
Tratamiento 2 287 c 290 c 290 c 3.30 ¢
Tratamiento 3 453 a 450 a 4.80 a 490 a
Coeficiente de 21.32 24.78 21.78 16.77
variacion
Tomala, 2021

Como observamos en la tabla 4, en la variable color el tratamiento que obtuvo
una mayor aceptacion fue el tratamiento 3, el cual consistio en 30% de carne de
cerdo y 30% de “carne” de lenteja en la elaboracién de la mortadela.

Mediantes los datos estadisticos obtenidos nos indica que el mejor tratamiento
en referencia al color fue el tratamiento de mayor aceptacion con una media de
4.53, diferenciandose de los otros tratamientos, este atributo obtuvo un coeficiente
de variacion de 21.32

En la caracteristica organoléptica olor el tratamiento de mayor preferencia con
el mejor promedio estadistico de 4.50 fue el tratamiento 3, existiendo diferencias
significativas entre los tratamientos 1 con una media de 3.20 y el tratamiento 2 con
una media de 2,90; referente al coeficiente de variacion este fue de 24.74

En lo referente al atributo sabor, el tratamiento que obtuvo la media estadistica

mas alta fue el tratamiento 3 con un valor de 4.80, diferenciandose



53

significativamente del T1 con una media de 3.03 y el T2 con una media de 2.90.
Presento un 21.78 de coeficiente de variacion.

En la caracteristica textura el tratamiento sensorial mejor evaluado con un valor
significativo estadisticamente fue el tratamiento 3 obteniendo una media de 4.90,
sin embargo el tratamiento 1 y 2 presentaron promedios estadisticos de 3.10y 3,30
respectivamente; el coeficiente de variacion que presento el atributo fue de 16.77.
4.2 Analisis de las caracteristicas bromatolégicas al tratamiento de mayor
aceptacion
Después de haber realizado la prueba sensorial para determinar el tratamiento de
mayor aceptacion por los jueces semi- entrenados, se procedié a analizar las
caracteristicas fisico-quimicas al Tratamiento 3 con un porcentaje de 30% de
“carne” de lenteja, los analisis se realizaron en el laboratorio bromatologica UBA
con una cantidad de muestra de aproximadamente 300 gramos, las cuales 5 dias
después de las pruebas dieron como resultados lo siguientes datos.

Proteinas 11.93%

Lipidos: 12.98%

Fibra: 2.21%

PH: 6.01

El contenido de proteinas del tratamiento se encuentra dentro del rango

establecido por las normas INEN 1338, en las cuales especifica que el porcentaje
gue debe de tener una mortadela tipo Il es del 10%. El porcentaje de lipidos, fibra
y pH no constan como requisitos en la norma..
4.3 Comparacion del valor nutricional de la mortadela elaborada con “carne”
de lenteja del mejor tratamiento y la mortadela tradicional (tratamiento

testigo)
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Luego de realizar los andlisis al tratamiento de mayor aceptacién y al tratamiento
4 de una mortadela tradicional con 0% de “carne” de lenteja, se obtuvieron los
siguientes resultados:

Tabla 5 comparacién nutricional de las mortadelas

_ Tratamiento 3 Tratamiento
Nutrientes ) )
(30% “carne” de lenteja) Testigo
Proteinas 11,93% 13,23
Lipidos 12,98% 17,00
Fibra 2,21% 0,98
PH 6,01 5,95
Tomala, 2021

Como observamos en la tabla 5, el porcentaje de los contenidos de nutrientes
de los tratamientos varian notablemente, el tratamiento 4 aumenté una minima
cantidad de elementos como la proteina y lipidos; pero en el tratamiento 3
disminuyo la grasa y aumento la fibra; esto se da debido al porcentaje de “carne”
de lenteja que posee un tratamiento.

Se identifico las variaciones de las cantidades de los tratamientos. En relacion a
la proteina el tratamiento 4(testigo) contiene mayor cantidad de proteina, pero el
tratamiento 3 contiene un 11.93% de proteinas, la cual estd dentro del limite
establecido por el INEN 1338 para elaborar mortadelas de tipo II.

