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RESUMEN

En Pera existen varios zoocriaderos de avestruces, como la del Lic. Ricardo
Castafieda, ubicado en Pimentel, Lambayeque, quién oferta carne fresca a
S/.45.00 el kilogramo, y en preparaciones de forma doméstica con bajo valor
agregado, disminuyendo la rentabilidad pues la poblacion desconoce esta
carne optando por las mas comerciales. Asi, la presente tesis tuvo como
objetivo principal obtener cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio
camelus), evaluacion de textura instrumental y analisis sensorial. Ademas,
determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima y los niveles
de carne de avestruz y humo liquido en la elaboracion de cabanossi mediante
la evaluacion de la textura instrumental, humedad y andlisis sensorial por
atributos. Con el fin de dar nuevas opciones de mercado a los productores de
estas aves gigantes a través de la industrializacion de su carne para obtener

cabanossi.

Para ello se utilizé 09 kg de carne de avestruz; luego se efectudé un disefio
factorial 32 (factor A: % de humo liquido, en los niveles de 0.15%, 0.30% Yy
0.45%; factor B: % de carne de avestruz, en los niveles de 75%, 80% y 85%),
obteniendo 09 tratamientos, analizando su textura instrumental, humedad; y
analisis sensorial por atributos en un disefio de bloques completamente al
azar (DBCA). Los datos recolectados fueron evaluados mediante un ANOVA,
y prueba de DUNCAN (P<0.05%) en caso de ser necesario, utilizando el

software SPSS versién 26.

Las caracteristicas fisicoquimicas de la carne de avestruz fueron: 74.87% de
humedad, 20.58% de proteina, 0.30% de grasa, 1.55% de cenizas, 2.55% de
carbohidratos, 94.95kcal/100g en energia y 5.97 como pH. La mejor
formulacién presentd en promedio 3.79 N de textura, 38.31% de humedad y
los siguientes puntajes para la evaluacion sensorial: 28 en color, 29 en olor,
25 en textura y 25 en sabor, correspondiente a un 75% de carne y 0.30% de
humo liquido. Finalmente, se realizaron analisis microbiolégicos concluyendo

que este producto es apto para consumo humano.



ABSTRACT

There are several ostrich farms in Perd, such as Lic. Ricardo Castafieda’s
farm, located in Pimentel, Lambayeque, who offers fresh meat, and in
domestic preparations with low added value, decreasing profitability since the
population does not know this meat, opting for more commercial one. Thus,
the main objective of this thesis was to obtain cabanossi based on ostrich meat
(Struthio camelus), evaluation of instrumental texture and sensorial analysis.
In addition, to determine the physicochemical characteristics of the raw
material and the levels of ostrich meat and liquid smoke in the cabanossi
elaboration through the evaluation of the instrumental texture, moisture and
sensorial analysis by attributes. In order to give new market options to the
producers of these giant birds through the industrialization of their meat to
obtain cabanossi.

For this purpose, 09 kg of ostrich meat was used; then it was made a factorial
design 32 (factor A: % of liquid smoke, at the levels of 0.15%, 0.30% and
0.45%, factor B:% of ostrich meat, at levels of 75%, 80% and 85% ), Obtaining
09 treatments, analyzing its instrumental texture, moisture; and attribute
sensory analysis in a completely randomized block design (DBCA). The data
collected were evaluated using ANOVA, and if necessary, DUNCAN test
(P<0.05%), using SPSS software version 26.

The physicochemical characteristics of ostrich meat were: 74.87% of moisture,
20.58% of protein, 0.30% of fat, 1.55% of ashes, 2.55% of carbohydrates,
94.95kcal / 100g in energy and 5.97 as pH. The best formulation presented an
average of 3.79 N of texture, 38.31% of moisture and the following scores for
the sensorial evaluation: 28 in color, 29 in smell, 25 in texture and 25 in flavor,
corresponding to 75% of meat and 0.30% of liquid smoke. Finally,
microbiological analyzes were carried out concluding that this product is

suitable for human consumption.



INTRODUCCION

El avestruz (Struthio camelus) en el Per( data de los afios 1997, y en la
actualidad existen nuevos criaderos, Golden Emu en San Pedro de Lurin,
Lima; el criadero del Sr. José Arista Arbildo, Puente Piedra, Lima y Suri Uno
en La Joya, Arequipa. (Samantha, 2008). En Pimentel, Chiclayo se ubica el
primer criadero nacional creado por el Lic. Ricardo Castafieda Wiesse,
empezd con once avestruces bebés (siete hembras y cuatro machos),
(MINCETUR, 2015).

La carne de avestruz tiene magnificas cualidades organolépticas Yy
nutricionales, es la mas saludable por su alto contenido proteico (mas de
20%). El Lic. Ricardo Castafieda Wiesse sefala que un ejemplar de 12 meses
con 100 kilos de peso vivo rinde 30 kilos de carne pura, (comunicaciéon
personal, 15 de abril de 2017). Hoy en dia el zoocriadero oferta carne fresca
a S/.45.00 el kilo, y en preparaciones de forma doméstica con bajo valor
agregado y poco tiempo de vida util, asi la rentabilidad disminuye pues la

poblacidén desconoce este tipo de carne y opta por las mas comerciales.

Natividad,et al., (2010), utilizaron carne de cuy en la elaboracién de cabanossi
empleando tres formulaciones k1, k2, k3 con 60, 70 y 80% de carne de cuy
respectivamente; mediante evaluaciones sensoriales de sabor y textura se
eligié la mejor formulacion de cada una de las pruebas, para el que se utilizé
panelistas semientrenados. Los resultados en cuanto a textura dejaron en
primer lugar al ensayo de 70% carne de cuy, en cuanto a sabor, se obtuvo
6,33 para la formulacién k2 lo que equivale a muy agradable, seguido de 5,58

para la formulacién k1 (bueno).

Elias, (2002), elabor6é cabanossi, empleando para la masa principal: harina
texturizada de soya (en reemplazo de un porcentaje de carne) 22.8%, carne
52.2% y grasa 25%, con un porcentaje de humedad del 40% y un aporte
energético de 408.42 Kcal/100g de producto. Por otro lado, Rebatta, (2014),

encontré que la formulaciéon 6ptima de cabanossi a base de carne de ovino,



quinuay harina de cebada deberia contener 75.9% de carne, 20.2% de quinua

y 4.0% de harina de cebada, el cual alcanzo un nivel de aceptacion del 84%.

Se propone entonces la posibilidad de industrializacion de la carne de
avestruz (materia prima que se adquiere del zoocriadero de avestruces,
ubicado en la ciudad de Pimentel, Lambayeque), por su olor y sabor se
aproxima al del vacuno, otorgando muchas ventajas para la elaboracion de
cabanossi, que complementando con los métodos convencionales de curado
y secado permite obtener un embutido agradable al paladar con gran
contenido calorico proveniente de las proteinas. Con el fin de ayudar a la
investigacion de nuevos productos en nuestra regidn, que a la vez beneficiara

a los productores dandole nuevas salidas comerciales.

El costo para producir un kilogramo de carne de avestruz es S/.13.5y el precio
de venta es S/.45 generando S/.31.5 de utilidad; con un kilogramo de carne
de avestruz se producen aproximadamente 33 unidades de cabanossi de 18
gramos cada uno, cuyo costo de produccion es S/.0.96 vendiéndolo a S/.4.50
por unidad, se estaria generando S/.148.50 por kilogramo de carne, dejando
claro las ganancias que dejaria al apostar por la industrializacién. Por todo ello

el presente trabajo de investigacion pretende alcanzar los siguientes objetivos.

Objetivo general

Obtener cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio camelus),

evaluacion de la textura instrumental y andlisis sensorial.

Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima.

e Determinar los niveles de carne de avestruz y humo liquido en la
elaboracion de cabanossi a base de carne de avestruz mediante la
evaluacion de la textura instrumental, humedad y analisis sensorial por
atributos.

e Realizar la caracterizacion fisico-quimica y microbiologica de la mejor

formulacién de cabanossi a base de carne de avestruz.



I. MARCO TEORICO

1.1 Aspectos generales del avestruz
1.1.1. Origen del avestruz

El avestruz (Struthio camelus) tiene su origen en el Continente Africano y fue
domesticado en el afio de 1870, en lo que hoy se conoce como Sudéfrica.
Pertenece al grupo de los Ratites, que son aves corredoras que no pueden
volar ya que su esternon es plano y presenta atrofia de la musculatura de las
alas ademas de su gran peso de 165 Kg en promedio. Dentro de este grupo
también se encuentra el emd, kiwi, casuario, fiandu y tinamu, (Oro negro,
1999; citado por Solis, 2006).

. 7
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Figura 1: Regién continental de origen del avestruz
Fuente: Zoocriadero de Avestruces de Pimentel, Chiclayo. Perua. (2014)

1.1.2. Crianza del avestruz en el Peru

La crianza del Avestruz (Struthio camelus) en el Perl data de los afios 1995,
siendo la ciudad de Pimentel el primer criadero nacional instaurado por el Lic.
Ricardo Castafieda Wiesse; extendiéndose, como refiere Samantha, (2015)
hasta el distrito de San Pedro de Lurin-Lima con el criadero “Golden Emu”,

Puente Piedra-Lima con “Avestruces del Perd S.A y La Joya-Arequipa con


http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCMWsk4Cf4cYCFc4Ukgod7J8DAA&url=http://luis.sistema21.net/esta-es-mi-invitacion-personal-para-ti/&ei=-3ioVYXDA86pyATsvw4&bvm=bv.98197061,d.aWw&psig=AFQjCNH9ZRIx_Uud2a5ONZlyr8tM8DlTxA&ust=1437190742992397

“Suri Uno”. Es asi como surge el reto de explorar nuevos mercados y apostar

por las aves gigantes en nuestro pais.

Los avestruces son poligamos, es decir, 2 hembras y un macho, por seleccion
natural entre ellos, a los tres afios alcanzan la aptitud para la reproduccion,
siendo los machos los encargados de la cria. La alimentacion basica tiene un
costo manejable (alfalfa o forrajes). Por su naturaleza fisica, no necesitan
hormonas para su crecimiento y en las primeras edades la proporcion de
conversion alimenticia es de 2:1, (Dabrowski, 2002).

Figura 2: Crianza de avestruces en el Zoocriadero. Pimentel-Chiclayo, Peru
Fuente: Zoocriadero de Avestruces de Pimentel- Chiclayo, Perud. (2011)

1.1.3. Caracteristicas del avestruz

Los huevos de Avestruz son blancos, grandes y pesan alrededor de 1,6 kg.
La nidada puede tener mas de 20 huevos, pertenecientes a una hembra oficial
y a hembras secundarias. En el primer caso pueden ser alrededor de ocho, la
incubacion tarda alrededor de seis semanas. (Asociacion Americana de
Avestruces, 2014). Al nacer, dependen de una fuente de calor, requiriéndose
una temperatura de unos 32°C, la cual se va reduciendo gradualmente a unos
3°C semanales hasta igualarse a la del medio ambiente, después de 50 dias
aproximadamente, requieren ser instalados en un local con una humedad
relativa de 40 a 60%. A partir de un mes de edad, ya se dejan que los

avestruces salgan al exterior.



El terreno de los parques se procura que sea llano, excento de piedra u otros
objetos que el avestruz pueda ingerir por curiosidad, cualidad que los
caracteriza. Como material para sus corrales utilizan madera, lo que evita el
contacto entre distintas edades, ya que cada division debera albergar aves de
la misma edad, evitando competencias entre animales muy diferentes de
tamafo y minimizando los problemas sanitarios, sin embargo, a partir de unos
2 0 3 meses de edad ya podrian juntarse algunos lotes con tal de que la
diferencia de edades no sea tan alta, (Facultad de Zootecnia y Ecologia de la

Universidad Autonoma de Chihuahua).

Tiene la cabeza pequefia y aplanada, pico corto, con la abertura bucal que
llega hasta debajo de los ojos, estos son muy grandes provistos de grandes
pestafnas, el cuello largo, (FIA, 2010). Estas aves se han adaptado a la vida
terrestre mediante fuertes y desarrolladas piernas largas y musculosas que le

permiten alcanzar velocidades de 60 a 70 km/h.

Huevos de avestruz & Polluelos de avestruz °

Figura 3: Caracteristicas del avestruz
Fuente: (%) Asociacion Americana de Avestruces. (2014)

(°) Zoo Criadero de avestruces Pimentel, Chiclayo-Peru, (2016)



1.1.4. Clasificacion del avestruz

En la escala taxondmica se ubica al avestruz dentro la subclase Ratites o
ratidas en inglés, como se muestra en el cuadro 1; esta categoria comprende
un grupo de aves (emu, fiandu y el mismo avestruz) caracterizadas por ser
buenas corredoras, las cuales han perdido su capacidad de volar, carecen de
musculos pectorales, no presentan quilla en el esternon y anidan en el suelo,
Centro de estudios Agropecuarios (2001). El avestruz no tiene ningun pariente
mas cercano que las otras ratidas. Dentro de los estudios taxonémicos se

sitla por si solo desde la division del Orden, (Jiménez & Jiménez, 2003).

Cuadro 1: Clasificacion taxonémica del avestruz

Reino Animalia
Tipo Cordados
Subtipo Vertebrados
Phylum Chordata
Clase Aves
Subclase Ratites
Orden Struthioniformes
Familia Struthionidae
Género Struthio
Especie Camelus
Nombre cientifico Estruthio camelus
Nombre comun avestruz

Fuente: Centro de Estudios Agropecuarios. (2001).

El avestruz se clasifica en cinco subespecies, aunque en la actualidad sélo
existen cuatro, entre las que hubo un cruce (syriacus [extinta] y australis)
que origind al avestruz africano de cuello negro, el Struthio camelus
domesticus. A continuacion, en el cuadro 2, se indica la clasificacion, origen

y nombre comun de las cuatro subespecies del avestruz.

Cuadro 2: Clasificacion y origen de las subespecies de avestruz

Clasificacion Origen Nombre comun
Camelus camelus Parte norte del continente africano Cuello Rojo
Camelus massaicus Tanzania y Kenia Cuello Rojo
Camelus molybdophanes | Somalia, Etiopia y Kenia Cuello Azul
Camelus australis Parte sur del continente africano. Cuello Azul

Fuente: Garcia et al., (1991) modificado por Samano, (2005).



1.2. Aspectos generales de la carne

1.2.1. Definicién de la carne

El Codex Almentarius (2005), define a la carne como todas las partes de un
animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo
humano o se destinan para este fin. Asi mismo, Bavera (2006), menciona que
la carne es todo componente o derivado animal, fresco o transformado, que
por su valor nutritivo y comestible es utilizado por el hombre para alimentarse
o satisfacer su gusto; llamando especificamente carne al tejido muscular del

animal después de su sacrificio.

CAE (2012), en un concepto mas centrado sostiene que la carne comprende
la parte comestible de los musculos de los bovidos, 6vidos, caprinos, équidos
y camélidos, sanos, sacrificados en condiciones higiénicas, por extension, se
aplica también a la de los animales de corral, caza de pelo, plumay mamiferos

marinos.

Segun FAOSTAT (2017), en el afio 2014, la produccion mundial de carne fue
igual a 314.5 millones de toneladas. La carne de cerdo es la que mas
contribuye al suministro mundial de carne (115,31 millones de ton.), seguida
por la de pollo (100,5 millones de ton.) y en tercer lugar la carne de vacuno
(64,6 millones de ton.), mientras que otras de menor consumo son el cabrito,

conejo, perdices, codornices, liebres, avestruces.

ACHIC (2016), menciona que por ejemplo en Chile; la carne de avestruz se
estd convirtiendo en una nueva tendencia productiva y de consumo, aun
cuando todavia no logra tener un porcentaje importante de participacion en el
mercado (menos de 3%), ya que el publico, especialmente de restaurantes y

hoteles, estd empezando a consumir.

FIA (2010) menciona un grupo de carnes muy diferenciado en comparacion a
las carnes normales (cerdo, vacuno, pollo) denominados “carnes exdéticas” es
decir, carne de animales de caza, que incluye cualquier animal que puede ser

cazado para alimento; la especie y diversidad de animales varia de region en



region y estan influidas por el clima, la fauna y las costumbres locales, tanto
en término de gustos. Al igual que las carnes “normales”, las “exéticas” se
dividen en rojas y blancas. Las rojas corresponden al avestruz, emu, jabali,
ciervo y camélidos, como la llama; son magras, con bajo colesterol y ricas en
Omega 3, en especial las de avestruz y emu. Las blancas son las de faisan,
perdiz y ranas; también tienen poco colesterol y baja infiltracion de grasa,

ademas de un rico sabor.

1.2.2. Composicién quimica de la carne

La composicién quimica de la carne depende de la especie y, dentro de la
misma especie, puede variar ampliamente segun diversos factores como
edad, sexo, alimentacion y zona anatémica estudiada, (Hernandez et
al.,(1999)); asimismo la naturaleza del tipo de la carne: normal o exotica, (FIA,
2010).

El cuadro 3 muestra la composicion de carnes de las principales especies de
consumo humano. En cuanto a las proteinas observamos que oscila entre
14.50% y 22.10%, teniendo a las carnes de tipo exéticas como aquellas que
mayor aporte proteico tienen. La humedad de las carnes exdticas y aves de

corral son semejantes, observando diferencia respecto a las otras especies.

Referente al contenido de grasa, el porcentaje constituye menos del 5% en
carnes exoticas (avestruz, emu, ciervo y jabali); las aves de corral contienen

un promedio de 9.3%; entre un 21.8 y 37.3% en vacunos, ovinos y cerdos.

Asimismo, Araneda (2016), menciona que la grasa presente en estos ultimos
es sobre todo triglicéridos y acidos grasos saturados de cadena larga; sin
embargo, Belitz & Grosch, mencionado por Carbajal (2001), sostiene que las
carnes de aves presentan mayor proporcion de acidos grasos insaturados que
en las carnes rojas, pero menos que los aceites de origen vegetal, por eso

tienen tendencia a enranciarse.

La energia varia de 119kcal/100 g (aves de corral) hasta 211 kcal/100
(cerdos), los ovinos contienen en promedio 134kcal/100g. La carne de



avestruz registra 144kcal/100g, verificado por Silva (2003), quien analiz6 siete

musculos principales encontrando un valor igual respecto a energia.

Cuadro 3: Composicion de carnes de distintas especies animales

Especie Humedad% Proteina% Grasa % Minerales% (k(I:EaTI?lrgE)ag)
Avestruz * 74,96 22,03 1,48 1.48 144
Em 74.06 22.10 1.48 1.42 135
Ciervo 75.82 21.74 0.76 1.20 134
Jabali 2 72.54 21.51 3.30 0.97 122
Aves de corral 70.20 18.30 9.30 1.00 1192
Cerdos 46.80 14.50 37.30 0.70 2112
Ovinos 40.60 16.40 31.10 1.00 1342
Vacunos 58 17.50 21.80 1.00 1262

Fuente: Figueroa (1999), citado por Lopez (2016) ;(%) FIA, (2010); (3) INCAP, (2007).

