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INTRODUCCION

En la imisnea adihmeatitcaa el costio de las nratdrass
primas ((Eame) demm okl proceso rontotive
representa aditesthetbor ol 90%, por lo quee estas
Industrias, bhesean remhimr estozs sEms, ocoon la
introduccion de matateERS PIMEs dtEnaives no
carnicas, como la harina de arveja, sémola y fécula de
maiz, que tienen conmm aiptiveo ssissiituir unaa parte de
la camme, y oquee actilan conmo lgantes, ya ogee
incrementan los remhcim@Eoms, magoaan  las
caracteristicas natritiigas y oaygac@pptiass,
aumentando téanfipddn la ssegudad nnocodiodbaprea, lo
gue garantiza el comssunoo de estte producto.




OBJETIVOS

« Evaluar el &émtto de la utititzzadon de ddderetdass

sustancias litigaméss (Haaimea de aavedin, SEmoka y
fecula de maar)) en vanios muatss (1, 3y 5 %) en la
elaboracion de moodeaddka.

+ Establecer la cetitidad bromattdtgezs, oaygaoldpitaa y
microbiologica de la montatkedzla ottddovestdia con
diferentes ssisttaTasEs [IHgaNEss en vaainss muraliss

* Determinar los caoss®s de ppoodocddon y Su
rentabilidad, a tra@ess dkdl indicador beeedtoo cossto.




MATERIALES
Y

METODOS




LOCALIZACION Y DURACION DEL
EXPERIMENTO

El Centro de Produccion de Carnicos de la Facultad
de Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, se encuentra ubicado en el
kilometro 1% de la Panamericana Sur en el canton
Riobamba, provincia de Chimborazo, a 2740 m. s. n. m.

El ensayo tuvo una duracion de 120 dias (4 meses)
distribuidos en la elaboracion de la mortadela, analisis
bromatologicos, microbioldgicos y de aceptacion al
consumidor (organolépticas).




UNIDADES EXPERIMENTALES

Se conformaron por las mortadelas obtenidas por
efecto de Ila adicion de diferentes sustancias
ligantes (harina de arveja, sémola y fécula de maiz)
en varios niveles (1, 3 y 5 %), el tamano de la

unidad experimental fue de 5 kg de pasta
preparada, en cambio para determinar la calidad
bromatologica y microbiologico se utilizaron
muestras de 200 g de la mortadela de cada una de
las repeticiones.




TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

Se evaluo la utilizacion de diferentes sustancias
ligantes (harina de arveja, sémola y fécula de maiz)
en varios niveles (1, 3 y 5 %), por lo que las
unidades experimentales fueron distribuidas bajo
un Diseno Completamente al Azar (D.C.A) en
arreglo factorial combinatorio donde el Factor A,
estuvo compuesto por las materias ligantes y el
factor B por los niveles, utilizando para ello cuatro
repeticiones por tratamiento, es decir se trabajaron
con 36 unidades experimentales (3 x 3 x 4 = 36)




ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Factores
A (Ligantes) B (Niveles) Codigo N° Repet. TUE Kg/tratam.

H. arveja 1% HAL
3% HA3
5% HAS
1 % S1
3% S3
5% S5
Fécula maiz 1% FM1
3 % FM3
5% FM5
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Total kg masa

Tamano de la Unidad Experimental 5 kg de masa




MEDICIONES EXPERIMENTALES

Pruebas bromatologicas:
Contenido de humedad, %
Contenido de materia seca, %
Contenido de Proteina, %
Contenido de fibra, %
Contenido de grasa, %

Caracteristicas organolépticas
sApariencia del empaque, 2 puntos
eApariencia del producto, 6 puntos
Aroma y sabor, 6 puntos
«Jugosidad, 6 puntos
«Total, 20 puntos

Pruebas bacteriologicas (identificacion y recuento)
Rentabilidad (Beneficio/costo), dolares.