El contenido de lipidos o grasa disminuy6 en el tratamiento 3 debido al reemplazo
parcial un 30% de carne de cerdo por “carne” de lenteja; esto permitié que el nivel
de grasa disminuyera de 17% en el tratamiento 4 a 12,98% en el tratamiento 3.
En el tratamiento 3 el contenido de fibra aumento notablemente en relacion al
tratamiento 4, estas obtuvieron los porcentajes de 2,21 % y 0,98%

respectivamente. Esto se debe al aumento de “carne” de lenteja en la mortadela,
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la lenteja contiene una mayor cantidad de fibra en comparacion a la carne de cerdo.
En cuanto al pH la variacion fue minima, el tratamiento 3 obtuvo un porcentaje de
6,01 dentro de la escala, mientras que el tratamiento 4 obtuvo un pH de 5,95.
Descripcion de los recursos econdmicos utilizados en el presente trabajo
investigativo

En la siguiente tabla se detallan los valores de los recursos econémicos realizados
en este trabajo investigativo. El kilo de mortadela con “carne” de lenteja bordea los
4.00 ddlares

Tabla 6. Valoracion presupuestaria del tratamiento 3
Presupuesto del embutido

Materias primas Cantidad Valor $
Lenteja 1/2 libra $0.35
Carne de cerdo 0.7 libra $1.75
Grasa de cerdo 200 gramos $ 0.50
Hielo 1 hielo $0.25
Condimentos 249 $0.50
Aditivos 29 $0.25
Conservantes 0.59 $0.25
Empaques $0.25
Total $4.10

Tomala 2021

En relacion a otras mortadelas que estan presentes en el mercado, la mortadela
con “carne” de lenteja permite un ahorro de 0.50ctvs; es decir que un kilo de
mortadela tradicional presenta un valor de 5.00 délares y esto va a depender de la

marca.
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5. Discusion

Solorzano(2016) elaboré una mortadela utilizando 30% de proteina de tipo
vegetal texturizada en la cual el tratamiento 2 fue el que obtuvo una mejor

aceptacion debido a que mejoro la calidad del producto, permitio realzar las
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caracteristicas organolépticas como color, olor, sabor y textura; ademas obtuvo
una aceptacion del 15.55y 14.98%. Resultado posee relacién al proyecto realizado,
para la obtencion de la mortadela se realizaron varios tratamientos con diferentes
porcentajes de proteinas; el tratamiento 3 fue el de mayor aceptacion por los
jueces, se utilizé un 50% de proteina de tipo vegetal en este caso fue la “carne” de
lenteja la cual estuvo en combinacion con la carne de cerdo, los porcentajes de
proteinas usados fueron 50% de carne de cerdo es decir proteina animal y 50%
de “carne” de lenteja o proteina vegetal; este tratamiento obtuvo una aceptacion
del 17.31%, en ambos proyectos el tratamiento con mayor reemplazo de proteina
fue el de mejor aceptacion por el publico.

El tratamiento que obtuvo una mayor aceptacion por los jueces fue el tratamiento
3 el cual constaba de un 30% de “carne” de lenteja y un 30% de carne de cerdo,
siendo aceptada por los jueces por tener un buen sabor , color, olor y textura; en
los analisis bromatoldgicos realizados se obtuvo un 11.93% de proteina, 12.98 de
lipidos , 2.21 de fibra 'y un pH de 6.01; estos resultados no coinciden con el estudio
gue realizo Pilatufia (2016) Afirma que realiz6 un embutido donde sustituyé
parcialmente carne por harina de sorgo , la cual permitié6 aumentar la proteina, y
grasas; ademas que mejoré las caracteristicas organolépticas en un 2%, pero el
sabor del embutido no fue de agrado para los jueces, el porcentaje obtenido fue de
15.66% debido a que el sorgo contiene mayor cantidad de proteina vegetal

Ulloa(2014) elaboré un proyecto experimental en el que utiliz6 varias
leguminosas como soja, garbanzo y arroz para elaborar una mortadela con un alto
valor nutricional, el objetivo era valorar el incremento de nutrientes en la mortadela
al sustituir carne por mayor cantidad de leguminosas; en el cual el tratamiento 2

con una formulacién de 60% de leguminosas obtuvo la mayor aceptacion, los
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analisis bromatoldgicos realizados determind que el embutido tenia un 4.53 % de
proteina y un alto contenido de fibra . Este proyecto posee relacion con los
resultados obtenidos en nuestro trabajo experimental, los porcentajes utilizados en
el tratamiento ganador fueron de 30% de “carne” de lenteja y 30% de carne de
cerdo, los andlisis bromatologicos obtenidos nos indicaron que la proteina del
embutido habia disminuido y a su vez el contenido de fibra habia aumenta a un
2.21% en relacion al embutido testigo o de comparacion.