1.2.3. Caracteristicas organolépticas de la carne

Price y Schweigert (1994), mencionan que la calidad organoléptica de la carne
depende de varios factores tales como el aroma, el sabor, el color o aspecto,

la blandura y la jugosidad que a continuacion se describen.

- Sabor: la carne cruda tiene un sabor ligeramente salino parecido al de
la sangre; el genuino sabor de la carne aparece después de la preparacion
culinaria. La edad del animal, el tipo de alimento y el tiempo y condiciones de
almacenamiento de la carne después de la muerte, afectan al sabor de la
carne cocinada. Por otro lado, Amerling. (2001) recomienda evitar la
conservacion prolongada ya que esta genera sabores extrafios a causa de la
degradacion de las proteinas, grasas, sabores rancios, sabores acidos y

accion de microorganismos.

- Aroma: la carne fresca en estado crudo tiene un olor muy ligero que a
veces recuerda al del acido lactico comercial, asi mismo Duran (2006),
especifica que el aroma esta determinado por su contenido de acidos grasos
insaturados, dado que estas sustancias son volatiles, las percepciones de

estas caracteristicas se hacen mas evidentes durante la coccion.

- Color: Duran (2006), menciona que depende de la cantidad de los

derivados de la mioglobina y de la configuracion quimica de la misma; asi



mismo Amerling (2001), describe que al cortar la carne y entrar en contacto
su superficie con el aire, adquiere un tono mas brillante, caracteristico de la
oximioglobina. La estabilidad depende especialmente de las cantidades de
oxigeno, ya que, de existir la presencia de éste, se inicia la formacion de

metamioglobina, que da a la carne un color pardo.

- Blandura y Jugosidad: la blandura o terneza esta determinada por la
cantidad y clase de tejido conectivo (a mayor tejido conectivo disminuye la
terneza de la carne), evolucién de pH post mortem (a medida que el pH
desciende, disminuye la blandura), grasa intramuscular (la grasa favorece la
blandura y actia como lubricante durante la masticacion), Duran (2006). La
jugosidad estd mas relacionada con el contenido graso de la carne y jugo
liberado, (Price y Schweigert, 1994).

1.2.4. Calidad de la carne

FAO (2014), dice que la calidad de la carne se define generalmente en funcion
de su calidad composicional (coeficiente magro-graso) y de factores de

palatabilidad tales como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor.

Onega (2003), menciona que todos los procesos que se realizan tras el
sacrificio son de gran importancia para los productos de calidad, porque la
canal es mucho mas susceptible que el animal vivo a tratamientos que puedan
fomentar sus atributos de palatabilidad. Existen diversas acepciones para la
calidad de la carne. La calidad higiénica libre de agentes bacterianos, calidad
bromatolégica, hace referencia al valor nutritivo de la carne, calidad simbdlica,
relacionada con prohibiciones religiosas, imagenes ligadas a campafas
publicitarias, o calidad de presentacion, que hace referencia a las
modificaciones de los cortes tradicionales, a nuevos productos con nuevas

presentaciones.

1.3. Carne de avestruz
1.3.1. Caracteristicas fisicas y organolépticas de la carne de avestruz

Naudé et al., (1979),citado por Sales (1996), comenta que el color oscuro de

la carne de avestruz se puede explicar parcialmente por un pH de 5.5,
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asimismo FIA (2010), reporta valores en pH de 6.11, que podria ser
responsable de que las fibras musculares estén estrechamente
empaquetadas, presentando una barrera a la difusién de la luz. Los musculos
del avestruz van de color rojo ligeramente oscuro a rojo ligeramente cereza,
mientras que en la ternera va de color rojo ligeramente cereza a rojo

moderadamente cereza.

Por otro lado Polawska et al., (2011), y Moreiras et al., (2008), citados por
Aguilar & Medina (2013), determinaron que el contenido en pigmentos
también contribuye al color oscuro de la carne de avestruz, registrando
2.75mgFe/100g en el musculo de avestruz en comparacion con 2.2mg
Fe/100g en el musculo de la ternera , en animales de edad comparable; por
lo que sefiala que la carne de avestruz a pesar de ser ave presenta una
concentracion en mioglobina mas cercana a la propia de los muasculos de
mamiferos que al de las aves, tiene un sabor similar al de la ternera pero con
un ligero aroma a pescado y presenta una mayor ternura y digestibilidad

debido a que contiene menores niveles de grasa intramuscular y de colageno.

OEIDRUS (2009), menciona que la suavidad de la carne debido al bajo
contenido de tejido conectivo (coldgeno), permite que su coccidn sea mucho
mas rapida. Pero precisamente considerando su bajo contenido de grasa
intramuscular, deben evitarse las cocciones prolongadas ya que la
evaporacion de liquidos intracelulares puede endurecer la carne; ademas
comenta que la reducida cantidad de grasa intramuscular, influye sobre su
sabor, que en forma natural es dulce y no dominante debido a la abundancia

de glucdgeno.

1.3.2. Rendimiento carnico

Avendano (1999), refiere que para la obtencion de carne de avestruz, la edad
ideal es de los 10 a los 14 meses, tiempo en el que el avestruz alcanza un
peso en pie promedio de 100 a 120 kilos de peso; Morris et al., (1995%),
menciona que toda la carne aprovechable se encuentra en los cuartos

traseros, excepto el cuello y un par de musculos en la espalda (M.obturatorius
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medialis), la carne representa el 62.5% de la canal, en comparacion con 71%

del pavo y 64% de la ternera.

Aproximadamente 2/3 de la carne obtenida le corresponde a los 10 masculos
principales  (M.gastrocnemius,  M.femorotibialis.M.iliotibialis  cranialis,
M.obturatorius medialis, M.ilitibialis lateralis, M.iliofibularis, M.iliofemoralis
externus, M. fibularis longus, M.iliotibialis cranialis y M.flexor cruris lateralis) y
1/3 son recortes, como se observa en el cuadro 4. Pollok et al., (1997), citado
por Deeming,D.C (1990), describen que las canales calientes pierden un
promedio de 1.27% de su peso durante el periodo de refrigeracion debido a

la evaporaciéon de la humedad, cuadro 4.

Cuadro 4: Peso medio (£DS) de la canal y porcentaje sobre el peso vivo

Componentes Morris et al., (1995 a,b)l. Pollok et al., (1997 a,b)_2
Peso (kg) % peso vivo Peso ( kg) % peso vivo
Peso vivo 95.54 + 2.55 99.73 +1.89 -
Canal caliente 55.91 + 1.64 48.82 +1.13 -
Canal fria 54.57 + 0.42 47.55 + 1.09 -
Rendimiento canal - 58.6 - 49.0
Total carne magra | 34.11+0.32 35.7 29.72+0.24 29.8
Total grasa 5.03+0.17 5.2 3.45+0.25 35
Total hueso 14.61 + 0.09 15.3 9.78 +0.14 9.8

lEstudio realizado en 14 avestruces de 10-14 meses de edad Texas, Louisiana,
Oklahoma e Indiana. 2 Estudio realizado en 25 avestruces de 10 -11 meses de edad;
animales de Texas de raza pura y cruces.

Fuente: Morris et al., (1995 a,b) y Pollok et al., (1997 a,b) citado por Deeming, D. C (1990).

1.3.3. Principales muasculos que se obtienen de una canal de avestruz

El cuadro 5 muestra los principales musculos del despiece de la canal del
avestruz, la parte de la canal en donde se encuentran y los nombres
comerciales en distintos paises: EE UU, Canada y Espafa. (Morris 1995
adaptado por Sales, 1996), menciona que aproximadamente dos tercios de la
carne obtenida pertenecen a los 10 musculos principales. La ubicacion
anatdmica y nomenclatura de los principales musculos en una canal de

avestruz se observan detalladamente en la figura 4.
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Cuadro 5: Nombres comerciales de los principales masculos del avestruz

Musculo EE UU Canada Espafia
M.gastrocnemius,pars externa Outside leg Outside leg Gemelo
Muslo
M.pubio-ischio femoralis Inside strip Inside strip Filete exterior

M.flexor cruris lateralis

Outside strip

Outside strip

Rabadilla plana

M.iliofibularis Fan Fan Filete abanico
Pata M.iliotibialis lateralis Round Outside thigh | Rabadilla

M.ambiens - Pearl Filete pequefio

M.iliotibialis cranialis Top loin Top strip Filete plano

M.iliofemoralis externus Oyster oyster Filete ostra

M.femorotibialis medius Tip Tip Redondo

Dorso M.obturatorius medialis Tenderloin Indide leg Filete interior
Fuente: Adaptado de Sales (1996).
LEYENDA

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

. M.iliotibialis cranialis

. M.ambiens

. M.iliofemoralis externus
. M.iliotibialis lateralis

M.iliofibularis

. M.flexor cruris lateralis
. M.obturatorius curis lateralis
. M.femorotibialis medius
. M. Fibularis longus

10. M.gastrocnemius,pars externa

Figura 4: Ubicacién anatdmica de los principales masculos en una canal de avestruz.
Fuente: Adaptado de Porflidt, S. (2003); Avendafio, (1999)

1.3.4. Composicion quimica de la carne de avestruz

En el cuadro 6, se puede observar la composicion quimica segun los

diferentes musculos en el despiece de 39 canales de avestruz; segun su
promedio poseen 76.6x 1.4% de humedad; 1.14 + 0.14% de cenizas; 20.9 £
0.16 % de proteina; 0.48 £ 0.32 % de grasa y 0.44 £+ 0.24% de colageno; estos

altimos resultados muestran que los valores citados no difieren mucho entre

musculaturas a excepcion del contenido de grasa que varia entre 0.24+ 0.17%

a 0.82+ 0.37% y medianamente el contenido de colageno que va desde 0.29+

0.13% a 0.61+ 0.15%.
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Cuadro 6: Composicion quimica (porcentaje en base humeda; media + DS) de

distintos musculos de 39 canales de avestruz African Black

Musculo Humedad | Cenizas | Proteinas Grasa Colageno

M.gastrocnemius pars interna
77.7+0.9 1.16+0.13 | 206 £1.41 | 0.27+ 0.17 | 0.61 £0.15

M.femorotibialis medius
77.3+1.1 1.11+0.14 | 206 £1.24 | 0.31+0.14 | 0.45+0.15

M.ambiens
76.0+1.0 1.12+0.15 | 21.5+0.76 | 0.42+0.25 | 0.34 +0.09

M.iliotibialis lateralis
76.2+0.4 1.21+£0.14 | 21.2+1.07 | 0.40+0.21 | 0.48+0.18

M.iliofibularis
77.6 £1.0 1.10+£0.12 | 20.9+1.35 | 0.42+0.24 | 0.30+0.08

M.iliofemorali
otemorais 75.1+15 1.18+0.12 | 21.9+0.92 | 0.69+0.30 | 0.29+0.35

M.fibularis longus
77.2+1.1 1.13+£0.13 | 21.0+0.05 | 0.24+0.17 | 0.64 £0.27

M.iliotibialis cranialis
77.3+£0.9 1.15+0.10 | 20.0+0.93 | 0.52+0.31 | 0.29+0.13

M.flexor cruris laterali
exor cruris lateralis 75.3+1.3 1.11+0.17 | 21.0+0.91 | 0.82+0.37 | 0.36 +0.17

FFF
77.2+0.8 1.14+£0.12 | 20.4+0.82 | 0.52+0.27 | 0.51£0.26
I
76.2+09 1.16+£0.15 | 20.6 +0.93 | 0.69+0.38 | 0.55+0.28
Media 76.6+1.4 1.14+0.14 | 209+0.16 | 0.48+0.32 | 0.44+£0.24

FFF: M.femorotibialis externus; M.femorotibialis internus; M.femorotibialis accesorius;
II: M.iliofemorotibialis externus; M.iliofemorotibialis internus
Fuente: Sales (1996).

1.3.5. Normativa recomendada para la carne de avestruz

Debido a que no existe una norma especifica para los requisitos de la carne
de avestruz y/o carnes exoéticas, los autores han creido necesario emplear la
Norma Técnica Peruana 201.054 (2001) “Carne y productos carnicos: Aves
para consumo” la cual establece los requisitos, y clasificacion de las carcasas
para carne de pollo, gallina, gallo, patos y gansos para consumo humano e

industrial, por ser una norma exclusivamente para aves.

1.3.5.1. Requisitos fisicoquimicos y organolépticos

Aspecto general: Buena conformacién, es decir que debe presentar una

relacion armoniosa entre la estructura ésea y los musculos de acuerdo a la
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especie. No se debe presentar defectos o deformidades que cambien la
apariencia. Cobertura de grasa bien distribuida. La carcasa o los cortes no
deben presentar incisiones o rasgaduras de la piel que afecten su apariencia.
Ausencia de desarticulaciones o roturas de hueso, las carcasas o cortes no
deben tener presencia de plumas. No deben presenta lesiones por frio o por
escaldado. Color: caracteristico de acuerdo a la especie; olor: sui generis y
exento de cualquier olor anormal; consistencia: firme y elastica al tacto, tanto

la grasa como el tejido muscular.
1.3.5.2. Requisitos quimicos

Limites Maximos de Residuos (LMR) de sustancias de uso veterinario, no
deberan sobrepasar los valores establecidos por la legislacion nacional y/o de
los paises de destino en caso de exportacion, en ausencia de estas normas
deberan cumplir con lo dispuesto por el Codex Alimentarius. Respecto a los
aditivos alimentarios, en caso se requiera de su uso, éstos deberan cumplir
con los requisitos establecidos por la legislacion nacional y/o de los paises de
destino en caso de exportacion, en ausencia de estas normatividades deberan

cumplir con lo dispuesto por el Codex Alimentarius, pH 5.8 a 6.5.

1.3.5.3. Requisitos microbioldgicos

Deberan cumplir con los requisitos establecidos por la legislacion nacional y/o
de los paises de destino en caso de exportacién, en ausencia de estas
normativas deberan cumplir con lo dispuesto por el Codex Alimentarias.

1.4. Tecnologia de procesamiento de la carne

1.4.1. Curado de la carne

a) Curado

Jiménez y Carballo (2001), llaman curado a la adicién de nitritos para que
reaccione con mioglobina e intensifique su color, asimismo Price y Schweigert
(1994), se refieren al curado como un proceso de conservacion y mejora del

sabor del producto por adicion de sal, nitritos y azucar, produciendo un color
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rosa, textura, sabor y olor caracteristicos, ademas provee un efecto
conservante, inhiben el crecimiento de las esporas termoresistentes del
Clostridium botulinum, donde la OMS (2016), menciona a la toxina
botulinica, como una de las sustancia mas mortales, su ingesta causa el

bloqueo de funciones nerviosas, produciendo paralisis respiratorio y muscular.

La eficacia del curado se debe a la elevada presion osmatica, que impide el
crecimiento de los microorganismos; existen tres factores de suma
importancia de los que depende la calidad del proceso, segun Amerling (2001)
son: método de aplicacion, grosor del producto y temperatura de

almacenamiento del producto.

Nitrato (NOs) — Nitrito (NO2)
Reaccion bacteriana
Nitrito —>  Oxido nitrico (NO)

Reaccién enzimaética
NO + Mb (Mioglobina) NOMb (6xido nitrico — metaglobina)

— >
NOMb —» NOMb (6xido nitrico — mioglobina)
Condiciones favorables
NOMb » Nitrosil hemocromo (Pigmento de curado)

Figura 5: Reaccion quimica del curado.

Fuente. Amerling (2001).

La figura 5 muestra la reaccion del curado, el cual empieza cuando el nitrato
se reduce a nitrito por reaccion bacterial, convirtiéndose en 6xido nitrico por
reduccion enzimatica, el 6xido nitrico reacciona con la mioglobina de la carne
(NOMb) y posteriormente en presencia de condiciones favorables como el
calor, se forma el nitrosil hemocromo, un pigmento rosado brillante que

caracteriza los productos curados, (Amerling, 2001).

El Code of Federal Regulations Title 21CFR172.175 establece el uso de Nitrito
de sodio y Nitrato de sodio respectivamente como conservante y fijador del
color en las carnes y sus productos carnicos (incluidas las aves de corral y de
caza silvestre) que se limite la cantidad de nitrito de sodio a no mas de 200
ppm en el producto terminado y la cantidad de nitrato de sodio a ho mas de

500 ppm en el producto final.
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b) Tipos de curado

El curado en seco, el cual se lleva a cabo mediante el espolvoreado y frotado
de la pieza de carne con las sales curantes durante varias semanas. La carne
debe quedar colgada entre salado y salado en almacenes donde las
condiciones atmosféricas sean secas y frias. Se debe prever que siempre
gueden sales sin disolver sobre el producto, de manera que atraigan el vapor
de agua del aire creando una salmuera saturada, (Cabrera, 2013).

El segundo tipo de curado es el himedo, donde la mezcla curante se aplica
en forma de una salmuera, que se inyecta a la carne o en la que ésta se coloca
en inmersion, se puede realizar en cubas por inmersion, por inyeccién arterial
o vascular, intramuscular o por rocio, masaje, al vacio, electricidad,
ultrasonido, (Andujar, 1998).

1.4.2. Tipos de productos céarnicos

En algunas regiones existen cientos de productos cérnicos distintos, con
nombres y sabores diferentes. Pese a la diversidad de formas y sabores,
muchos de estos productos usan tecnologias de elaboracion similares. Segun

FAO (2014), estos productos pueden clasificarse como sigue:

1.4.2.1. Procesados crudos

Estos productos consisten en carne cruda y tejido adiposo a los que se afladen
especias, sal comun y, a veces, aglutinantes; se comercializan como
productos céarnicos crudos. Si las mezclas de carne fresca se embuten en
tripas, el producto se conoce como salchicha”. Si es habitual otra distribucion,
los productos se conocen como “hamburguesa” o como “kebab. Asi mismo,
Duran (2006), y Carballo et al., (2001), mencionan que estos tipos de producto
poseen alto contenido de agua y por lo tanto recomienda una coccion previa

a la consumicion después de almacenar en temperaturas de refrigeracion.
1.4.2.2. Curados

Pueden subdividirse en carnes curadas crudas y carnes curadas cocidas. El

proceso de curado es similar para ambos tipos. La carne se trata aplicando
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pequefias cantidades de sal bien por via seca, bien inyectando la carne y/o
sumergiéndola en una solucion salina. Las carnes curadas crudas son
productos sometidos a curacion, secado, fermentacion y maduracion sin
tratamiento térmico posterior. Los productos tipicos de este grupo son el
jamoén serrano o el jamén de Parma. Las carnes curadas cocidas se someten
siempre a tratamiento térmico después de un breve proceso de curacion a fin
de obtener la palatabilidad deseada. Duran (2006), describe que la
conservacion y el desarrollo del aroma tipico de estos productos estan
fundamentados en la reduccién del contenido de humedad y la formacion de

acidos lacticos.
1.4.2.3. Crudos-cocidos

En este grupo de productos, la carne del musculo, la grasa y otros ingredientes
no carnicos se elaboran primero mediante triturado, picado y mezclado. Se
obtiene asi una masa viscosa, que se distribuye en salchichas o en forma de
barras y se somete después a tratamiento térmico, lo que da como resultado
la coagulacion de las proteinas, una textura firme y elastica, palatabilidad y un
cierto grado de estabilidad bacteriana (FAO, 2014).