Vd

ANALISIS ESTADISTICOS

Los resultados experimentales fueron sometidos a
las siguientes pruebas estadisticas:

Analisis de varianza para las diferencias
(ADEVA)

eSeparacion de medias de acuerdo a la prueba de
Duncan al nivel de significancia de P< _0.05y
P<0.01, para las variables bromatologicas.

sEstadisticas generales para los resultados del
analisis bacteriologico
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VALORACION MICROBIOLOGICA DE LA MORTADELA
ELABORADA CON LA UTILIZACION DE DIFERENTES LIGANTES
EN VARIOS NIVELES

Ligante Niveles Coli. fecales Salmonella S.aureus Enter obacteriace Recuento (UFC/Q)

Harina arveja 1%
Harina arveja 3%

Harina arveja 5%

Fécula maiz
Fécula maiz

Fécula maiz

Sémola
Sémola

Sémola

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Negativo

Negativo

Negativo
Positivo

Negativo

Negativo
Positivo

Negativo

Positivo
Negativo

Positivo




COSTOS DE PRODUCCION Y BENEFICIO COSTO DE LA
ELABORACION DE MORTADELA CON LA UTILIZACION DE
DIFERENTES LIGANTES EN VARIOS NIVELES

Ligante Nivel Costo produc., $/kg Beneficio/costo
1,0% 2,20 1,36
Harina arveja 3,0% 2,16 1,39

5,0% 2,13 1,41

1,0% 2,19 1,37
Fécula maiz 3,0% 2,15 1,40
5,0% 2,10 1,43

1,0% 2,20 1,36
Sémola 3,0% 2,17 1,38
5,0% 2,13 1,41







La calidad nutritiva de la mortadela se vio afectada
estadisticamente por efecto de los diferentes
ligantes y niveles empleados, pero se encuentran
dentro de las recomendaciones exigidas por el
INEN (1996) en la Norma 1340

Con la utilizacion del 5% de fecula de maiz, en la
mortadela se incrementa el contenido de humedad

a 63.4 %, se reduce el contenido de materia seca
(36.6 %), proteina (13.6 %) y grasa (13.0 %),
presentando por lo contrario mejores
caracteristicas en la apariencia del producto,
aroma y sabor y en la valoracion total.




Con la inclusion del 5% de sémola, la mortadela
presento el menor contenido de humedad (59.4 %),
elevandose la materia seca (40.6 %), la proteina
(17.6 %) y grasa (14.9 %), reduciendose en cambio
su valoracion organoléptica.

Los resultados del analisis microbiologico de las
mortadelas, garantizan la salud del consumidor,
por cuanto se establecid ausencia de coliformes
fecales, salmonellas y  Streptococcus aureus,
aunque se encontréo enterobacterias (100 a 300
UFC/g) pero en cantidades por debajo del nivel de
aceptacion del INEN (1.0x10 3).




Los costos de produccion por kg de mortadela se
redujeron a medida gue se incremento los niveles
de ligante empleados, ya que al utilizar el nivel 5 %
se reducen en $0.07/kg con la harina de arveja,

$0.09 con la fécula de maiz y $0.07 en la sémola,
registrandose el menor costo de produccion con
la inclusién del 5 % de fécula de maiz ($2.10/kg) y
por consiguiente la mayor rentabilidad (43 %).







Incluir en la elaboracion de mortadela la fécula de
maiz como ligante en el nivel 5 %, por cuanto las
caracteristicas nutritivas se encuentran entre las
sefalas por Ila Norma INEN 1340 (1996),

mejorandose las caracteristicas organolepticas,
reduciendose los costo de produccion ($2.10/kg) y
elevandose la rentabilidad al 43 %.




Evaluar el efecto de la utilizacion de harina de
arveja y semola en la elaboracion de mortadela,
por cuanto se mejoran los contenidos de proteina
en el producto final, pero con la adicion de niveles
superiores de condimento 0 especias, para

enmascarar el sabor caracteristico de las harinas
usadas como ligantes.




Evaluar la utilizacion de ligantes (fécula de maiz,
fecula de papa, harina de arveja, semola y otros)
en la elaboracion de otros productos carnicos
escaldados como la salchicha, salchichon, salami,

para determinar su efecto en la composicion
nutritiva, en las caracteristicas organolépticas y
reducir los costos de produccion, por cuanto en la
elaboracion de mortadela se obtuvo resultados
alentadores.
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