El tratamiento 3 de la mortadela con “carne” de lenteja obtuvo un mejor aporte
nutricional de fibra, proteinas y el porcentaje de la grasa disminuyo notablemente;
la “carne” de lenteja permitié una buena emulsificacion de los ingredientes, es decir
se obtuvo una masa homogénea, la capacidad gelificante de la lenteja ayudo a este
resultado, estos coinciden con los datos obtenidos por Remache(2015) afirma que
la capacidad expansiva de la lenteja en el chorizo permitié reducir costos de
produccion, debido a que la lenteja gener6 una mayor estabilidad, gracias a la
propiedad gelificadora de la lenteja, por ende la emulsificacion de la masa fue

exitosa, obteniendo un producto de calidad .

El tratamiento de mayor aceptacion de la mortadela con “carne” de lenteja obtuvo
una gran aceptacion tanto en color, olor, sabor y textura, ademas la capacidad
gelificante de la carne de lenteja permiti0 que los ingredientes se acoplen
perfectamente es decir se obtuvo una masa homogénea. Sanchez (2015) afirma
gue el uso de lenteja para la elaboracion de una hamburguesa vegetal permitio
una mayor facilidad al moldearla, su color, olor y textura también fueron de

aceptacion por los jueces semi entrenados.

Trujillo (2017) afirma el uso de carne de lentejas es de mejor y se aprovechan

m,as los nutrientes que posee cuando la lenteja se la usa cocida y a su vez permite
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que el rendiemiento de esta sea al 100%, esto concuerda con el tratamiento
realizado debido a que se utilizo lenteja cocida para el procesamiento de la carne
de lenteja y posteriormente se usoO esta para la elaboracion de la mortadela. La
lenteja cocida permiti6 que al momento del proceso de emulsificacion los
ingredientes de unan homogénea permitiendo asi obtener una masa fina y sin

grumos

6. Conclusiones
Se desarrolld6 una prueba sensorial para evaluar las caracteristicas
organolépticas del producto, para determinar el grado de aceptabilidad de cada uno
de los tratamiento y al final elegir el ganador, se realizo la encuesta a 30 jueces
semi entrenados donde se evaluo el color, olor sabor y textura de los 3 tratamientos.

Los datos obtenidos fueron ingresados en un programa estadistico para evaluar la
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varianza y la prueba de Tukey al 5%, donde el tratamiento 3 obtuvo una mayor
aceptacion.

Se evaluo el tratamiento 3 el cual consté de 30% de “carne” de lenteja 'y 30% de
carne de cerdo, las caracteristicas bromatologicas del tratamiento de mayor
aceptacion fueron de un 11.93% de proteina, la cual esta dentro de lo establecido
por las normas de INEN 1338 para una mortadela tipo II, en lipidos se alcanzo un
12.98 % lo que nos indica que este valor bajo en comparacién al tratamiento testigo.

La mortadela al tener una mayor cantidad de fibra permite al cuerpo tener un
mejor funcionamiento a nivel de la flora intestinal, incluso en muchos de los caso
se consume alimento con mucha fibra para contribuir a un mantenimiento de los
intestinos debido a que la fibra limpia el sistema digestivo y ayuda a prevenir
enfermedades en el transito intestinas; la proteina que contiene la mortadela
permite contribuir con el porcentaje que requiere el cuerpo para cumplir las diversas
actividades como fabricar, regenerar, defenderse, reparar, controlar y regular sus
funciones. En referencia al valor, la mortadela con “carne” de lenteja presenta un
valor mas accesible al publico en general con un precio de 4.10 ddlares el kilo; en
comparaciéon a otras mortadelas que se encuentran en el mercado, cuyo valor
supera los 5.00 ddlares el kilo y dependiendo de la marca.

7. Recomendaciones

De acuerdo a los resultados obtenidos en la elaboracién y evaluacién del
producto se sugiere lo siguiente:

Evaluar el efecto que tendria la mortadela al aumentarle la cantidad de “carne”

de lenteja, es decir aumentarle la cantidad de proteina de origen vegetal.
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Controlar parametros fisicos al momento de elaboracion de la mortadela, es
decir colocarle un poco de color para que asi obtenga la apariencia rosa que tiene
las mortadelas comunes.

Emulsionar bien los ingredientes para permitir que los ingredientes se unan de
una forma correcta y homogéneamente, caso contrario no se mezclara bien vy al
momento de cortar la mortadela se observara una masa no homogénea

Reducir la cantidad de grasa del tratamiento debido a que la “carne” de lenteja
tiene una gran capacidad de gelificacion y esto permite que los ingredientes se
mezclen correctamente sin necesidad de agregarle demasiada grasa.