Las salchichas suelen someterse a un proceso de coccion o a un bafio de
vapor y, cuando estan embutidas en tripas permeables, también a un proceso
de ahumado en caliente. Las barras generalmente se hornean. Productos
tipicos de este grupo son la mortadela, los perritos calientes, las salchichas
de Frankfurt, las salchichas de Viena y las albondigas o pasteles de carne
(FAO, 2014).

1.4.2.4. Crudos-fermentados

Los embutidos crudos-fermentados consisten en una masa de carnes magras
y tejidos adiposos mezclada con sal de curado, azUcares, especias y otros
ingredientes no carnicos, que suele embutirse en tripas. Su sabor, textura y
color caracteristicos se deben a la fermentacion unida a la reduccion de la

humedad. Los productos finales no se someten a tratamiento térmico y se
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distribuyen y consumen crudos. Productos tipicos de este grupo son el chorizo
y la salchicha tipo salami (FAO, 2014).

1.4.2.5. Secos

Su elaboracion se basa en la experiencia de que la carne no se deteriora
facilmente cuando una parte sustancial del fluido tisular evapora. Se cortan en
su mayor parte dandoles una forma uniforme determinada, lo que permite una
deshidratacion gradual e idéntica de todas las partidas, Duran (2006),
establece un tratamiento térmico a 80°C hasta que el producto alcance una

temperatura interna de 75°C.

El valor nutricional del contenido en proteinas permanece inalterado.
Productos tipicos de este grupo son las tiras de carne como el jerky o el
“biltong”, el charqui o la pastirma, y dentro de estos embutidos ahumados y

secos, segun reporta Oyague et al., (2011), se encuentra el cabanossi.

1.4.3. Insumos en la industria de embutidos
1.4.3.1. Grasa

Las grasas mas adecuadas para la elaboraciéon de embutidos fermentados y
curados son grasas de cerdo, este tipo de grasas presentan dentro de su
composicién, de 23.1 a 28.3 g de palmitico, 11.7 a 24 g de estearicoy 1.4 a
1.7 g de miristico, por cadal00 g de grasa porcina; este tipo de grasas son
denominadas grasas saturadas, tienen un punto de fusion superior (por lo
tanto son resistentes al corte) y son mas resistentes a los procesos auto
oxidativos, (Sandoval, 2011). Para la transformacion de cabanossi,
presumiblemente su composicibn en cuanto a grasa se refiere, esta
compuesta mayoritariamente por acidos grasos saturados y en cantidades
menores acidos grasos mono insaturados como acido oleico y poli insaturados

como el acido linoleico, (Benjumea, 2009).

El contenido de grasa en los productos céarnicos es un factor asociado
positivamente a la jugosidad y sabor. Durante la coccion, esta grasa se derrite

actuando como barrera protectora de la pérdida de humedad al distribuirse,
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de manera mas o menos uniforme, entre las trabéculas del tejido conjuntivo
(conectivo) de la carne. En consecuencia, productos carnicos con mayor
contenido de grasa se deshidratan menos durante la coccion y tienden a ser
mas jugosos al paladar, al estimular la secrecion de las glandulas salivales
durante la masticacion de la carne, Casas et al.,, (1999), por lo que los
materiales grasos empleados, como tocino y panceta, entre otros, contribuyen

a las caracteristicas sensoriales del embutido.
1.4.3.2. Aglutinantes

Se le atribuye la capacidad de formar geles, mejorar rendimientos,
consistencia, capacidad de corte y cohesividad, permite disminuir la
exudacion de liquidos desde el producto, dentro de ellos encontramos a la
carragenina. (MCIP, 1998). La norma CODEX STAN 192-199 establece la
dosis de uso de carragenina en base a las BPF (Buenas Préacticas de

fabricacion).
1.4.3.3. Condimentos y especias

Deben ser sustancias de origen vegetal empleadas en forma entera, en
pedazos o granular, cuya funcidn es mejorar el sabor y aroma de los
alimentos, (MCIP, 1998). Debido a que las especies son productos naturales,
su sabor, rendimientos y calidad varian con las condiciones climaticas,
dependiendo su valor de las condiciones del suelo, cultivo y almacenamiento,

entre ellas tenemos a la pimienta, comino, ajo, nuez moscada, etc.
1.4.3.4. Polifosfatos

Actuan en los productos carnicos de dos formas: elevan el pH del medio,
alejandolo del punto isoeléctrico de las proteinas de la carne, lo cual reduce
la interaccién de las moléculas de proteina entre si y cooperan a disociar el
complejo actina miosina formado durante el establecimiento del rigor mortis.
Ambos efectos tienden a «aflojar» la red de proteinas miofibrilares que retiene
el agua de la carne, ampliando el espacio en que esta agua esté retenida y
evitando la exudacién, (Andujar, 1998). Asi mismo se recomienda el uso entre
3-5 g/kg de producto final, (Schmidt, 1990).
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1.4.3.5. Insumos agentes del curado

- Cloruro de sodio, es como el ingrediente no carnico mas comun que se
afiade a los embutidos (1 al 5%), Price y Schweigert (1994). Solubiliza las
proteinas haciendo que estas actien como emulsionantes al cubrir los
glébulos de grasa y ligar el agua, ademés actia como agente saborizante y
tiene accion conservadora debido a la disminucion de la actividad del agua
que provoca en el producto, inhibiendo de esta manera en crecimiento
bacteriano, (Cabrera, 2013).

- Nitritos y Nitratos, segun Jiménez y Carballo (1989), es imposible eliminar
el empleo de los nitritos porque estos inhiben selectivamente el desarrollo de
Clostridium botulinum, bacteria que facilmente aparece en productos carnicos.
Cuando el producto al que se le afiadido nitrito sufre la accién del calor, el
efecto inhibidor sobre el Cl. botulinum se multiplica por 10. Ademas, tienen un
caracter antioxidante porque uno de los compuestos de degradacion del
nitrito, el éxido de nitrégeno, tiene una gran afinidad por el atomo de hierro,
bloqueandolo o impidiéndole que participe e reacciones de oxidorreduccién
posteriores.

- Sacarosa, se agrega con la finalidad de servir como fuente de carbono y
energia para que los microorganismos produzcan é&cido lactico y los otros
compuestos generadores del sabor y aroma. Los azGcares mas utilizados son
la sacarosa, la glucosa, la lactosa y la maltosa. La concentracion de azucar

depende del grado de acidez deseado en el embutido, (Hernandez, 2003).

1.4.3.6. Envolturas

Essien (2005), las divide generalmente en dos tipos: tripas naturales y tripas
artificiales: Las tripas naturales se obtienen a partir de los intestinos de cerdo
y oveja y muestran una forma curvada tras el rellenado y la coccion, se
almacenan con una salmuera del 80-100% de concentracion o con sal, a una
temperatura inferior a 4.5°C para evitar la contaminacién microbiana, las

limitaciones de su uso es que a gran escala se puedan presentar problemas
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de manipulacion, roturas y dificultad de normalizacion de peso y dimensiones;
y las tripas artificiales, que se fabrican actualmente con colageno, celulosa y
plasticos, que permiten un amplio cambio de aplicaciones. Mediante una serie
de acciones mecanicas y quimicas, se extrae el colageno del tejido conectivo

de los animales y se destina a la fabricacion de tripas.

Ademas de conferir la forma requerida al embutido, las tripas también
aumentan la vida util del producto, proporcionando una alta resistencia a la
humedad y al oxigeno. Carballo et al., (2001), recomienda el embutido en
tripas naturales comestibles, tomando precauciones para el llenado adecuado
y en condiciones de refrigeracion para evitar que se fundan las grasas y

asciendan a la superficie, dando aspecto desagradable.

Asi mismo Lizama (2012), recomienda el uso de tripa natural del mismo lote,
ya que el mismo autor observd que durante la elaboracion de chorizo
parrillero, el utilizar tripas naturales de diferentes lotes influyé a la hora de
calificar el atributo sensorial de color por los panelistas ya que ésta se ve
afectada durante su procesamiento de forma variable.

1.4.4. Ahumado

El ahumado es un procedimiento utilizado para lograr el sabor y el aspecto
caracteristicos del alimento ahumado, (Codex Alimentarius, 2009), es un
método de conservacion para prolongar el periodo de validez del alimento
porque los componentes del humo inhiben la proliferacion de algunos
microorganismos como la L. monocytogenes. Esto fue confirmado en un
estudio realizado por Jemmy (1992), citado por Hoffmann (2005), donde L.
monocytogenes fué eliminada después del ahumado con una temperatura
del centro del producto de 65°C por 20 minutos, y no fue encontrada durante

el almacenamiento por 20 dias.
1.4.4.1. El humo

El humo se define como una suspension de particulas solidas y liquidas en un
medio gaseoso, se obtiene de la madera (roble, nogal, etc.) produciendo una

combustién incompleta obteniendo, por una parte, agua y gas carbénico y de
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otra un residuo material que son las cenizas, ocasionando dos sucesos,
(Girard, 1980, citado por Maldonado, 2010):

Primero, descomposicion por la accion del calor de los polimeros de la madera
(celulosa, 40 a 60%, hemicelulosa 20 a 30% y lignina 20 a 30%), en moléculas
de bajo peso molecular; esta fase es el pirdlisis; y segundo, reacciones de

oxidacion, polimerizacién y condensacion del humo.

Respecto al humo liquido, Red Arrow Products CO. INC (1995), explica que
los fenoles son los compuestos saborizantes primarios, (Figura 6) los
carbonilos son en su mayor parte responsables de la coloracién y los acidos
son principalmente conservantes y agentes controladores del pH.

Los acidos y los carbonilos también hacen una contribucién secundaria al
sabor y mejoran las caracteristicas de la superficie de los productos carnicos
ahumados. Ademas, Sérot et al., (2 004), menciona que la concentracion de

fenoles aumenta a medida que aumenta el proceso térmico del producto.

— Fenoles (Guayacol, i-Eugenol, o-Cresol)
— Sabor \ Carbonilos (cetonas y aldehido,
metanol, etc.)
Color ———» Carbonilos (cetonas y aldehido,
metanol, etc.)
Cualidades Difenoles (Antioxidantes)
benéficas ) .
de | Fenoles (Guayacol, i-Eugenol, o-Cresol)
e 10Ss
S
productos N Formol
ahumados Conservabilidad Acidos ( &cido formico, acético,
propiénico, butirico, isobutirico)
— Textura —  » Formol
Acciones no Deterioro de la H.P.A (Acenaftileno, antraceno,
deseables calidad higiénica benzopireno, etc.)
Formaldehido
Degradacionde ———»  carbonilos (cetonas 'y aldehido,
los acidos aminados metanol, etc.)

Figura 6: Caracteristicas del estado del humo en relacion con sus compuestos.
Fuente: Girard, (1980); Adaptado por Maldonado (2010)

23



La capacidad de conservacion en los alimentos por medio del humo es
consecuencia de tres efectos: el bacteriostatico, demostrado por Fernandez
et al., (1995), quien comparé la poblacion bacteriana de pescado ahumado y
no ahumado; el bactericida debido a la fraccion fendlica del humo de madera,
los mas activos son los fenoles de mas bajo punto de ebullicion, asi se
observé que Staphylococcus aureus se inhibié con el agregado de humo que
contenia fraccion fendlica, ademas los fenoles de alto punto de ebullicion
tienen una accion antibacteriana indirecta dada por su accion antioxidante; y
por ultimo los procesos tecnolégicos empleados como la desecacion que se

produce durante el ahumado.
1.4.4.2. Condensados de humo (Humo liquido)

El humo liquido se obtiene por medio de la combustion controlada de madera
o lefla dura, haciendo pasar el humo generado a contracorriente con agua,
obteniéndose una solucion acuosa, el producto conseguido en la primera fase

se recicla, purifica y se filtran las impurezas, (Essien, 2005).

Los condensados de humo liquido tienen la misma composicion que el humo
comun a excepcion de los componentes cancerigenos, los hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAPs) entre ellos: acenafteno, acenaftileno,
antraceno, benzopireno, etc., (Maldonado, 2010). EI Centro Internacional de
Investigaciones sobre el Cancer (2010), considera a estos Ultimos
carcindbgenos y mutagenos, causantes de trastornos en el sistema nervioso,
desarrolladores de cancer de colon, sefialando al compuesto benzo[a]pirona

como uno de los mas dafinos.

Su uso permite la facilidad y consistencia en la aplicacion, mayor velocidad de
proceso de ahumado, buena reproducibilidad de caracteristicas deseadas
obtenidas en el ahumado final, omisién de sustancias peligrosas como los
“‘HAPs” que se encuentran en el humo gaseoso, optimizando asi el potencial
antioxidante, sensorial y microbiologico; permitiendo al procesador determinar
la concentracién de humo que se acomoda mas a lo deseado, (Sunen et al.,

2001, citado por Huamanchumo, 2014).
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Los condensados de humo se presentan en dos formas: Liquidas disueltas en
agua, aceite o disolventes organicos, y por otro lado en soélidas en estado
polvoriento absorbido en sal, especias, glucosa y gomas, (Rebatta, 2014),
liqguido marron sin turbidez y con el color tipico del humo (Essien, 2005).

Agua
Madera o A Combustion Condensacion
lefia d > controlada — Humo
€na dura (pirolisis)
Humo liquido — Filtracion < Purificacion
v
Impurezas

Figura 7: Fases de la fabricacion de humo liquido.
Fuente. Pineda, 2011

El empleo del humo liquido es muy amplio, como en la incorporacién directa
a la mezcla, en los productos picados (salchichas, salami), inmersion en los
productos de pieza pequefia (paletillas), pulverizacién o atomizacion sobre la
superficie del producto céarnico (salchichas y jamones), mezcla en salmuera
e inyeccién (jamones), recubrimiento interno de tripas (productos carnicos de
gran calibre), (Ordofies et al., 1998 citado por Rebatta, 2014).

Castillo (1998), evalu6é el empleo de humo liquido y ahumado natural en
camarones determinando que el producto obtenido del proceso de ahumado
con humo liquido presentdé mejores caracteristicas en comparacion con el
producto ahumado con madera. El tratamiento térmico utilizado para este

ultimo afecta claramente la apariencia y textura del producto.

Lizama (2012), menciona que el empleo de humo liquido origina reacciones
de Mallard en los productos carnicos horneados, debido a la presencia del
grupo carbonilo del humo liquido. Asi Saldafia (2009), sefiala que en el
tratamiento térmico (horneado-ahumado) existe la formacion de pigmentos
marrones y polimeros que ocurren durante los pirélisis (degradacion quimica
producida unicamente por calor) debido a la presencia del grupo carbonilo de

los azUcares con el grupo de aminoacidos de la carne, siendo una especie de
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caramelizacién que colorea de marron la costra de la carne mientras se cocina
al horno afectando la textura y aportando sabor y aroma a los productos

carnicos.

1.5. Cabanossi

El Cabanosi o “Kabanosy” es una salchicha de origen polaco, elaborada en
sus origenes a partir de porciones de carne de cerdo magro y res magra
picada, sin embargo, en la actualidad, por temas de innovacién, mejoras
tecnologicas y cuestiones de rendimiento, se ha ido modificando la
formulacién en un principio establecida, optando por incluir insumos como:

grasa porcina, hielo, panceta de cerdo, etc.

Rebatta (2014), indica que las empresas peruanas emplean un promedio de
26% a 60% de panceta de cerdo, grasa dura de cerdo en un 20% y hielo en
un 4.8% a 10%, en su composicion. Este tipo de producto carnico también es
condimentado con rocoto y embutido en tripa natural y durante su elaboracion
es ahumado perdiendo humedad, (Braedt, 2014, adaptado por Rebatta,
2014).

Figura 8: Cabanossi.
Fuente: Braedt. S.A, (2014).

1.5.1. Caracteristicas principales del cabanossi
La superficie del “cabanossi” es de color rojo oscuro, tiene un sabor curado, a
carne de cerdo al horno, a ahumado, con notas a comino y pimienta, que son

dos ingredientes caracteristicos del producto. Los ingredientes que se utilizan

en este producto son, por una parte, la carne de cerdo; este embutido se
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puede consumir frio o caliente, (Comision Europea, 2009). El producto tiene
una longitud que varia entre 15 y 25 centimetros, es de textura tierna,
consistente y tiene una duracién de 30 dias a 3°C, (Braedt, 2014, adaptado
por Rebatta, 2014).

Por ser un embutido catalogado como seco, el cabanossi presenta dos
caracteristicas principales como son humedad y textura, las cuales ambas
tienen relacion ya que durante el proceso de secado se genera la pérdida de
humedad obteniendo un producto de textura homogénea, (Hernandez, 2003).

1.5.1.1. Humedad

En la etapa de secado, el movimiento de agua desde el interior del producto
para reemplazar la humedad eliminada desde la superficie, va a dar como
resultado una pérdida de peso y de volumen. La pérdida de peso es

comunmente llamada “merma” o “pérdida por coccion”, (Restreto et al., 2001).

La determinacion de la humedad durante el proceso de embutidos secos es
muy importante: si la camara tiene una humedad relativa baja, el producto
perderd parte del agua que tiene incorporada, necesaria para que los
nutrimentos de los microorganismos se mantengan en dilucién; si, por el
contrario, la humedad del cuarto es demasiada alta, pueden crecer
microorganismos indeseables, entre ellos: mohos y bacterias gram negativas,
(Hernandez, 2003). La humedad influye de gran manera en la estabilidad

microbiana de los embutidos secos durante la maduracion.

Al igual que los embutidos crudos secos, el cabanossi puede ser estable a
temperaturas ambiente durante varias semanas, debido al bajo contenido de
humedad segun el rango de 45,3% hasta 46,4% segun Tyburcy y Kzyra,
(2010), o menor a 60% segun el reglamento de la Comision Europea (2011).

1.5.1.2. Textura

ISO 5492 (1992), define a la textura como un “conjunto de propiedades
redlogicas y de estructura (geométricas y de superficie) de un producto
perceptibles por los mecanos-receptores, los receptores tactiles y en ciertos

casos, por los visuales y los auditivos”. Es una sensacion subjetiva provocada
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por el comportamiento mecanico y reolégico del alimento durante la

masticacion y deglucion.

La textura de los alimentos esta principalmente determinada por el contenido
de humedad y grasa, el tipo y cantidad de proteinas y carbohidratos
estructurales. Todas las pérdidas y cambios en estos componentes tienen una
influencia importante sobre la textura, (Aktas y Kaya, 2001 citado por
Alvarado, 2006). Para la determinacion de la textura se emplean métodos
fisicos (texturbmetro) expresados en newton, y velocidades segun el producto

empleado.

Delgado (2013), reporta que en jamén de cerdo utiliza velocidades de
comprensiéon de 5 a 10 mm/s arrojando valores con promedios de fuerza de
61N a 64N, asimismo Cury (2011), cita velocidades de comprension de 600
mm/min para medir textura en carne de conejo. Sink and Hsu (1979), citado
por Lizama, (2009) realizaron un estudio en salchichas de hot dog donde
observaron que los compuestos fendlicos en el humo liquido interactian con
el agua, para aumentar la suavidad y reducir el valor de la fuerza de corte y
qgue los compuestos carbonilos interactian con las proteinas aumentando la

firmeza o dureza del producto.
a) Medida instrumental de la textura

Scott (1958), citado por Rosenthal (2001), clasifica las técnicas instrumentales

utilizadas para medir la textura de los alimentos en tres grupos:

Primero los ensayos empiricos, que miden alguna propiedad fisica basandose
anicamente en la intuicién del manipulador. Estos ensayos han sido criticados
por no tener fundamento cientifico, Claude (2004), menciona que estos
ensayos “a menudo no estan estrictamente definidos, y son modificables a
voluntad. Se miden caracteristicas tan vagas como la firmeza o la
consistencia. En consecuencia, no se puede alcanzar mas que

interpretaciones muy empiricas”.
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Segundo los ensayos fundamentales, miden propiedades fisicas innatas de
los materiales como el modulo de Young o la razon de Poisson. Son
considerados los mas rigurosos ya se expresan en unidades cientificas bien

definidas. Un ejemplo de ensayo fundamental es el coeficiente de viscosidad.

Tercero los ensayos imitativos, estos intentan imitar la masticacion con cierto
tipo de maquina equipada obteniendo medidas de esfuerzo y/o deformacion
durante la secuencia del ensayo; esta acciébn es medida cada vez que se
comprime la muestra alimenticia. Se emplean instrumentos como: el equipo
de fuerza de comprension-deformacion, o el texturémetro “General Foods”.
Haciendo las veces de mordida, esta accion era medida cada vez que se

comprimia la muestra alimenticia.

b) Relacion entre medidas instrumentales y sensoriales de la textura de

alimentos

Rosenthal (2001), sugiere la correlacion entre las medidas de textura sensorial
e instrumental, ya que la textura puede presentarse a partir de estimulos muy
diversos y que la mayoria de las medidas instrumentales solo tienden a
concentrarse en una propiedad. Para ello recomienda trabajar con paneles de
evaluacion calificados ya que a menudo estos estdn compuestos por
individuos que han sido seleccionados en base a su discriminacion sensorial

y a su poder descriptivo.

La textura surge de los atributos mecanicos, geométricos y superficiales de
los alimentos, puesto que ellos mismos dependen de la estructura de
composicion quimica; es razonable el registro de los cambios de la
composicion quimica como una medida instrumental de la textura. Para la
obtencion de una textura firme (caracteristico en embutidos secos) es de
interés que no se efectué un secado muy rapido de la superficie, ya que la
migracion del agua no seria suficiente para recompensar la deshidratacion
superficial, produciéndose una costra reseca, (Arnau, 2011). Es por ello que

la medicion de textura en el producto es importante.
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1.5.2. Composiciéon quimicay valor nutricional del cabanossi

La composicién de cabanossi en el mercado polaco ha sido estudiada por
Tyburcy y Kozyra (2010), adaptado por Oyagie et al., (2011), y el Reglamento
de Ejecucion (UE) N° 1044/2011, Comision Europea (2011), asi también
Bejarano et al., (2002), ilustrandose en el cuadro 7 que muestra los valores

en base a 100 gr de producto.

Cuadro 7: Composicion quimica del cabanossi

e Tyburcy y Kozyra | Comision Europea | Bejarano et al.,
Caracteristicas 2010t 20112 2002°
Proteina Nd Mayor al 15 % 18.0%
Humedad 45.3 - 46.4% Hasta 60 % 62.4 %
Grasa 25.1 - 25.5% Hasta 35.0 % 16.7 %
Sal 3.2-42% Hasta 3.5 % nd
Cenizas Nd nd 29%
Energia nd nd 227 kcal
NaNO2 nd Hasta 0.0125 % nd

(2) Reglamento de Ejecucion (UE) N° 1044/2011 de la Comision Europea (2011)
(3) Bejarano et al., (2002)

nd = no determinado

Fuente (1): Tyburcy y Kozyra (2010), citado por Oyagtie, et al., (2011)

1.5.3. Proceso de elaboracién del cabanossi

El proceso de elaboracion ha sido descrito por Kutas (1987), Schiffner y col.
(1996), citado por Oyagle, et al., (2011), la formulacién recomendada utiliza

exclusivamente carne y grasa de cerdo como materias primas carnicas.

Ademas, se emplea diversos condimentos, como: pimienta negra (0.15%),
comino (0.40%), nuez moscada (0.05%) y ajos. También se usan las sales de
cura o polvo de Praga (2.0%) para curar la carne, azlcar (0.20%), dextrosa y
solidos de jarabe de maiz para dar sabor y como sustrato para el crecimiento

de los microorganismos deseables.

Dicho autor menciona que la carne se muele a través de un plato cribado de
6 mm y la grasa de cerdo a través de un plato cribado de 3 a 5 mm, para
posteriormente adicionar los ingredientes restantes y mezclar hasta que estén

uniformemente distribuidos. Luego se embute la mezcla en tripas de ovino de
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24 a 26 mm y se forman cadenas de 15 aproximadamente, para ser

mantenidas a temperatura ambiente por 2 horas.

Posteriormente, sefiala Oyague (2011), se colocan los embutidos en un
ahumador precalentado a 60°C, aplicando humo denso y después de una hora
incrementa la temperatura a 70-88°C por media hora, debe alcanzarse en su
interior una temperatura de al menos 70 °C, se retira el embutido del
ahumador y se seca por 7 0 mas dias a temperatura ambiente con 70% de
humedad relativa. El cabanossi debe tener un color marron oscuro cuando

termina el procesamiento, y esta listo cuando el peso ha reducido al 50%.

El reglamento (UE) N° 1044/2011 de la Comisién Europea (2011), especifica
las bases de la elaboracion: el producto se ahuma en caliente durante al
menos 15 min, se apaga en horno ahumador y el embutido permanece en la
misma al menos 1 hora para continuar su secado, luego se enfriaa 10°C y se
mantiene de 3 a 5 dias 0 mas a una temperatura de entre 14 y 18°C a una
humedad inferior al 80%. Otra manera de obtener un embutido ahumado es
mediante el humo liquido, que ademas de la aplicacion externa en los
embutidos, existe la posibilidad de la agregacion directa durante el picado, o

en otras etapas de la elaboracion, (Potthast , 1996, citado por Rebatta , 2014).

El rendimiento del embutido seco en relacién con el peso del embutido fresco
debe ser inferior a 68%, por lo que la merma de peso por secado durante el
ahumado y el secado en frio ha de ser mayor al 32%. Asi mismo, la pérdida
de peso durante la deshidrataciébn del embutido estd relacionada con la
temperatura y humedad relativa, la velocidad del aire y el tiempo que
permanezca en el interior del ambiente de almacenamiento, el grado de
molienda de la mezcla, el ancho y tipo de material de las tripas y cantidad de

grasa en la formulacion, (Del Nobile et al., 2009, adaptado por Rebatta, 2014).

1.6. Anélisis sensorial

Para Urefia, M. y D"Arrigo, (1999), la evaluacion sensorial de los alimentos se
constituye una de las partes mas importantes de los alimentos, esta definido

como el método experimental mediante el cual los jueces perciben y califican,
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caracterizando y/o mensurando, las propiedades sensoriales de muestras
adecuadamente presentadas, bajo condiciones ambientales prestablecidas y

bajo un patrén acorde al posterior andlisis estadistico.

Maga (1998), citado por Lizama (2012), menciona que durante el ahumando
ya sea natural o humo liquido, el olor de las muestras en los productos
carnicos ahumados esta determinado por la presencia de fenoles, y dentro de
este grupo, los de mayor perfil sensorial son: dimetilfenol ,4 -Metillguaiacol,
Guaiacol, Siringol, o-cresol ,Iso eugenol. Asi Lizama (2012), evalu6 dos tipos
de humo liquido en chorizo parrillero encontrando que el compuesto que

contenia mayores compuestos fenélicos obtuvo la mayor aceptacion.
1.6.1. Clasificacion de los analisis sensoriales

Segun Urefia y D Arrigo. Pueden clasificarse, segun el objetivo del trabajo de
evaluacion sensorial planificado, en: analisis orientados al producto y analisis

orientados al consumidor.
1.6.1.1. Andlisis orientados al producto

En este andlisis se obtienen datos que permitirdn luego con el analisis
estadistico adecuado, hacer inferencias sobre las caracteristicas de la

poblacién de alimentos que se analiza.

Dentro de los analisis seforiales estan, los discriminativos: sirven para
determinar diferencias, el juez analiza y dictamina si hay semejanzas entre
muestras, ya sea al asignarles categorias o por simple definicién; luego estan
los descriptivos para categorizar muestras: aqui el juez analiza y da categorias
a las muestras segun la apreciacién de intensidad con la que percibe el
atributo evaluado en ellas y finalmente los descriptivos para obtener perfiles
sensoriales: el juez analiza las muestras apreciando, identificando y

mensurando los atributos o caracteristicas sensoriales del atributo.

1.6.1.2. Andlisis orientados al consumidor

Andlisis con los que se obtendran datos que permitiran luego, con el analisis

estadistico adecuado, estimar la capacidad analitica sensorial de un juez o,
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en su caso, hacer inferencias sobre una poblacién de posibles usuarios del
producto. Dentro de estos analisis encontramos: los discriminativos, el cual
determina el grado de percepcion, el juez es evaluado en cuanto a su
capacidad psicosomética para apreciar, identificar y mensurar determinados
estimulos, causados por la percepcion de propiedades sensoriales y sus
atributos; y a los afectivos donde el juez evalla la muestra y manifiesta si su

apreciacion le induce aceptarla y/o preferirla sobre otras.

1.6.2. El juez

NTP-ISO 8586-1 (2008), menciona al juez como un “instrumento de medida”
y, por lo tanto, el resultado de los analisis realizados dependera de sus
miembros. Asi mismo Urefia 'y D"Arrigo (1999), describe al juez como un ente
analista y calificador en las pruebas de evaluacion sensorial, es por ello que
recomienda la mayor de las atenciones en cuanto a su seleccion, capacitacion

Yy, en su caso, el entrenamiento debido.

Para este tipo de prueba el juez de andlisis descriptivos presenta una
suficiente habilidad para percibir y distinguir diferencias entre muestras al ser
analizadas considerando determinado atributo o propiedad sensorial. No
necesariamente deben estar formados en la evaluacion sensorial, pero si
estar debidamente adiestrados en la técnica a emplearse en una prueba
sensorial; ademas el nimero de jueces segun Larmond, (1977) citado por
Urefia y D Arrigo, (1999), sera de un minimo de 10 jueces y un maximo de 20

o0 cuando mucho de 7 a 25.

1.6.3. Seleccion y entrenamiento de jueces

La seleccion de jueces esta referida al conjunto de acciones que inician el
proceso de conformacion de jurado idoneo para el analisis (Ureiia'y D Arrigo,
1999).

Los criterios principales para la seleccién segun dicho autor son: primero la

habilidad para percibir una propiedad, identificarla, mensurarla y/o
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discriminarla; segundo la disponibilidad ante el cronograma de pruebas
sensoriales y actividades relacionadas; tercero el interés por participar en el
logro de los objetivos planteados en el estudio sensorial involucrado; cuarto la
eficiencia en la aplicacion de los conocimientos sobre la técnica de percepcion

y del método de analisis y finalmente la honestidad en su apreciacion.

Una vez que uno ha seleccionado un grupo idoneo de jueces, tomando en
cuenta los criterios anteriores, se procede a entrenarlos para lograr que éstos
estén en condiciones de formular juicios validos y confiables, libres de

preferencias personales, (Urefia y D Arrigo, 1999).

Segun estos autores, se hara énfasis en el aprendizaje del uso de escalas,
cuestionarios y forma de calificar lo percibido, con los conocimientos
adecuadamente transmitidos y la ejecucion de ensayos, se espera que los
jueces aumenten su habilidad de percepcién y asi estar aptos para las

pruebas definitivas programadas para el proyecto de evaluacion sensorial.

1.6.4. Areafisica de la prueba

Pedreros y Pangborn (1996), citado por Chambergo y Sesa (2010), describen
las condiciones de dichas areas, las cuales han de controlarse para procurar
mantener bien dispuestas y a toda su capacidad la sensibilidad del juez.
Asegurarse de que exista independencia entre los jueces, con el propdsito de
que sus juicios sean individuales y no se vean influidos por los comentarios
que se expresen a su alrededor. En ningin momento se podra interrumpir al

juez que se encuentre ejecutando una evaluacion.

1.6.5. Uso de vehiculos para los analisis sensoriales

Algunos alimentos, ya sea por habito de consumo o porque tienen sabores
intensos, deben ser presentados en vehiculos que no son mas que ciertos
alimentos que sirven como medio para degustar otros alimentos, que no
puedan ser consumidos solos. Estos vehiculos deben ser lo mas insipidos

posibles, casi neutros. En otras palabras, que su sabor no resalte ni interfiera
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con los de las muestras. A continuacion, se da algunos ejemplos (Urefia y
D Arrigo, 1999).

a) Para muestras dulces:

Fondat, suspension de cristales finos de azlcar, presenta una consistencia
cremosa y una apariencia brillante. Constituye un medio apropiado para
degustar esencias y saborizantes liquidos dulces, utilizados en confiteria,

reposteria, bebidas gasificadas, etc.

Otro vehiculo para muestras dulces es el jarabe de azlcar, a base de
soluciones azucaradas adecuadas para degustar saborizantes liquidos y en

polvo, como, por ejemplo: formulaciones de postres, gelatinas, etc.

b) Para muestras saladas:

Se emplea salsa blanca, mezcla homogénea, que sirve para degustar
especias con sabores y aromas intensos como orégano, ajo, huacatay, hierba
buena. También se puede utilizar galleta, cuya textura es menos notable, se
usan para degustacién de mantequilla, margarina, quesos untables, pathé u
otros alimentos sélidos que generalmente se untan sobre pan u otros

alimentos.

1.7. Envasado al vacio

Warris (2003), menciona tres funciones principales del envasado: proteger la
carne de la contaminacion e inhibir el crecimiento microbiano, reducir o
eliminar las pérdidas por evaporacién y la desecacion de la superficie y
mejorar la apariencia del producto. Agudelo et al., (2009), describen la
tecnologia del envasado al vacio como el método mas simple y comun de

modificar la atmosfera interna de un envase.

1.7.1. Principios empleados en el empacado al vacio

Agudelo et al., (2009), mencionan que el principio basico empleado es la

concentracion de oxigeno dentro del paquete, el cual con buenas practicas de
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envasado debe ser por debajo del 1%; el paquete queda sellado con una
presion interna de 1 a 10 milibar (mbar) y debido a la propiedad barrera de las
bolsas que son hechas con dos tipos de plasticos: uno de ellos termoestable
y el otro un pléstico de barrera, limita nuevamente la entrada del Oz desde el
exterior; de esta forma, es el empaque el que crea una barrera de proteccion,

la cual se espera sea la que proteja al producto durante su tiempo de vida util.

Se emplean envases formados con una lamina de baja permeabilidad al
oxigeno, lllanes, (2004) refiere rangos de permeabilidad de menor a 2 cm3 *
mil / 100 pg2 * dia * atm, a 23°C y 0% HR; (*) 1 mil= 25 pm, entre los polimeros
de alta barrera se cuentan el cloruro de polivinilideno (PVDC), alcohol etil

vinilico (EVOH) o combinaciones de estos con poliamidas (PA).

Garcia et al., (2006), menciona que durante el proceso de envasado al vacio
el material de envasado se pliega en torno al alimento como resultado del
descenso de la presion interna frente a la atmosférica; ademas, menciona que
el material debe presentar una permeabilidad muy baja a los gases, incluido

el vapor de agua.

Segun Colomé (1999), entre los equipos que pueden ser empleados en el

envasado al vacio se encuentran cuatro tipos:

Las envasadoras de vacio o campana (ver figura 9), son cAmaras que cierran
herméticamente y de la que se extrae totalmente el aire atmosférico. El envase
es siempre una bolsa flexible prefabricada. Una vez realizado el vacio, se
suelda el lado abierto de la bolsa. A continuacion, se ventila la camara,
pudiéndose retirar los envases ya acabados. El sellado de las bolsas que se
consigue es de muy buena calidad, son muy recomendables y utilizadas para
bajas producciones, sin embargo, muy lentos, por lo que no pueden

alcanzarse producciones superiores a 2-3 ciclos/min.

El segundo tipo son las selladoras de barquetas compuestas por una camara

0 molde que cierra herméticamente, se realiza el vacio, el sellado y el corte
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del film superior de tapa, siempre flexible, siguiéndose perfectamente el
contorno de las barquetas. Se pueden encontrar en este grupo las selladoras
semiautomaéticas, con ciclos de trabajo entre 20 y 30 segundos, y rendimientos
finales de 2-3 ciclos/min; y las selladoras automaticas, con mayores

velocidades de trabajo con rendimientos de 15-20 ciclos/min.

a) Envasadora de vacio o
campana

¢) Envasadora vertical d) Lineas Flow-Pack
Figura 9: Tipos de envasadoras al vacio.
Fuente:

a) Arroyo, (2008)

b) Deldivel, (2013)

c) Rovebloc, (2017)

d) FormalnnovaBIO, (2013).

El tercer tipo son las envasadoras \verticales, diferenciandose
fundamentalmente en el sistema de arrastre del film que formara la bolsa, a
través de la maquina. Para realizar el vacio y la modificacion de atmésfera se
utilizan dos tubos concéntricos: el film se guia alrededor del tubo exterior, el
producto cae por el tubo interior y el gas expulsa por barrido el aire atmosférico
del envase. Este gas se introduce entre las paredes de los dos tubos. Por lo

general, se trata de maquinas muy rapidas y de elevado rendimiento.