Mantener el pH y la temperatura adecuada al momento de la elaboracién para
permitir que no se vea afectada alguna de las caracteristicas organolépticas del

producto.
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9. Anexos
Anexo 1 Composicién nutricional de diferentes tipos de carnes
Nutrientes (1009) Cerdo Ternera Cordero
Carbohidratos 0.5 0.5 -
Proteinas 16 19 17
Grasas 25 10 19
Agua 56 69 58
Potasio 300 200 300

Fosforo 190 200 200
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Sodio 60 35 80
Hierro 2.5 3 -

Vitamina B1 1 0.16 0.2
Vitamina B2 0.2 0.25 0.1

Valor nutricional de diferentes tipos de carnes

Fuente: Idrovo, 2016

Anexo 2 porcentajes de grasas en animales

Grasas Acidos Grasos (%) Cerdo Res

Estearico 18 13 20
Oleico 18.1 46 42
Palmitico 16 26 29
Grasa saturada 50 30 47
Gras insaturada 42 45 41
Grasa poliinsaturada 4 21 6

Porcentajes de grasas de diferentes animales

Fuente: Merchan, 2015

Anexo 3 Composicién nutricional

Componentes Cantidades (100 gramos)
Proteinas 9.8
Energia 257
Carbohidratos 9.4
Agua 57.9
Grasas 19.7
Fibra dietética 0.0
Fosforo 166




Hierro 2.0
Zinc 2.03
Calcio 82.0
Tiamina 0.05
Niacina (mg) 1.60
Vitamina C (mg) 1.0
Riboflavina (mg) 0.07

Componentes nutricionales de una mortadela
Fuente: Alcantara, 2014

Anexo 4 Composicion Quimica

Componentes Cantidades (1009)
Proteinas 98¢
Carbohidratos 9.40¢
Lipidos 17.90
Agua 57.90

Composicion quimica de la mortadela
Fuente: Asqui, 2015

Anexo 5. Escalas de evaluacién sensorial
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La evaluacion sensorial de tendrd una escala idonea, como se muestra a

continuacion:

Escala Id6nea

5 4 3 2 1
Me gusta Me gusta Me gustay me | Me disgusta Me
demasiado disgusta disgusta
demasiado




Evaluacion sensorial de los panelistas
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Caracteristica
S
organoléptica

S

Tratamiento

1

Tratamiento

2

Tratamiento

3

Tratamiento

testigo

Escalas

Color

Olor

Sabor

Textura

Tomala, 2021

Figura 2. Remojo de la lenteja
Tomala, 2021



73

Figura 3.corte de vegetales para el refrito
Tomala 2021

Figura 4. Elaboracion del refrito
Tomala 2021



Figura 5. Coccioén de la lenteja
Tomala, 2021
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Figura 6. Mezcla y ablandamiento de la lenteja
Tomalg, 2021



Figura 7. “Carne” de lenteja
Tomala, 2021

Figura 8. Corte de la materia prima(carne, grasa)
Tomalg, 2021
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Figura 9. Molido de los ingredientes (carne, grasa)
Tomala, 2021

Figura 10. Pesado de los ingredientes molidos
Tomala, 2021



Figura 11. Tratamientos con cantidades diferentes
Tomala, 2021

a4

Figura 12. Emulsion de los ingredientes
Tomala, 2021
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Figura 13. Tratamientos emulsionados
Tomala, 2021

Figura 14. Embutido de la mortadela
Tomala, 2021
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Figura 15. Pesado de los diferentes tratamientos
Tomala, 2021

Figura 16. Escaldado de las mortadelas
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Tomald, 2021

Figura 17. Escaldado de las mortadelas
Tomalg, 2021

Figura 18. Producto final
Tomala, 2021
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Figura 19. Evaluacion sensorial de los tratamientos, grupo 1
Tomala, 2021

Figura 20. Evaluacion sensorial de los tratamientos, grupo 2
Tomalg, 2021
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Figura 21. Evaluacion sensorial de los tratamientos, grupo 3
Tomala, 2021

Anexo 6. Analisis de varianza
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Tratamientos