Finalmente, las lineas Flow-Pack y Bdf caracterizadas por trabajar de una
forma continuada, asi permite la obtencion de altos rendimientos de
produccion, se conocen por su aplicacién en bolleria, pero cada vez se
emplean mas en el envasado de hortalizas frescas. Se consiguen envases

econdmicos y muy atractivos para el consumidor. Este film rodea a la barqueta
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gue contiene el producto. La bolsa a la salida de la maquina es muy holgada,
por lo que es necesario hacerla pasar por el tunel de retractilado para que el

film se adapte perfectamente a la barqueta.

1.7.2. Empacado al vacio para embutidos

Arévalo y Bolafos (2010), discuten las ventajas del empaque al vacio en el
producto carnico chorizo “espafiol” encontrando que las caracteristicas
sensoriales (sabor, olor, color y textura) tuvieron mejor aceptacion cuando se
us6 empaque al vacio en comparacion con empacado al aire, registrando
ademas que las cuentas microbianas en placa fueron menores en 45 dias de
almacenamiento, ademas de que las caracteristicas sensoriales se

conservaron al disminuirse el deterioro por accién microbiana.

Mendoza (2008), estudié la carga microbiologica y sensorial de carne de
conejo en dos tipos de almacenamiento: carne de conejo envasada al vacio y
almacenada a 8°C frente a carne conservada en condiciones aerobias,
mediante el efecto tiempo y conservacion. Al hacer el recuento microbiano
observé que la tendencia es un aumento de la cantidad de microorganismos
conforme aumenta el tiempo de almacenamiento. Sin embargo, la cantidad de
Pseudomonas es mucho menor en las muestras almacenadas en condiciones

aerobias.
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ll.  MATERIALES Y METODOS

2.1. Lugar de ejecucion

La presente investigacion se realizé durante el periodo de febrero a setiembre
del 2015; la produccion de cabanossi se ejecutd en el Laboratorio de
Alimentos, el andlisis fisicoquimico de las muestras en el Laboratorio de
Fisicoquimica y el entrenamiento y seleccion de jueces en el laboratorio
guimica inorganica, todos pertenecientes a la Facultad de Ingenieria Quimica
e Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo,

Lambayeque.

Para los andlisis microbioldgicos se requirié los servicios del laboratorio de
Microbiologia de la Facultad de Ciencias Biologicas, perteneciente a la
universidad antes mencionada. Asimismo, se requirid6 los servicios del

laboratorio INVBIOL E.I.R.L, ubicado en la ciudad de Lambayeque.

La medicidon de textura fue posible gracias al apoyo del Laboratorio de
Alimentos | de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias
de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Privada Antenor

Orrego, Truijillo.
2.2. Materia prima, insumos y aditivos
2.2.1. Materia Prima

Se utiliz6 09 kg de carne de avestruz (Struthio camelus) obtenida del
zoocriadero de avestruces de la ciudad de Pimentel, Chiclayo, Lambayeque-

Peru, de propiedad de los sefiores Ricardo Castafieda y Yolanda Flores.
2.2.2. Insumo

- Grasa porcina
2.2.3. Aditivos y especias

- Sal comdn marca Marina
- Especias en pasta (aji rocoto, aji amarillo, aji panca, ajo)
- Pimienta molida marca Sibarita
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2.3.
2.3.1.

Comino en polvo marca Sibarita

Achiote molido marca Sibarita

Azlcar marca Cartavio

Sal de cura marca Montana (21% a 25% de Nitrito de sodio) (ver ficha
técnica: Anexo 1A).

Polifosfatos marca Montana (ver ficha técnica: Anexo 1B).
Carragenina marca Montana (ver ficha técnica: Anexo 1C).

Humo liquido “Special Smoke” 08696 (ver ficha técnica: Anexo 1D).

Equipos, materiales y reactivos

Equipos

Equipo de destilacion

Equipo de titulacion

Balanza electronica (cap. max. 300 g, sensibilidad 0.019)
Balanza electrénica (cap. méax. 303 g, sensibilidad 0.1mg)
PH-metro digital “Boeco Germany Cond.Cell SC -230.
Horno de mufla “Thermolyne 220 V” (T° max. 1200°C).
Placa calefactora “Thermolyne 220 V” (T° max. 500 °C)
Bafio maria “Thelco” (T° max. 100°C)

Desecador de vidrio provisto de “silicagel” como deshidratador.
Extractor Soxhlet

Texturédmetro “INSTRON” Modelo 3342

Estufa eléctrica “CIMATEC”. (T° max. 120 °C)
Refrigeradora “Coldex”

Congeladora “Coldex”

Selladora
Empacadora al vacio “Oster V2240-Food Saver”

. Materiales

Céapsulas de porcelana
Varilla fina de vidrio
Probetas “PIREX” de 50,100 y 250 ml
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Matraces Micro Kjeldhal de 30 ml

Embudos de vidrio y de plastico

Matraces Erlenmeyer de 100,125,250 y 500 m|
Bureta de divisiones de 0,1 ml

Vidrios de reloj

Papel de filtro corriente (presentacion por pliego)
Pipetas de 0.5y 10 ml

Pinzas adecuadas para el manejo de las capsulas
Tiras indicadoras de pH rango 0-14 “MERCK”
Cuchillos de acero inoxidable

Tablas de picar

Cucharas de acero inoxidable

Recipientes de acero inoxidable

Hilo pabilo de calidad alimentaria

Rollo para empaque al vacio “Oster 309010”
Tripas naturales de ovino 18—-20 mm de diametro
Cabanossi marca: Braedt, Razzeto, Segoviana y Metro
Plato de poliestireno

Vasos de polipropileno

Mondadientes

Lapiceros

Formatos para evaluacién sensorial

Detergente en polvo

. Reactivos

Etanol 96% v/v

Arena de Mar lavada (granulometria entre 0,25y 1,4 mm)
Acido Bérico solucion 4%

Acido Sulfarico concentrado 98%

Agua destilada

Hidréxido de sodio en lentejas Q.P

Eter Dietilico estabilizado con ~6 ppm de BHT
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- Sulfato de Potasio
- Acido Clorhidrico 5 mol/l (5N)
- Acido Clorhidrico 3N
- Fenolftaleina (solucion alcohdlica al 1%)
- Catalizador para proteinas (sulfato de cobre 10% y sulfato de potasio
90%)
- Indicador (proporcion 1: 1; rojo de metilo: verde de bromo crisol)
- Lejia (Hipoclorito de sodio al 4%)
- Alcohol 96°viv

- Detergente

2.4. Métodos
2.4.1. Disefio experimental

Para la obtencion de cabanossi a base de carne de avestruz, andlisis de
textura instrumental, humedad y evaluacién sensorial se disefié el esquema
metodoldgico que se muestra en la figura 10, en donde se establecieron nueve
tratamientos teniendo como variables de ensayo el % de carne de avestruz y

el % de humo liquido.

2.4.2. Andlisis estadistico

Para monitorear la textura instrumental y humedad se utilizé un disefio
factorial 3 niveles x 2 factores (3%) cuyo modelo matematico se observa a

continuacion:

Xijk =pn+a;+ B+ (af); + &

Donde:

u : Es la media general.

a; : Es el efecto del factor % de carne en su nivel (i =1,2,3) (i =75%,80% y 85%).

Bj : Es el efecto factor % de humo liquido en su nivel (j=1,2,3) (j = 0.15% , 0.30% vy
0.45%).

(ap);; - Representa el efecto de interaccion en el nivel i, j

k : Es el nimero de replicaciones, para textura, k =1, 2, 3, 4, 5y humedad, k=1, 2

€k - Es el error aleatorio.
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FACTOR B (%)

TRATAMIENTO

Analisis fisicoquimico

FACTOR A (%)
H,=0.15 —— T,
C,=75 H,=0.30 —— T,
H;=0.45 —— Ty
H,=0.15 —— T
! 4 Cabanossi
‘ a base de
Materia prima C,=80 H,=0.30 —— Ts carne de
avestruz
H;=0.45 —— T
H,=0.15 —— T,
C,=85 H,=0.30 —— Tg
H;=0.45 —— T

LEYENDA:

C=% de carne de avestruz

H= Niveles de humo liquido.

Esquema metodolégico para la
obtencion y evaluacidn de cabanossi a
base de carne de avestruz (Struthio

)

Textura - Caracterizacion
instrumental fisicoquimica
Humedad - Analisis
Evaluacion microbiolégico

sensorial

Figura 10: Esquema metodolégico para la obtencion y evaluacion de cabanossi a

base de carne de avestruz (Struthio camelus).

Fuente: Propia, 2016.

Las matrices de combinacion de factores carne-humo liquido se muestran en
el cuadro 8 y 9. Los resultados se analizaron mediante un andlisis de varianza

con dos factores y prueba de rango multiple Duncan cuando fue necesario,

todos los analisis se evaluaron a un nivel de confianza de 95%.
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Cuadro 8: Matriz del disefio factorial para determinacion de textura
instrumental de cabanossi de carne de avestruz (Struthio camelus).

actor B

Factor H.=0.15 H2=0.30 Hs=0.45

C1=75 Xa11 | X112 | X113 | X114 | X115 | X121 | X122 | X123 | X124 | X125 | X131 | X132 | X133 | X134 | X135

C2=80 Xo11 | Xo12 | X213 | X214 | X215 | X221 | X222 | X223 | X224 | X225 | X231 | X232 | X233 | X234 | X235

C3=85 Xa11 | X312 | X313 | X314 | X315 | X321 | X322 | X323 | X324 | X325 | X331 | X332 | X333 | X334 | X335

Fuente. Propia, 2016

Cuadro 9: Matriz del disefio factorial para determinacién de humedad de
cabanossi de carne de avestruz (Struthio camelus).

FactorB |  H,=0.15 H2=0.30 Hs=0.45
Factor A
C1=75 X111 | Xuz | Xazz | X122 | X3 | Xizz
C>=80 Xo1r | Xoz | Xoz1 | X2z | Xaz1 | Xo2z2
C3=85 X311 | Xsz12 | Xsz21 | X322 | Xsz31 | Xaz2

Fuente: Propia, 2016

De igual manera para la evaluacion sensorial se emple6 un disefio estadistico

de blogues completamente aleatorizado (DBCA) dado por el modelo

matematico:

Xij =”+Bl+t]+£l]
Donde:
u . Es la media de todas las observaciones.

i : Blogues o jueces (i = 1,2,3,4,5,6,7)

j : Muestras o tratamientos (j = 1,2,...,9)

X;j : Es la observacion del i-ésimo juez (bloque) asignada a la j-ésima (muestra)
(tratamiento).

B; . Es el efecto de los jueces (bloques)
L : Es el efecto de las muestras (tratamientos).
g :Eselerror experimental.

A continuacion, el cuadro 10 muestra la combinacion de factores para la
evaluacion sensorial. Los resultados se analizaron mediante un andlisis de
varianza de un solo factor, utilizando como criterio de bloque al juez;
seguidamente se realiz6 una prueba de rango multiple Duncan, con un nivel

de confianza de 95%, cuando fue necesario.
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Cuadro 10: Matriz de combinacion de factores para la evaluacion sensorial

Tratamiento 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Blogues(Juec

1 Xu Xi2 X3 Xi1a Xis Xie Xi7 Xig Xio
2 Xa1 X2z X23 X2a Xos X6 Xo7 Xaog X9
3 Xo1 X22 X23 X2a Xos X6 Xo7 Xaog Xa9
4 Xa1 Xaz Xa3 Xaa Xas Xas Xaz Xag Xag
5 Xs1 Xs2 Xs3 Xsa Xss Xss Xs7 Xsg Xso
6 Xe1 Xe2 Xe3 Xeoa Xes Xes Xe7 Xes Xso
7 X7 X72 X73 X74 X7s X6 X77 X7g X9

Fuente. Propia. 2016.

2.4.3. Formulacién

Se determind las cantidades de insumos a adicionar para cada tratamiento

en base a la masa principal conformada por porcentajes de carne de avestruz

y grasa porcina. Sobre ella se calculé los demas insumos, cuadro 11.

Cuadro 11: Formulaciones para la elaboracion de cabanossi de carne de

avestruz (Struthio camelus) en base a 100 g de mezcla.

TRATAMIENTO T1 T, Ts Ta Ts Te | T7 | Te | Tg
Mezcla principal
Materia prima (g) Carne de avestruz 75 75 75 80 80 | 80 | 85 | 8 | 85
Insumo (g) Grasa porcina 25 25 25 20 20 | 20 | 15 | 15 | 15
Total de mezcla 100 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
Aditivos y especias
Humo liquido 0.15 | 0.30 | 0.45 | 0.15 | 0.30 | 0.45|0.15|0.30 | 0.45
Azucar 0.2
Sal 0.5
Aji rocoto en pasta 15
Sgsta amarillo  en 20
En base al total de | Aifl panca en pasta 13
mezcla (g) Ajo en pasta 0.7
Pimienta 0.2
Comino 0.4
Achiote 0.5
Polifosfatos 0.3
Carragenina 0.5
En base alacarne Nitritos 200

de avestruz (ppm)

Fuente: Propia, 2016.
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2.4.4. Obtencion de cabanossi a base de carne de avestruz

Para la obtencion de cabanossi a base de carne de avestruz se siguio el

diagrama de bloques que se indica en la figura 11, adaptado de Rabatta, 2014

Recepcion 1 Carne de avestruz Recepcién 2 Grasa porcina
Troceado Trozos de 5x5 cm Troceado Trozos de 55 cm
Aditivos Curado-reposo | Jémperatura=5"C Reposo Temperatura=3-7°C
para curada__,, ‘ Tiempo=24 horas ¢ Tiempo=24 horas
Molido Diametro de Molido Diametro de
cedazo=5mm cedazo=5mm

v v
v

Mezclado Temperatura= 13°C
Aditivos y especias —» ¢
Tripa de ovino Embutido-Atado
(Diametro=20-22 mm)—p
Hilos de algodoén ¢
Secado en horno | Témperatura=90°C
Tiempo=8 horas

v

Enfriado en horno | Tiempo=1 hora

v

Empacado al vacio | - Fjlm permeable

v

Almacenado

Temperatura=10°C

Figura 11: Diagrama de bloques de obtencién de cabanossi a base de carne
de avestruz (Struthio camelus).
Fuente: Adaptado de Rabatta, 2014
2.4.4.1. Descripcion del proceso
El proceso de obtencién de cabanossi a base de carne de avestruz, implica
una serie de operaciones que se muestran en la figura 11 del diagrama de
bloques de obtencion de cabanossi a base de carne de Avestruz (Struthio

camelus), las cuales se describen a continuacion. (Ver anexo 2).
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a) Recepcion 1y 2 (carne y grasa): La carne de avestruz procedente de
animales sanos, debe estar deshuesada, libre de tendones y asi facilitar la
molienda; por otro lado, la grasa de cerdo debe ser limpia, correspondiente a

la grasa dorsal(tocino) o papada.

b) Troceado: Las piezas de carne y grasa seleccionadas se cortan en trozos
de aproximadamente 5 x 5 cm (Reglamento de Ejecucion (UE) n° 1044/2011),
la grasa y carne se ponen inmediatamente a refrigeracion de 3 a 7°C.

c) Curado-Reposo: Consiste en adicionar sal comun, azlcar y sal de cura,
directamente en la carne de manera uniforme, para luego ser almacenada en

refrigeracion a una temperatura de 5°C por un lapso minimo de 24 horas.

d) Molienda: La carne y la grasa se muelen por separado hasta alcanzar un

calibre correspondiente a un cedazo de 5 mm.

e) Mezclado: La carne magra curada de avestruz se mezcla con los fosfatos,
hasta obtener una masa gruesa y homogénea, luego la grasa de cerdo, las
especies en pasta; las especies en polvo y carragenina, se mezclan para
luego ser espolvoreadas directamente a la masa, y finalmente se afade el

humo liquido. La temperatura de la pasta no debe exceder de 15 °C.

f) Embutido-atado: La masa es embutida en tripas naturales de cordero de
calibre aproximadamente 20 y 22 mm, se amarran en cadena, de 10 a 15
centimetros, utilizando hilo de algodon.

g) Secado en horno: Las piezas pasan por coccion en un horno durante 08
horas a 90°C recogiendo el exudado en una bandeja.

h) Enfriado: Una vez cocido el embutido se enfria dentro del horno hasta
alcanzar la temperatura ambiente por el tiempo de una hora, con la finalidad

de eliminar el vapor de agua en el producto terminado.

i) Empacado al vacio: El cabanossi se empacan en film “OSTER” al vacio
de manera rapida a fin de evitar cualquier tipo de contaminacion en el producto

terminado.
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j) Almacenado: El producto final se almacena a temperatura de 10°C para

posteriormente realizar los controles del producto obtenido.

2.4.5. Andlisis fisicoquimico

El andlisis fisicoquimico se realizé con la finalidad de conocer el valor nutritivo
de la materia prima y de la mejor formulacion; mientras que para los
tratamientos en estudio se determiné la humedad, de acuerdo a los métodos

gue se detallan en el cuadro 12.
2.4.6. Andlisis de textura instrumental

Se midio la textura instrumental en el texturometro “INSTRON” Modelo 3342,
software Bluehill® LE; a continuacion, se describe el procedimiento para la

medicion de textura. (Ver anexo 3).

a) Preparacion de Muestras: Se tomaron muestras representativas por
cada tratamiento, se desembalaron y fueron colocadas sobre una bandeja a
temperatura ambiente (25°C), luego se cortaron en porciones de 2 cm de

largo.

b) Medicion: Se tomé cada porcion de cabanossi apoyandolo sobre el
centro de plataforma de soporte de muestra del texturometro, luego se
someti6 a una perforacion central con el punzon (sonda) cilindrico de 6mm de
diametro aplicando una velocidad de cabezal de 600 mm/min; (Cury, 2011),

para cada tratamiento se realiz6 cinco repeticiones.

®) )
Figura 12: (a) Medicion de la textura instrumental y (b) accesorios del equipo
Fuente: Propia, 2016.
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c) Registro: Se tomaron del pico méximo de la curva (fuerza maxima)
resultante del esfuerzo al corte, la que equivale al perfil de la fuerza que debe

aplicarse para masticar un cabanossi, simulando el esfuerzo de la mandibula

al morder.

Cuadro 12: Métodos de anadlisis fisicoquimicos utilizados para la materia
prima y producto terminado.

Cadigo Anélisis Principio Foérmula
%H = (M; — M,) — _100
0 1 2 M, — M,
Pérdida de peso de la
ISO 1442 Humedad muestra por calentamiento | My= masa en g, de la capsula, la varillay la arena.
(21997) en estufa a 102 + 2°C hasta | M;= masa en g, de la capsula, la varilla, la arena
obtener un peso constante. | y la muestra antes del desecado.
M,= masa en g, de la capsula, la varilla, la arena
y la muestra después del desecado.
0.14+(V,_V,) *F
Ebullicion ~ de  écido P=—F
sulfdarico concentrado | F = Factor del acido clorhidrico.
1ISO R- 937 ; reduccién del nitrégeno | V;= Volumen en ml de &cido clorhidrico gastado
(1978) Proteina organico a amoniaco y | en la valoracion.
determinacion in situ o por | V.= Volumen en ml de &cido clorhidrico gastado
destilacion  alcalina y | en el ensayo en blanco.
titulacion. P =Peso en gramos de la muestra.
. P’ —
Extraccion de la grasa de G= T x 100
ISO 1443 ;J].r:ja |mu33tra prgwamegte P =peso en g, del matraz.
(2973) Grasa dl rolizada 'y desecada, | p _ peso en g, del matraz con la grasa.
_etermlr_lada por | pn = peso en g, de la muestra.
diferencias de peso.
% C=100 - %H - P - G - Cenizas
Weende . Los . .
(1890) Carbohidratos Carb(_)hldrat(_)s se obtienen | %H = porcentaje de humedad
por diferencia. P =Porcentaje de proteinas de la muestra
G = Porcentaje de grasas de la muestra
Cenizas
100
C=M;— Mg— Mg)*————
. . M, - M,
Destruccion de la materia | M= masa en gramos, de la capsula.
organica presente en la | M;= masa en gramos, de capsula'y muestra.
1SO 936 Cenizas muestra por incineracion a M,= masa en gramos, de Cépsu]a y residuo
(1998) 550°C 'y determinacion después de incineracion.
gravimétrica del residuo. M;= masa en gramos, del magnesio 6xido
proveniente de la disolucion de magnesio
acetato afiadido.
Medicion del potencial, a
Crison, traves de una fina Resultados automaticos
Barcelona, pH membrana con dos
Espafia. soluciones de diferente
concentracion de protones.
S:dacaplgl:éim;?gltggf:nr}gg VC =Carbohidratos + proteinas + grasa
f&%’el‘ 2 Valor caldrico por la Ffant'dad de energia Carbohidratos * 4 kcal/gr -17KJ
respectiva, luego  se ’
Proteinas * 4 kcal/gr -17KJ
procede a sumar los G .
valores. rasas * 9 kcal/gr -37KJ

Fuente: Propia, 2016.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Membrana
http://es.wikipedia.org/wiki/Soluci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Prot%C3%B3n

2.4.7. Andlisis sensorial

Las nueve formulaciones de cabanossi fueron analizadas con el objeto de
evaluar las caracteristicas sensoriales (color, olor, textura y sabor) y de esta
manera determinar la mejor formulacién segun la evaluacién de los jueces. De
los 37 candidatos a jueces reclutados, fueron preseleccionados 13, aptos para
la prueba de ordenamiento, quedando 8 para la prueba de duo trio, siendo 7
los jueces calificados como semientrenados, la fase de entrenamiento se

muestra en el anexo 4.

La evaluacioén de los atributos de las muestras de cabanossi a base de carne
de avestruz (Struthio camelus), se realiz6 tomando en cuenta las
recomendaciones mencionadas en el item 1.6.6, utilizando cabinas

individuales portatiles.

Las muestras fueron proporcionadas a cada juez debidamente codificada
(usando la técnica del niumero aleatorio) como se muestra en el cuadro 13,
como vehiculo para la degustacién se empled galletas de soda y agua de
mesa para el enjuague. La ficha de evaluacion de escala heddnica de cinco

puntos se muestra en el anexo 5.

Cuadro 13: Cddigos utilizados en la evaluacion sensorial de cada tratamiento.

. T T2 Ts Ta Ts T6 T7 Ts To
Tratamiento

(75%C - (75%C - (75%C - (80%C - (80%C - (80%C - (85%C - (85%C - (85%C -
0,15% H) 0,30% H) 045%H) | 0,15%H) | 0,30% H) 0,45% H) | 0,15%H) | 0,30% H) | 0,45% H)

Cadigos 380 564 153 567 410 105 440 753 160

Fuente: propia, 2016

Con los resultados obtenidos, se determind la formulacién con mayor puntaje
por cada atributo, consolidando la puntuacion para ser analizados en un
disefio de bloques completamente aleatorizado (DBCA) con un nivel de
confianza de 95%, mediante un andlisis de varianza (ANOVA) para establecer
las diferencias significativas entre los tratamientos aplicando una prueba de

rango multiple (DUNCAN) cuando fue necesario.
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2.4.8. Analisis microbiologico

Para los analisis microbiolégicos del producto resultante del mejor tratamiento,
los autores se basaron en la norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano R.M N°591-2008MINSA/DIGESA, para lo cual se
solicitaron los servicios del laboratorio de Microbiologia de la Facultad de
Ciencias Biologicas de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo,
Lambayeque, para el recuento de Aerobios mesoéfilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp, Listeria monocytogenes; y del
laboratorio INVBIOL E.I.LR.L para la numeracién de Clostridium perfringes,

(Ver anexo 6).
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.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Analisis fisicoquimicos de la carne de avestruz

El andlisis fisicoquimico de la carne de avestruz arrojo los resultados del
Cuadro 14 donde se muestran los promedios de tres repeticiones respecto al
contenido de humedad, proteina, grasa, ceniza, carbohidratos, pH y el valor

calculado de la energia en kcal/ 100g carne.

Cuadro 14: Resultados de los analisis fisicoquimicos (porcentaje en base

hameda; media + DS) de la carne de avestruz (Struthio camelus).

Analisis Valor

Humedad 74.87 = 1.80%
Proteina 20.58 £ 2.20%
Grasa 0.30 + 0.14%
Cenizas 1.55 + 0.38%
Carbohidratos 2.55 + 0.02%
Energia (kcal/ 100g carne) 94.95 + 6.65%
pH" 5.97 + 0.04

Fuente: Propia, 2015

El porcentaje de humedad, proteina, grasa y cenizas hallado en este estudio
se encuentran cercanos al reportado por Sales (1996), que refiere un valor de
76.6 £ 1.4% de agua; 20.9 £ 0.16% de proteinas; 0.48 + 0.32% de grasa y
1.14 + 0.14 de cenizas para los valores promedio correspondientes a diversos
cortes de avestruz. Respecto al contenido de proteina, es muy similar al
encontrado en otras carnes exoticas, pero a diferencia de las mismas presenta

un menor contenido de grasa.

Hernandez et al., (1999), menciona que la composicion quimica de la carne
depende de la especie y, dentro de la misma especie, puede variar
ampliamente segun diversos factores como edad, sexo, alimentacion y zona
anatomica estudiada. Posiblemente el factor alimentacién, principalmente

alfalfa complementada con granos, sea el mas determinante respecto al
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contenido graso de la carne de los ejemplares beneficiados, asi también el
factor edad de los ejemplares (de 10 a 12 meses) puede tener incidencia.
Asimismo, FIA (2010), reporta un valor de energia de 144 kcal/100 g que
concuerda con el valor hallado por Silva (2003), esta gran diferencia respecto
al valor encontrado 94.95 kcal/100g, se debe principalmente al bajo contenido

de grasa.

El pH encontrado durante el estudio, se hallan entre los valores reportados
por Naudé et al., (1979), mencionado por Sales (1996), que encontré un pH
de 5.5, y FIA (2010) un valor de 6.11, este pH explicaria el color oscuro
caracteristico de esta carne porque las fibras musculares estarian
estrechamente empaquetadas, presentando una barrera a la difusion de la
luz. También el valor hallado en este estudio se encuentra dentro de los
requisitos fisicoquimicos para carne de aves de la Norma Técnica Peruana

201.054 (2001), la misma que menciona un valor de pH 5.8 a 6.5.

3.2. Analisis de humedad de cabanossi correspondiente a los
tratamientos

Los resultados de humedad correspondientes a cada tratamiento se muestran
en el cuadro 15, valores de dos repeticiones expresados en porcentaje (%),
tales valores estan dentro de los pardmetros para cabanossi establecidos por
el Reglamento de Ejecucion (UE) N° 1044/2011 de la Comision Europea
(2011) que menciona una humedad maxima de 60%; mientras Tyburcy y
Kozyra (2010), mencionado por Oyagiie, et al (2011) establece un rango de
45.3 - 46.4%, y Bejarano et al., (2002) encontré un valor de 62.4%. La
humedad del cabanossi segun Del Nobile et al., (2009), citado por Rebatta.
(2014), se explica por la pérdida de peso durante la deshidratacion del
embutido, esta relacionada con la temperatura, humedad relativa, velocidad
del aire y el tiempo de almacenamiento, el grado de molienda de la mezcla, el

ancho y tipo de material de las tripas y la cantidad de grasa en la formulacion.

Segun el cuadro 15, se observa que los tratamientos Tz, Tsy Tocuyo contenido

de carne es 85% reportan los niveles mas altos de humedad, debido a la
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humedad que aporta la materia prima (carne) que es 74.87 £ 1.80%, mientras
que a T1 le corresponde el nivel mas bajo de humedad, ya que la cantidad de
carne empleada en su formulacién fue de 75%. Esto, sumado al tipo de
proceso de elaboracion del producto en este caso artesanal estaria afectando

la humedad final en el producto terminado.

Cuadro 15: Resultados de humedad de las formulaciones en estudio
(porcentaje en base humeda).

Tratamiento Humedad* (%)
T1(75% de Carne de avestruz y 0.15% de humo liquido) 36.71+1.04
T2(75% de Carne de avestruz y 0.30% de humo liquido) 38.31+£0.91
T3(75% de Carne de avestruz y 0.45% de humo liquido) 43.28 + 1.68
T4(80% de Carne de avestruz y 0.15% de humo liquido) 44.38 + 0.96
Ts(80% de Carne de avestruz y 0.30% de humo liquido) 39.02+2.01
Te(80% de Carne de avestruz y 0.45% de humo liquido) 38.96 £ 2.39
T7(85% de Carne de avestruz y 0.15% de humo liquido) 50.61 £ 0.69
Te(85% de Carne de avestruz y 0.30% de humo liquido) 48.75 + 1.42
To(85% de Carne de avestruz y 0.45% de humo liquido) 46.22 + 2.46

*Medicion de dos repeticiones

Fuente: Propia, 2016.

Cabe mencionar que las muestras en estudio pasaron por una etapa de
secado a 90°C durante 7 horas, a partir de Arnau (2011), los valores de
humedad son determinados a partir del rendimiento del embutido seco en
relacion con el peso del embutido fresco, el mismo que debe encontrarse
alrededor de 50 %; segun (UE) N° 1044/ 2011 De la comision Europea (2011)
y respetando lo mencionado por Del Nobile et al., (2009), adaptado por
Rebatta (2014), que reporta un valor inferior a 68%.

Los resultados del andlisis de varianza de los factores carne de avestruz y

humo liquido respecto a la variable dependiente “humedad” de los
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tratamientos mostrados en el cuadro 16, indicaron que no hay diferencia
significativa a un nivel de confianza de 95% entre los tratamientos y
consecuentemente no hay influencia de los porcentajes de humo sobre la
humedad. Sin embargo se observa que hay diferencia significativa por lo tanto
hay influencia de los niveles de carne sobre la humedad, asi con el tratamiento
de 85% de carne se tiene mayor humedad mientras que los tratamientos de
75% y 80% de carne tienen menor humedad. Ademas, hay interaccion entre

los porcentajes de humo con los de carne de avestruz.

Cuadro 16: Analisis de varianza (ANOVA) y prueba de Duncan para humedad.
Andlisis de varianza (ANOVA)

Origen Tipo Il de suma gl Media F Sig.
de cuadrados cuadratica

Modelo 33547,0852 9 3727,454| 1400,298 ,000
Humo 10,612 2 5,306 1,993 ,192
Carne 288,898 2 144,449 54,265 ,000
Humo * Carne 94,450 4 23,612 8,871 ,003
Error 23,957 9 2,662

Total 33571,042 18

Prueba Duncan

Subconjunto

Carne N
1 2
75% 6 39,4350
80 % 6 40,7867
85 % 6 48,5283
Sig. ,185 1,000

Fuente: Propia, 2016.

3.3. Andlisis proximal del producto final

En el cuadro 17 se muestran los resultados del analisis proximal y valor
energético de tres marcas comerciales que producen cabanossi en el pais y
de la mejor formulacion del producto correspondiente al tratamiento 2 (75%

de carne y 0.30% de humo liquido).
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Cuadro 17: Analisis proximal (porcentaje en base humeda) de cabanossi a

base de carne de avestruz (Struthio camelus) de la mejor formulacién

comparado con las marcas comerciales.

Analisis La segoviana Otto Kunz Razzeto Cabanossi-
avestruz
Humedad 47,85 24,65 25 38.31
Grasa 36,5 49,4 49,3 28,3
Proteina 14,76 23,44 23,87 28,8
Ceniza 0,92 2,03 1,99 1,28
Carbohidratos? 0 0 0 0,36
Valor caléricoP 387,54 538,36 539,18 371,34
Valor caloncg aportado 59,04 93,76 95,48 115.2
por las proteinas (kcal)
Valor calonc? aportado 4% 4% 4% 8%
por las proteinas (%)

Fuente: Propia, 2017.

Los valores de humedad se encuentran dentro de lo establecido (maximo
60%) en el reglamento de ejecucion (UE) N° 1044/2011 de la Comision
Europea (2011) sin embargo, La Segoviana presenta valores de proteina
menores a 15% y las tres marcas comerciales estudiadas superaron el
contenido graso que el reglamento establece, hasta 35%. Entre todos los
productos analizados, se muestra que el contenido de proteina en cabanossi
de avestruz supera a las otras tres marcas comerciales, y los valores de grasa
son menores. Por tal motivo, afirmamos que el producto cumple con las
especificaciones de “cabanossi”’, ademas de ser mucho mas saludable que

los productos de marcas vendidas en nuestro pais.

En lo referente a cenizas, Bejarano et al., (2002) menciona un nivel de 2.9 %,
valor superior al 1.28% hallado; asimismo, dicho autor sefiala que el valor
energético es 227 kcal/100g respecto a los valores encontrados en nuestra
investigaciéon y de los productos comerciales; éstas diferencias podrian
deberse a los ingredientes adicionados, debido a que segun sea la
formulacion, cada ingrediente en su composicion aporta una cantidad de
minerales que aumentan las cenizas en el producto final y el célculo

energético también esta en funcidén de dichos ingredientes.
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3.4. Analisis de textura instrumental de cabanossi correspondientes a

los tratamientos

Los resultados de las mediciones de textura instrumental de muestras de
cabanossi a base de carne de avestruz, correspondientes a los 9 tratamientos
se muestran en el cuadro 18, se realizaron ensayos de 5 mediciones para
cada tratamiento, el cuadro presenta la carga compresiva expresada en N
(Newton) maxima fuerza aplicada para causar deformacién de la muestra) y

el tiempo maximo de carga compresiva expresada en segundos (S).

Las variaciones de textura entre las mismas muestras, se justifican porque el
proceso de embutido se realizé manualmente (embutidora artesanal),
ejerciendo distintas presiones para el llenado, dejando espacios semivacios
en algunas partes del producto, espacios que posiblemente fueron detectados
por el sensor, por ello arrojé distintas lecturas como se ilustra en el anexo 3;
también se debe considerar otros factores que describen Price y Schweigert
(1994), como problemas de desigualdad estructural y/o presencia de fibras de
colageno en las tripas naturales, y otros como la calibracion de los equipos y

la confiabilidad de los analistas.

Los valores promedios de textura instrumental segun el cuadro 18 van desde
2.65 N hasta 3.79 N, siendo este ultimo el tratamiento 2, correspondiente a
75% de carne de avestruz y 0.30% de humo liquido. El valor alto puede ser
explicado por el bajo contenido de humedad 38.31% (cuadro 15), el mismo
que influye sobre su textura, mientras que para el menor valor 2.65 N
correspondiente al tratamiento 9 el nivel de humedad fue 46.22% lo que seria
determinante para dichas variaciones de textura. Asimismo, al estar la textura
relacionada con la desnaturalizacion de la miosina que ocurre entre 40y 60°C,
es decir durante la coccion, incrementando las pérdidas de agua en el musculo

y aumentando la textura
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Cuadro 18: Promedios de mediciones de textura de los tratamientos de cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio

camelus).
T1 T2 T3 Ta Ts Te T7 Ts To
T
(75%C - 0,15% H) | (75%C - 0,30% H) | (75%C - 0,45% H) | (80%C - 0,15% H) | (80%C - 0,30% H) | (80%C - 0,45% H) | (85%C - 0,15% H) | (85%C - 0,30% H) | (85%C - 0,45% H)
N° Cc e Cc e Cc [} Cc [} Cc [} Cc [} Cc [} Cc e Cc [}
1 2.80 1.20 3.71 1.40 3.11 1.30 351 1.60 2.90 1.10| 3.15 1.40 | 3.05 1.40 2.84 1.30 2.54 1.10
2 2.73 1.30 3.76 1.60 3.22 1.40 341 1.10 2.77 1.20| 291 1.50 | 3.06 1.50 2.79 1.30 2.64 1.00
3 2.55 1.20 3.86 1.40 2.95 1.40 3.32 1.20 2.57 1.10 | 2.77 1.70 | 2.85 1.50 2.88 1.30 2.45 1.20
4 2.66 1.30 3.95 1.70 2.82 1.10 3.15 1.30 2.96 1.30| 2.94 1.60 | 2.67 1.60 2.77 1.50 2.82 1.10
5 3.03 1.30 3.65 1.70 2.77 1.30 3.25 2.10 2.86 1.30| 3.16 1.50 | 2.93 1.60 2.70 1.50 2.78 1.20
X 2.75 1.26 3.79 1.56 2.98 1.30 3.33 1.46 2.81 1.20| 2.98 154 | 291 1.52 2.80 1.38 2.65 1.12
Donde:
T = Tratamiento
H = Humo liquido
C = Carne de avestruz
N° = Repeticiones
C.c = Carga compresiva (N)
e = Tiempo maximo de carga compresiva (Seg)
X = Promedio

Fuente. Propia, 2016
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Ademas se puede observar una relacion de aumento respecto a la textura
conforme aumenta el insumo grasa en la formulacién, por lo que se podria
suponer que la relacion carne: grasa; en la formulacién tiene influencia sobre
la textura, sin embargo, Foegeding et al.; (2000) menciona que el uso de
grasa en exceso, a partir de 35% sugerido por Batista et al.,(2005), tiende a
inestabilizar la mezcla, ya que se necesita mayor energia para reducir el
tamafo de la grasa, generando con ello un exceso de calor que funde la grasa
antes de la gelificacion de la proteina, provocando la pérdida de textura. Asi
los mas altos valores en promedio de textura fueron para las formulaciones de
75% de carne, seguido por los de 80% y finalmente los de 85%, entonces, se

deduce que niveles mayores a 35% de grasa ocasionan perdidas de textura.