Jueces

Color

Olor

Sabor

Textura

50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja

1

w

w

IS

4

40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja

30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja

60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja

50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja

40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja

30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja

60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja

50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja

40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja

30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja

60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja

50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja

40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja

30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja

60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja

50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja

40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja

30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja

60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja
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1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 6 4 4 2 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 6 2 4 4 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 6 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 6 3 4 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 7 4 3 3 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 7 3 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 7 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 7 3 4 4 5
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 8 2 3 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 8 3 4 3 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 8 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 8 3 4 3 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 9 3 2 3 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 9 4 2 2 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 9 3 4 4 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 9 4 2 4 2
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 10 3 4 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 10 3 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 10 4 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 10 3 3 3 3
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 11 3 3 4 4
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 11 4 1 2 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 11 5 5 4 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 11 4 3 3 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 12 3 3 3 4
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 12 1 1 5 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 12 4 5 5 4
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 12 4 4 4 5
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 13 2 2 2 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 13 3 3 3 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 13 4 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 13 3 4 5 3
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 14 4 3 1 2
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 14 2 3 2 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 14 4 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 14 4 4 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 15 4 5 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 15 4 5 2 2
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 15 5 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 15 4 3 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 16 4 4 2 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 16 2 4 4 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 16 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 16 3 4 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja| 17 4 3 3 3
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2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 17 3 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 17 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 17 3 4 4 5
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 18 2 3 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 18 3 4 3 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 18 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 18 3 4 3 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 19 3 2 3 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 19 4 2 2 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 19 3 4 4 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 19 4 2 4 2
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 20 4 4 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 20 2 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 20 5 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 20 3 3 3 3
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 21 3 3 4 4
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 21 4 1 2 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 21 5 5 4 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 21 4 3 3 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 22 3 3 3 4
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 22 1 1 5 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 22 5 5 5 4
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 22 4 4 4 5
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja | 23 2 2 2 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 23 3 3 3 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 23 5 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 23 3 4 5 3
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 24 4 3 1 2
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 24 2 3 2 4
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 24 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 24 4 4 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 25 4 5 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 25 4 5 2 2
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 25 5 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 25 4 3 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 26 4 4 2 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 26 2 4 4 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 26 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 26 3 4 4 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 27 4 3 3 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 27 3 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 27 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 27 3 4 4 5
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja| 28 2 3 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 28 3 4 3 4




3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 28 5 4 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 28 3 4 3 4
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja| 29 3 2 3 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 29 4 2 2 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 29 3 4 4 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 29 4 2 4 2
1 50% carne de cerdo - 10%carne de lenteja 30 3 4 4 3
2 40% carne de cerdo - 20%carne de lenteja 30 3 3 3 3
3 30% carne de cerdo - 30%carne de lenteja 30 4 5 5 5
4 60% carne de cerdo - 0%carne de lenteja 30 3 3 3 3
Tomalda, 2021
Analisis de la varianza
Color
Variable N R? R? Aj CV
Color 120 0,41 0,40 21,32
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 46,07 3 15,36 27,07 <0,0001
Tratamientos 46,07 3 15,36 27,07 <0,0001
Error 65,80 116 0,57
Total 111,87 119
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,50690
Error: 0,5672 gl: 116
Tratamientos Medias n E.E.
3 30% carne de cerdo - 3.. 4,53 30 0,14 A
4 60% carne de cerdo - O0.. 3,50 30 0,14 B
1 50% carne de cerdo - .. 3,23 30 0,14 B C
2 40% carne de cerdo - 2.. 2,87 30 0,14 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Olor
Variable N R? R? Aj CV
Olor 120 0,33 0,31 24,78

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 43,43 314,48 18,97 <0,0001
Tratamientos 43,43 3 14,48 18,97 <0,0001
Error 88,50 116 0,76
Total 131,93 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,58787
Error: 0,7629 gl: 116

Tratamientos Medias n E.E.
3 30% carne de cerdo - 3.. 4,50 30 0,16 A
4 60% carne de cerdo - 0.. 3,50 30 0,16 B
1 50% carne de cerdo - .. 3,20 30 0,106 B C
2 40% carne de cerdo - 2.. 2,90 30 0,16 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)



Sabor

Variable N R? R? A7 CV
Sabor 120 0,49 0,48 21,78

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 69,83 3 23,28 37,34 <0,0001
Tratamientos 69,83 3 23,28 37,34 <0,0001
Error 72,30 116 0,62
Total 142,13 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,53135
Error: 0,6233 gl: 116

Tratamientos Medias n E.E.
3 30% carne de cerdo - 3.. 4,80 30 0,14 A
4 60% carne de cerdo - 0.. 3,80 30 0,14 B
1 50% carne de cerdo - .. 3,00 30 0,14 C
2 40% carne de cerdo - 2.. 2,90 30 0,14 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Textura

Variable N R? R? Aj CV
Textura 120 0,56 0,55 16,77

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 58,43 319,48 48,58 <0,0001
Tratamientos 58,43 319,48 48,58 <0,0001
Error 46,50 116 0,40
Total 104,93 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,42613
Error: 0,4009 gl: 116

Tratamientos Medias n E.E.
3 30% carne de cerdo - 3.. 4,90 30 0,12 A
4 60% carne de cerdo - O0.. 3,80 30 0,12 B
2 40% carne de cerdo - 2.. 3,30 30 0,12 C
1 50% carne de cerdo - .. 3,10 30 0,12 C

Medias con una letra comiun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Focha: 16 de Noviembrae del 2020

o ANALYTICAL
» LABORATORIES®

Nombre
D wceon MaIcHir0 Marduens
| Yolélonn 0999606111
Contaca Sria Karla Tomala
TIO0 % MuSsTR Mornacea EM Aprox. 300 9
NG, 8 Mesias 1 (n=1) Lote NA
Pregantacon Tarming plhsca Fm___%ggdw D7 de Noweambie o8l 2020
Colootis 06 musss 2800 por Clents Fecha o COMOIR 06 Musatis NA
| Temparaurs e I | 207 % 30
Fachn o8 Iricio 08 Andliss 10 0e Nowiembre del 2020
| Facha da Frakzacion del anstus W
COnIGo 4 Limis de
CODIGO CLIENTE UBA PARAMETROS Ao’fc‘l‘?:u RESULTADOS = Unidedes CuartAcarion
Proteina (Volumetria) 1323 kY -
Mortadela de Foich Modificado
Cardo UBA-28381-1 Lipisos (Gravimetria) 17.00 % B
ADAC 978 10
Fibea (Gravimatria) 0.9 *
Observaciones

verncidad de s informacdn

ha sico

ol cheran

1. Los resultados smilidus en egle wforme, coresponden inicamende o Wals) musstrale) rsobadas por o labormiono. No slenco
oxdensn0 3 cualguar [ote.

2. Nomenciatura: N.O. = No Detoctatie; NA. = No apica
3. Este tepans no debe st reproduodo parcisl o Totsknente, sxcepto con e aprobacion escrits por pans el labornstono
a uwomnmwmamummmm-mummwammeu-mau
wectv directamenio & |a valice de los reaultados.

ww.uba-lab.com
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Qo
S ANALYTICAL
» LABORATORIES"

FOR ADM. 04 RODY

www.ubas

Fecha: 16 de Noviembre del 2020
Nombre
Direccion
Teléfono
Cortacto
Tipo de musssa Apros. 300 g
[ No. de mues=as 1in=1) Lale NA
PrEGENES 00N Tans plastes Fecha dé 1. 07 30 Noviembea oal 2020
Colecta 08 mussya Realizado por Cietits Facha de colecti 08 musslrs NA
Tetnparaum ("Cl | 27 Humecad | 38.0
Fecha da Incio 06 Andias 10 de Novemubre del 2020
Fecha de Fndncbng anains 12 de Novemtire del 2020
COOIG0 Limitte ce
CODIGO CLENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS | Unidades Cuantificasén
ADAC 084 13
olumetria 1193 >
Mortadola de e chv Moci'k:a’dn .
ch
A 5 Lipidos 12.88 -
Cardo con lanteja | UBA-293621 {Gravimutria)
ADAC 478 10
Flbra (Gravimetria) 22 .
Obsarvaciones
1 Los resutados omitides én este Inlorme, cormesponden dnicaments & lals) muasiials) recticas por & laboraolo. No slenco
extonsvo 0 cualquier lote.
2 Nomencirura N.D. » No Detectable; NA. = No aplica
3 ES28 1R00me No 068 H8M 1EERuouci i PAICIRl O 1UGEIMenTe, BxCEpIo 00N 18 APObECHN BGCiR POr pane dal BHomone
4. Lan wlomazdn relaconada con (e toma co muestra fue praporccnada por of diente. El Laboraiono no se responsabliza de s
veracidad do fa nfomacdn gue ha wda i el dients y quo afectar drectamends a la valdez de los mauitados.

lab.com
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