Los resultados del analisis estadistico de los valores de textura instrumental
obtenidos a partir del analisis de varianza de los factores carne de avestruz y
humo liquido se muestran en el cuadro 19, donde se concluye que hay
diferencia significativa entre los tratamientos, por lo tanto, hay influencia de
los porcentajes de humo liquido sobre la textura instrumental coincidiendo con
los resultados encontrados en el trabajo de investigacion de Castillo, 1998;
donde sugiere que el humo liquido durante el masajeado, se introduce al
musculo de la carne generando desnaturalizacion de las proteinas del interior

y en la superficie.

Esta desnaturalizacion provocaria una agregacion proteica,
consecuentemente una textura mas rigida debido a una pérdida mayor de
agua en la superficie generando una especie de costra que envuelve al
producto. Por lo tanto, se manifiesta mayor dureza del producto; ademas se
observa que hay diferencia e influencia del porcentaje de carne de avestruz
sobre la textura. La prueba de DUNCAN para textura y % de carne muestra
que estadisticamente los tratamientos con 75% de carne tienen mayor efecto

significativo sobre los tratamientos de 80% y 85%.

Segun la prueba de DUNCAN para textura - % de Humo liquido se observa

gue con los tratamientos de 0,30% de humo liquido se obtiene un producto
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carnico con mayor textura, por el contrario, los tratamientos con el 0,45% y
0,15% de humo liquido presentan menor textura. Puesto que se quiere
encontrar el tratamiento con mayor textura, ya que es una caracteristica
principal en el cabanossi, se descartan los tratamientos Ti, T3, T4, Te, Tz y Ty,
recomendando el uso del tratamiento T2, Ts y Ts, ya que estos ultimos
presentan el nivel de humo liquido requerido para obtener una mayor textura

o carga compresiva en Newton (N).

Cuadro 19: Analisis de Varianza (ANOVA) y prueba de Duncan para textura

instrumental en muestras de cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio

camelus).
Analisis de Varianza
Origen Tipo Il de gl Media F Sig.
suma de cuadratica
cuadrados
Modelo 409,8042 9 45,534 1966,052 ,000
Humo ,517 2 ,259 11,172 ,000
Carne 1,162 2 ,581 25,093 ,000
Humo * Carne 3,304 4 ,826 35,666 ,000
Error ,834 36 ,023
Total 410,638 45
Prueba de Duncan para textura - % de Humo liguido.
Humo N Subconjunto
1 2 3
0,45 % 15 2,8687
0,15 % 15 2,9980
0,30 % 15 3,1313
Sig. 1,000 1,000 1,000
Prueba de Duncan para textura - % de carne de avestruz.
Carne N Subconjunto
1 2 3
85 % 15 2,7847
80 % 15 3,0420
75% 15 3,1713
Sig. 1,000 | 1,000 1,000

Fuente: Propia, 2016.

Segun el cuadro 19 se encontr6 que se obtiene mayor textura con los
tratamientos de 75% y menor nivel de textura con el nivel de 85% de carne de
avestruz. En este analisis, se sugiere tomar los tres primeros tratamientos T,
T2 y T3, ya que tienen 75% de carne de avestruz en su formulacion; el

tratamiento T2 presenta la mejor textura ya que cuenta con 0,30% de humo
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liquido y 75% de carne de avestruz, variables que segun el andlisis arrojan la

textura mas alta, 3.79 N. Este tratamiento soporta el criterio econémico, ya

gue de contar con un tratamiento con menor carne de avestruz el costo tiende

a disminuir.

3.5.

a)

Color

Andlisis sensorial

Cuadro 20: Respuestas de los jueces, analisis de varianza (ANOVA) y prueba

de Duncan para el atributo de color en muestras de cabanossi a base de carne

de avestruz (Struthio camelus).

TRATAMIENTOS (C=Carne de avestruz; H=Humo liquido)

Juez T1 T2 Ts Ta Ts Te T7 Ts To
(75%C - (75%C - (75%C - (80%C - (80%C - (80%C - (85%C - | (85%C - (85%C -
0,15% H) 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) 0,30% H) 0,45% H)
J757S 5 3 3 5 5 3 5 5 3
D599S 4 4 3 3 4 3 4 4 2
J981G 3 4 3 4 4 3 4 4 3
M587V 3 4 4 4 4 4 3 4 3
Ja44c 5 4 3 4 4 4 5 5 2
J420T 3 4 3 3 5 3 3 3 3
P354Z 4 5 5 4 5 3 5 5 2
Sumatoria 27 28 24 27 31 23 29 30 18
Anélisis de varianza
Suma de Media
cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 18,857 8 2,357 4,790 ,000
Dentro de grupos 26,571 54 ,492
Total 45,429 62
Prueba de DUNCAN
Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05
2 3 4
T9 7 2,57
T6 7 3,29 3,29
T3 7 3,43 3,43
T1 7 3,86 3,86 3,86
T4 7 3,86 3,86 3,86
T2 7 4,00 4,00 4,00
T7 7 4,14 4,14
T8 7 4,29
T5 7 4,43
Sig. ,062 ,094 ,094 ,190

Fuente: Propia, 2016.
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En el cuadro 20, se presentan los resultados del andlisis sensorial realizado
en el atributo color, determinando que el tratamiento con mayor puntuacion
para la evaluacion fue el tratamiento 5 (con 80% de carne de avestruz y 0.30%
de humo liquido).

Una caracteristica a tener en cuenta es el aporte de color del humo liquido,
Rebatta (2014), que también influye en el color del producto final, asi se
observa que los jueces prefieren un nivel intermedio de humo liquido que fue
0.30%. (ver cuadro 20)

Los resultados del andlisis estadistico de los valores de puntuacion por parte
de los jueces para el atributo color obtenidos a partir Analisis de Varianza
(ANOVA) determina que existen diferencias significativas entre los nueve
tratamientos de cabanossi a base de carne de avestruz , al igual que existe
diferencia significativa a un nivel de confianza de 95% entre las opiniones de
los jueces; al obtener éstos datos se realizé la prueba de rangos multiples
Duncan estimando que los tratamientos T1, T2, T4, T5, T7 y T8 no presentan
diferencias significativas entre ellos a un nivel de confianza de 95%,
presentando el mejor color. Sin embargo, son diferentes a los tratamientos T3,
T6y TO.

Tales variaciones podrian ser el resultado de la reaccion de Maillard; segun
Saldafia (2009), el grupo carbonilo de los azucares y amino&cidos de la carne
reaccionaron entre si para dar pigmentos marrones y los polimeros, que
colorea de marron la costra de la carne mientras se cocina al horno. En
nuestro caso el grupo carbonilo presente en el humo liquido (ver figura 7)
habria reaccionado con el grupo amino presente en la carne durante el
proceso de secado en horno, dando como resultado una coloracion café, la
cual es variable. Por otro lado, la coloracion de la tripa natural de diferentes
lotes también habria afectado a la hora de calificar el atributo sensorial de
color por los jueces ya que ésta se ve afectada durante su procesamiento de

forma variable, (Lizama, 2012).
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b) Olor

Cuadro 21: Respuestas de los jueces, andlisis de varianza (ANOVA) y prueba
de Duncan para el atributo de olor en muestras de cabanossi a base de carne

de avestruz (Struthio camelus).

TRATAMIENTOS (C=Carne de avestruz ;H=Humo liquido)
Juez T1 T2 T3 Ta Ts Te T7 Ts To
(75%C — (75%C — (75%C — (80%C — (80%C - (80%C — (85%C — (85%C — (85%C —
0,15% H) 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) | 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) 0,30% H) 0,45% H)
J757S 4 4 3 4 4 3 3 3 2
D599S 5 4 4 3 4 3 3 3 3
Jo81G 4 5 4 4 4 4 4 4 2
M587V 4 4 4 4 4 4 4 4 2
JA444C 5 4 4 4 3 4 4 4 2
J420T 4 4 3 3 4 3 3 4 3
P3547 4 4 4 4 4 3 4 4 3
Sumatoria 30 29 26 26 27 24 25 26 17
Analisis de Varianza
Suma de gl Media cuadratica F
cuadrados
Entre grupos 15,746 8 1,968 8,455
Dentro de grupos 12,571 54 ,233
Total 28,317 62
Prueba de DUNCAN
. Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamiento N
1 2 3 4

T9 7 2,43

T6 7 3,43

T7 7 3,57 3,57

T3 7 3,71 3,71 3,71

T4 7 3,71 3,71 3,71

T8 7 3,71 3,71 3,71

T5 7 3,86 3,86 3,86

T2 7 4,14 4,14

T1 7 4,29

Sig. 1,000 ,152 ,055 ,055

Fuente: Propia, 2016.

En el cuadro 21, se presentan los resultados del andlisis sensorial realizado
en el atributo olor, determinando que el tratamiento con mayor puntuacion
para la evaluacion fue el tratamiento 1 (con 75% de carne de avestruz 'y 0.15%
de humo liquido). Se determiné que los tratamientos con mayor grado de
aceptabilidad en cuanto a olor son T1 y T2, que corresponden a un menor
contenido de carne de avestruz (75%) con los dos niveles mas bajos de humo

liquido (0.15% y 0.30%), y que el tratamiento con menor aceptacion fue To,
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que corresponde a 85% de carne de avestruz y 0.45% de humo liquido. Al
mismo tiempo se observa una tendencia a preferir los tratamientos con menor

contenido de humo liquido y un mayor contenido de grasa.

Los resultados del analisis estadistico de los valores de puntuacion por parte
de los jueces para el atributo olor obtenidos a partir del Analisis de Varianza
(ANOVA) determina que existen diferencias significativas entre los nueve
tratamientos de cabanossi, al igual que existe diferencia significativa a un nivel
de confianza de 95% entre las opiniones de los jueces; al obtener éstos datos
se realiz6 la prueba de rangos multiples Duncan donde se verifica
estadisticamente que hay diferencias significativas, es decir hay variacion en
los tratamientos respecto a la evaluacion sensorial del atributo olor,
estableciendo que los tratamientos T1, T2, T3, T4, TS5y T8 fueron evaluados

como aquellos que presentan un mejor olor.

De los resultados podriamos suponer que el olor estaria influenciado por la
cantidad de fenoles que contiene el humo liquido utilizado en los tratamientos
(9-17 mg/ml), esto segun la ficha técnica del a humo liquido (Ver Anexo 1D).
Segun Maga, 1998 mencionada por Lizama, (2012), el olor de las muestras a
ahumar ya sea natural o humo liquido, esta determinado por la presencia de
fenoles. Asimismo, Sérot et al., (2 004) menciona que la concentracion de
fenoles aumenta a medida que aumenta el proceso térmico del producto. Sin
embargo, se puede observar que el panel prefiere aquellos tratamientos con
menor nivel de humo liquido 0.15% y 0.30, debido a que niveles de 0.45% a

mas podrian implicar un exceso de humo liquido no tolerado por los jueces.
c) Textura

En el cuadro 22, se presentan los resultados del andlisis sensorial realizado
en el atributo “textura”, determinando que el tratamiento con mayor puntuacion
para la evaluacion fue el tratamiento 4 (con 80% de carne de avestruz 'y 0.15%
de humo liquido). Se verifica con este andlisis que el tratamiento 2 es
considerado como uno de los mas aceptables en cuanto a la evaluacion

sensorial de textura después del tratamiento T4, Ts y que los tratamientos Ts,
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Te y To, los cuales contienen 0.45% de humo liquido obtuvieron la menor

calificacion.

Cuadro 22: Respuestas de los jueces, analisis de varianza (ANOVA) y prueba
de Duncan para el atributo de textura en muestras de cabanossi a base de

carne de avestruz (Struthio camelus).

TRATAMIENTOS (C=Carne de avestruz; H=Humo liquido)
Juez T1 T2 Ts Ta Ts Ts Tz Ts To
(75%C - (75%C - (75%C - (80%C - (80%C - (80%C - (85%C - (85%C - (85%C -
0,15% H) | 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) | 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) 0,30% H) 0,45% H)
J757S 4 3 2 4 4 1 3 3 1
D599S 4 3 2 3 3 2 3 2 2
J981G 3 3 3 3 3 2 3 3 3
M587V 3 4 2 4 4 2 3 4 3
J444C 3 3 2 4 4 2 4 3 1
J420T 4 5 3 5 4 3 4 4 3
P354Z 3 4 3 5 5 3 3 4 3
Sumatoria 24 25 17 28 27 15 23 23 16
Andlisis de Varianza
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 26,571 8 3,321 6,608 ,000
Dentro de grupos 27,143 54 ,503
Total 53,714 62
Prueba de DUNCAN
Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
T6 7 2,14
T9 7 2,29
T3 7 2,43
T7 7 3,29
T8 7 3,29
T1 7 3,43
T2 7 3,57
T5 7 3,86
T4 7 4,00
Sig. ,483 ,104

Fuente: Propia, 2016.

Los resultados del andlisis estadistico de los valores de puntuacion por parte
de los jueces para el atributo de textura sensorial obtenidos a partir del analisis
de varianza para textura de muestras de cabanossi determina que existen
diferencias significativas entre los nueve tratamientos de cabanossi, al igual
que existe diferencia significativa a un nivel de confianza de 95% entre las

opiniones de los jueces; estos datos fueron sometidos a una prueba de rangos
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multiples “Duncan” verificando que los tratamientos T1, T2, T4, T5, T7y T8
tienen mayor resistencia 0 mayor textura y no soy significativamente
diferentes entre ellos, ademas los tratamientos de menor textura son el
tratamiento T3, T6 y T9.

Las variaciones en la evaluacién de este atributo podrian deberse a la
interaccion que existe entre los componentes del humo liquido y la carne ya
que en un estudio realizado por Sink and Hsu (1979), mencionado por
Lizama, (2009) en un estudio realizado en salchichas de hot dog se observé
que los compuestos fendlicos en el humo liquido interactia con el agua, para
aumentar la suavidad y reducir el valor de la fuerza de corte y que los
compuestos carbonilos interactian con las proteinas aumentando la firmeza
0 dureza del producto. A partir de esto podriamos decir que dichas
interacciones contribuyeron a la variacion de datos en el analisis sensorial de

textura en cabanossi a base carne de avestruz.

d) Sabor

En el cuadro 23, se presentan los resultados del andlisis sensorial, analisis de
varianza (ANOVA) y prueba de Duncan realizado al atributo “sabor”,
determinando que el tratamiento con mayor puntuacion para la evaluacién fue
el tratamiento 4 (con 80% de carne de avestruz y 0.15% de humo liquido),
siendo los de menor puntaje el Ts (con 80% de carne de avestruz y 0.45%) de

humo liquido y T9 (85% de carne y 0.45% de humo liquido).

Se observa gue los tratamientos con niveles de carne de avestruz 75% y 80%,
por consiguiente, con un mayor contenido de grasa (25%-20%) y niveles de
humo liquido entre 0.15% y 0.30% presentan un mejor sabor. Para Mikami et
al., (1999) el ahumado desarrolla sabor, crea nuevos productos y protege
contra la oxidacién; ademas que mejora la calidad culinaria segun Fehlhaber
& Beutling (1995). De los resultados se podria decir que a un nivel de 0.45%
podria haber un desarrollo de sabores no deseados por lo que tuvieron una

menor puntuacion.
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Cuadro 23: Respuestas de los jueces, analisis de varianza (ANOVA) y prueba
de Duncan para el atributo de sabor en muestras de cabanossi a base de

carne de avestruz (Struthio camelus).

TRATAMIENTOS (C=Carne de avestruz ;H=Humo liquido)
Juez T T2 T T4 Ts Te T Te To
(75%C - (75%C - (75%C- | (80%C- | (80%C - (go:/;%- @5%C- | (85%C- | (85%C -
0,15% H) 0,30% H) 0,45% H) 0,15% H) 0,30% H) 'H) 0,15% H) 0,30% H) | 0,45% H)
J757S 3 3 3 4 4 1 4 3 1
D599S 4 4 4 4 3 3 2 3 2
J981G 3 4 4 3 3 2 2 3 3
M587V 2 3 2 4 4 2 2 2 3
J444C 4 3 2 4 4 1 4 2 1
J420T 4 4 3 4 4 3 4 4 3
P3547 3 4 3 4 4 2 2 4 3
Sumatoria 23 25 21 27 26 14 20 21 16
Andlisis de Varianza
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 22,032 8 2,754 4,689 ,000
Dentro de grupos 31,714 54 ,587
Total 53,746 62
Prueba de DUNCAN
Tratamiento N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4

T6 7 2,00
T9 7 2,29 2,29
T7 7 2,86 2,86 2,86
T3 7 3,00 3,00 3,00
T8 7 3,00 3,00 3,00
T1 7 3,29 3,29
T2 7 3,57 3,57
T5 7 3,71 3,71
T4 7 3,86
Sig. ,052 ,117 ,071 ,071

Fuente: Propia, 2016.

El analisis estadistico de los valores de puntuacion por parte de los jueces
para el atributo de textura sensorial obtenidos a partir del Andlisis de Varianza
(ANOVA) determina que existen diferencias significativas entre los nueve
tratamientos de cabanossi, al igual que existe diferencia significativa a un nivel
de confianza de 95% entre las opiniones de los jueces; al obtener éstos datos
se realizé la prueba de rangos multiples Duncan verificando que los
tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T8 son los tratamientos que presentan mejor

sabor.
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Ademas del papel importante que tiene el humo liquido en las variaciones de
sabor, Casas et al., (1999), menciona que la grasa también seria responsable
del sabor en productos cérnicos ya que a medida que aumenta la temperatura,
la grasa se funde y se dispersa por toda la carne evaporandose parte del agua
gue esta contiene y mejorando el sabor. Asi podriamos determinar que
tratamientos que tuvieron un mayor contenido de grasa en la formulacion

desarrollaron un mejor sabor por lo que recibieron mejor calificacion.

3.6. Analisis microbiologicos

Se realiz6 el andlisis microbiolégico de la mejor formulacién (ver anexo 6),
cuyos resultados segun la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano. R.M N°591-2008MINSA/DIGESA, fueron: 2,0 x 104
ufc/g Mesofilos Aerobios Viables; 3 NMP/g Eschericchia coli; <100 ufc/g
Staphylococcus aureus; ausencia / 25g en determinacién de Salmonella,
Ausencia / 25g en deteccion de Listeria monocytogenes y <10ufc/g en
numeraciéon de Clostridium perfringes, que declaran al producto como apto

para consumo humano.
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CONCLUSIONES
Se obtuvo cabanossi a base de carne de avestruz (Struthio camelus).

Se determind que las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima
(carne de avestruz) corresponden a 74.87% de humedad, 20.58% de
proteina, 0.30% de grasa, 1.55% de cenizas, 2.55% de carbohidratos, un

contenido energético de 94.95 kcal/100g y un valor de pH 5.97.

Los niveles de carne y humo liquido correspondientes a la mejor
formulacion para la obtenciobn de cabanossi son 75% de carne de
avestruz (Struthio camelus) y 0.30% de humo liquido con una formulacion
complementaria de 25% de grasa porcina, 0.2% de azucar, 0.5% de sal,
1.5% de aji rocoto, 2.0% de aji amarillo, 1.3% de aji panca, 0.7% de ajo,
0.2% de pimienta, 0.4% de comino, 0.5% de achiote, 0.3% de polifosfatos,
0.5% de carragenina, 200 ppm de nitritos, una textura instrumental
promedio de 3.79 N, 38.31% de humedad y una puntuacion sensorial de

28 en el atributo color, 29 en olor, 25 en textura y 25 en sabor.

Se realiz6 la caracterizacion fisicoquimica de la mejor formulacién cuyos
valores son 38.31% de humedad, 28.80% de proteina, 28.30% de grasa,
1.28% de cenizas, 0.36% de carbohidratos y 371.34 kcal/100g de
energia; ademas los resultados microbiol6gicos son: 2,0 x 10* ufc/g
Mesofilos Aerobios Viables; 3 NMP/g Eschericchia coli; < 100 ufc/g
Staphylococcus aureus; ausencia / 25g en determinacién de Salmonella,
Ausencia / 25g en deteccion de Listeria monocytogenes y <10ufc/g en
numeracioén de Clostridium perfringes, que declaran al producto como

apto para consumo humano.
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V. RECOMENDACIONES

- Realizar el estudio de vida util de cabanossi a base de carne de
avestruz empacada al vacio, para asegurar la calidad e inocuidad del

producto con fines a ser comercializado.

- Usar tripas sintéticas que eviten rupturas de ésta, filtrado de grasa y
proporcionen una alta resistencia a la humedad y al oxigeno, por ende,

aumente la vida util del producto.

- Escalar el proceso de “obtencién de cabanossi a base de carne de

avestruz” en una planta piloto con equipamiento minimo completo.

- Disefiar un secador cuyo funcionamiento permita alcanzar las

caracteristicas del producto “cabanossi”.
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ANEXOS



Anexo 1: Fichas técnicas de aditivos

Anexo 1A: Ficha técnica de sal de cura

FRUTAROM

- - -0
CURASAL EX 26040 Fomate . aoip0ts
Hoja Técnica 26040 Version : 01
Aprobado por . CC/YA

Descripcion y composicion: Producto en polvo compuesto por la mezcla balanceada de cloruro de
sodio, nitrito de sodio (SIN 250) y colorante aprobado tal como Rojo N°3 (SIN 127); los cuales
reaccionan y estabilizan los pigmentos de la carne e inhiben el crecimiento microbiano.

Este producto se elabora mediante una mezcla simple de ingredientes, tamizado y envasado en la
linea de Sazonadores.

Alérgenos: No contiene.

Marco regulatorio:

Los ingredientes y/o aditivos y/o saborizantes y/o colorantes usados en el producto cuentan con Status
de aprobacién GRAS y/o FDA y/o JECFA y/o CODEX Alimentarius y/o FEMA (FEMA: Flavors and
Extracts Manufacturers Association) para su uso en alimentos. Este producto cumple con la Directiva
Europea 1334/2008/CE para sustancias saborizantes, emitida por la EFFA y con los reglamentos
Europeos para aditivos 1333/2008/CE y 231/2012/CE.

Alérgenos: No contiene.

Marco regulatorio:

Los ingredientes y/o aditivos y/o saborizantes y/o colorantes usados en el producto cuentan con Status
de aprobacion GRAS y/o FDA y/o JECFA y/o CODEX Alimentarius y/o FEMA (FEMA: Flavors and
Extracts Manufacturers Association) para su uso en alimentos. Este producto cumple con la Directiva
Europea 1334/2008/CE para sustancias saborizantes, emitida por la EFFA y con los reglamentos
Europeos para aditivos 1333/2008/CE y 231/2012/CE.

Requisitos de calidad:

Sensoriales:

Apariencia . Polvo granulado fino
Color . Rosado claro a rosado
Fisico-Quimicas:

Densidad aparente o 1,12-1,32 g/ml
Contenido de nitrito de sodio D 21-25%

Solubilidad . Soluble en agua
Metales pesados . Max. 2 ppm de Plomo

Max. 1 ppm de Arsénico

Perfil de sabor: Curar: Estabiliza el color de la carne después de la coccién. Saborizar: Contribuye
con el sabor tipico a preducto curado. Conservacion: Inhibe el crecimiento del Clostridium perfringens
y Clostridium botulinum. Antioxidante: Disminuye la oxidacion y rancidez.

Aplicaciones, modo de empleo y dosis: Aplicacién directa en seco y en soluciones de salmuera.
Sugerimos la siguiente dosis:

Productos carnicos, anchoas . 0,60 g/kg de carne (*)

(*) Dosis de nitrito de sodio recomendada en base al maximo permitido por el Codex Alimentarius 150
mg/kg de carne. Para lograr curaciones mas rapidas, se recomienda adicionar eritorbato de sodio o
pirofosfato acido de sodio, de acuerdo con las recomendaciones del proveedor.

Recomendaciones adicionales sobre el uso — uso no previsto: El producto puede ser empleado
en otras aplicaciones similares previa evaluacion.

Estabilidad: La estabilidad depende del manejo y la conservacion del producto. La vida util es
prolongada, pero se garantiza un periodo minimo de 12 meses

Almacenamiento y distribuciéon: Recomendamos almacenar y distribuir este producto en su envase
original, herméticamente cerrado en ambiente ventilado, protegido de la humedad. No dejar el
producto a la intemperie. Una vez abierto consumir todo el producto. Este producto contiene
componentes volatiles que pueden migrar hacia otros productos, por lo tanto se recomienda
mantenerlo separado.

Presentacion: Bolsas trilaminadas por 1, 5 y 25 kg (peso neto).

La informacion consignada en el presente documento de Frutarom no constituye una garantia adicional que no sea la conformidad
de las especificaciones actuales del producto. Cualquier legislacion referente a su uso, debe ser observada por el cliente para
garantizar que el etiquetado cumple con la legislacion, estandares y regulaciones locales.

Todas las recomendaciones relativas al producto, se basan en la experiencia de Frutarom Peru y el cliente debera determinar si
nuestras sugerencias se adectan a su aplicacion.

Esta hoja de especificaciones anula y sustituye a todas las versiones anteriores. l

Fuente: Frutarom Per0, 2015.
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Anexo 1B: Fichatécnica de polifosfato.

%ﬁ%ﬂt%%ﬂk%@@ﬁl

NORBRIG/HT NORBRIGHT INDUSTRY CO., LTH
Tell +8b 22 72578 8BE8 Fax: =85 27 2578 BB
Email: info@norbriaht.co

Specification Data Sheet

Sodium Tripolyphosphate, S.T.P.P. (7758-29-4,13573-18-7)

Formula: NasP30

M.W.: 367.86

Appearance: While Powder, or small granules; easily soluble in water.

Specifications:
NasP3;0q0 : 95% min
P.Os : 57% min
F: 3C0ppm max
As : 30ppm max
Heavy Metals (Pb): 10ppm max
Chlorides (ClI): 0.025% max
Sulphates (SO,): 0.4% max
Water Insoluble: 0.05% max
PH (1% Solution) : 9.5-10.0
Whiteness: 90Deg. Min
Fe : 0.008% max

LOI (Loss on Ignition 550°C) :  0.65% max
Meels GB1034-21 standard.

Package: in 25kg net plastic waven bags with inner lining; or in 1000kg net jumbo
bags.
Uses: Widzly used in producing soit drinks; hams; canned foods; etc..

Distributor:

Company Name Address

NORBRIGHT INDUSTRY CO., LTD | E7802 + 03, Binhai Finance Zone,
Telephone number Guangchangdong Road, TEDA
+86 22 2528 8888 Tianjin, 300457, China

Fax number Email

+86 22 2528 8877 info@norbright.com

Fuente: Frutarom Per, 2015.
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Anexo 1C: Fichatécnica de carragenina

GELYMAR

s,

Carragel MCH 3230

DESCRIPCION
CARRAGEL MCH 3230es una carragenina estandarizada que forma geles firmes con alta retencion de agua.

FUNCION

= Disefiado para su uso como agente retenedor de agua en productos carnicos
= Mejora la textura, corte y reduce la pérdida de agua

=  Recomendado para inyeccion y masajeo de carnes

ESPECIFICACIONES FISICO-QUIMCAS

Aspecto . Polvo blanco crema sin olor

Tamano de particula : 95% < 150 Micrones U.S.Stand N°100  (AF N°008)
pH (1.5%, 50°C) : 7.0-10.0 (AF N°006)
ESPECIFICACIONES MCROBIOLOGICAS

Recuento Total : <3000 ufclg (AM N°002)
Hongos y levaduras : <200 ufcdg (AM N°001)
E. coli : Negativo (AM N°004)
FUNCIONALIDAD

Solubilidad . Dispersable en agua fria, soluble en agua caliente
Fuerza Gel en Agua (1.5%, 20°C) : 600-700 glcm2 (AR N°009)
Sinéresis en Agua (1.5%, 20°C) : <20% (AR N°013)
ANALISIS ESTANDAR*

Arsénico : <3ppm

Plomo : <5ppm

Metales pesados (como Pb) : <20ppm

Sulfato (como SOx) : 15-40% (AQ-N°009)
INFORNACION REGULATORIA

La carragenina en CARRAGEL MCH 3230 cumple con las especificaciones de calidad y pureza para
carragenina del Food Chemical Codex (FCC), del U.S. Code of Federal Regulations (21 CFR 172.620,
172.626 and 182.7255) y de las Directrices de la Comunidad Econémica Europea (E407), del Japan Food
Additive Codex y del Food and Nutrition Paper de la FAO (2001).

GARANTIA DE DURACION
Se garantiza una duracion de 18 meses almacenando el producto en un lugar seco y fresco.

*Estos andlisis se realizan ocasionalmente como un servicio que se entrega a nuestros clientes a solicitud de ellos, pudiendo ser realizado
internamente o por laboratorios externos

Este producto se comercializa bajo el entendimiento que el adquiriente realizara sus propias pruebas para determinar la idoneidad del
producto en sus requerimientos especificos y las particularidades propias de sus procesos. Los datos técnicos son entregados sélo a modo
referencial y pueden variar debido a las diferentes metodologias e instrumental de testeo utilizados por el cliente, motivo por el cual el
fabricante no garantiza la aptitud especifica de aplicacion, la exactitud de esta informacion o la adecuacion del producto para aplicaciones
particulares.

Fecha: 21-Feb-08
Ver. : 1

Fuente: Frutarom Per0, 2015.
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Anexo 1D: Fichatécnica de humo ligquido.

= FRUTAROM

SPECIAL SMOKE 08696 e g L
Heja T&cnica 25987 ‘ersién ;o
Aprobadopor . CC/YA

Descripcion y composicion: Saborizante liquido compuesto por sabor natural de humo, monocleato
de polioxietileno sorbitan o Paolisorbato 80 (SIN 4332). Tiene certificacién Kosher.

Este producta se elabora mediante una mezcla simple de ingredientes, filtrado y envasado en la linea
de Sazonadores.

Alérgenos: No contiene.

Marco regulatorio:
Los ingredientes y/o aditives y/o saberizantes yio colorantes usados en el producta cuentan con Status

de aprobacion GRAS y/o FDA yio JECFA ylo CODEX Alimentarius y/io FEMA (FENMA: Flavors and
Extracts Manufacturers Assaciafion) para su uso en alimentos. Este producto cumple can la Directiva
Europea 1334/2008/CE para sustancias saborizantes, emitida por la EFFA y con los reglamenios
Europeos para aditivos 1333/2008/CE y 231/2012/CE.

Denominacion legal saborizante: Saborizantz natural.

Requisitos de calidad:

Sensoriales:

Apariencia . Liguido translicido

Color . Rojo con tono amarillenio a marrén rojizo
Fisico-Quimicas:

Gravedad Especifica ©1,082-1,117 @ 20°C

Acidez (%viv) . 55-65

Contenido de fenol S 9—17 mg/ml

pH D 44-47

Metales pesados o Max. 2 ppm de Plomo

Mé&x. 1 ppm de Arsénico

Perfil de sahor: Sabor de humo natural.

Informacian nutricional: El valor nutricional de este saborizante na es significativo por ser utilizado
en el producto terminado en bajas concentraciongs.

Aplicacianes, modo de empleo y dosis: Producto de grado alimenticio para uso industrial. No
consumir ¢e manera directa.

Praductos carnicos, salsas y cremas, ) e
pescado enlatado © 0,30-0,30 g/kg

Recomendaciones adicionales sobre el uso — uso no previsto: Los ranges de dosis son
referenciales. El saborizante puede ser empleado en otras aplicaciones similares previa evaluacion.

Estabilidad: La estabilidad depende del mangjo y la conservacion del producto. La vida Uil de un
sabarizante es prolongada, pero se garantiza un periado minimo de 18 meses.

Almacenamiento y distribucion: Recocmendamos almacenar vy distribuir este producto en su envase
original, herméticamente cerrado en ambiente ventilado, protegide de la humedad. No dejar el
producto a la intemperie. Una vez abizsrto consumir tode el producte.

Presentacion: Envases de polietileno por 1, 4 y 20 kg (peso neto)

La informacién consignada sn &l prasents documente de Frutarom ne constituys una garantia adicional qus nc Sea la conformidad
de las eshecificaciones actuales def producta. Cualguier legislaclsn referente a si Liso, depe ser chservada por ef cliente para
garantizar e &f etiguetads cumple con la legistacion. estandares y ragulacionss facales. ‘
Todas izs recomendaciones refativas ai producio. se basan en la expatlencla d2 Frutarom Peru y el clienta deberd daterminar s
ruestras sugersncias se acecian a su apiicacién.

Esta hcja de especificacionss anvia i sUsiituye a todas 163 versiones antenores.

Fuente: Frutarom Pert, 2015
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Anexo 2: Galeria de fotos: Elaboracién de cabanossi a base de carne de

avestruz (Struthio camelus).

a) Recepcion de carne de | b) Recepcién de grasa c) Pesado de carne de
avestruz porcina avestruz cortada en
cubos

d) Pesado de carne de d) Pasta de aji panca, aji e) Mezcla de materias
avestruz molida amarillo, aji rocoto y ajo, primas e insumos

empleadas en la
elaboracion del producto

f) Secado de piezas en g) Muestras de cabanossi h) Cabanossi de carne
horno listas para empacar de avestruz empacado
al vacio

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 3: Graficas de textura

Graficas de los resultados de las mediciones de textura instrumental de muestras de cabanossi
a base de carne de avestruz, correspondientes a los 9 tratamientos, determinando la carga
compresiva (maxima fuerza aplicada para causar deformacién de la muestra) expresado en gf
y la presion compresiva en % (fuerza que reduce el volumen de la muestra ante la carga
compresiva) en sus 5 repeticiones.
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a) Medicién de textura para el tratamiento 1 (75% carne de avestruz y 0.15% de humo liquido)
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b) Medicién de textura para el tratamiento 2 ( 75% carne de avestruz y 0.30% de humo liquido)
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¢) Medicion de textura para el tratamiento 3 (75% carne de avestruz y 0.45% de humo liquido).
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d) Medicion de textura para el tratamiento 4 (80% carne de avestruz y 0.15% de humo liquido)
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e) Medicion de textura para el tratamiento 5 (80% carne de avestruz y 0.30% de humo liquido)
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f) Medicién de textura para el tratamiento 6 (80% carne de avestruz y 0.45% de humo liquido)
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g) Medicion de textura para el tratamiento 7 (85% carne de avestruz y 0.15% de humo liquido)
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h) Medicion de textura para el tratamiento 8 (85% carne de avestruz y 0.30% de humo liquido)
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i) Medicidn de textura para el tratamiento 9 (85% carne de avestruz y 0.45% de humo liquido)
Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4: Entrenamiento y seleccion de jueces

En la fase de reclutamiento fueron 37 los candidatos a jueces, todos
estudiantes de la escuela profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias,
entre 19 a 27 afos. Se les asignd un codigo en base a la letra inicial del
nombre, 3 nimeros aleatorios y la primera letra del apellido paterno; segun se
registra en el Anexo 4A; para el entrenamiento se emplearon capacitaciones
tedrico-practica y dos pruebas de entrenamiento con el fin de eliminar a los no
aptos para el andlisis sensorial. Finalmente 07 candidatos fueron los que
calificaron para ser jueces semi entrenados. A continuacion, se detallan las

etapas:

a) Etapa I: Fase tedrica

Los candidatos a jueces fueron capacitados referente a la evaluacion
sensorial, a fin de que puedan interiorizar qué es un juez sensorial, la
importancia de ser un juez, cuales son los requisitos que se deben cumplir
para ser miembro de un equipo de jueces (Word y Gress, 1980; Pillsbury, 1992
citado por Fermin et al, 2009).

Posteriormente se recogié datos caracteristicos de cada participante a través
de una ficha de preseleccion de jueces (Anexo 4B), donde se especificaron
aspectos generales, habitos de consumo, tolerancia a los productos picantes,
informacion médica y la disponibilidad para realizar las evaluaciones, (Pedrero
y Pangbom, 1996; citado por Arbaniil, 2008).

La calificacion total de esta encuesta es de 100 puntos, la cual se muestra en
el Anexo 4C: Respuestas de preseleccion de jueces, siendo 80% el puntaje
necesario para pasar a la siguiente fase, (Arbail, 2008), fueron 13 los jueces

gue resultaron aptos (Anexo 4C).
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: ﬁ A ! -- AR e - |
Alumnos llenando la encuesta para la preseleccion de jueces
Fuente. Propia, 2015

Resultados de la encuesta para la preseleccion de jueces

65
65
100
65
100
90
65
65
100
80
100
65
65
65
65
65
100
65
100
65
65
100
100
100
65
100
65
65
90
65
65

CALIFICACION
5
5

I T N P L T T I

SV P A2 P WM N0 a7 A0 AV (DT nY L0700 X LAY D

V92 Y QY Y QT 0TV QY Y Y Q7o
JUEZ

M Apto para la siguiente preuba  ® No apto

Fuente. Propia, 2015

b) Etapa Il: Fase descriptiva

Una vez aplicada la encuesta y seleccionados los candidatos, se realizé una
mesa redonda para instruir y familiarizar con el producto cabanossi comercial,
describiendo los atributos a evaluar. Se les explicdé cuéles eran los
descriptores caracteristicos para la evaluacién de la calidad del producto,
apariencia, color, textura, y sabor, el uso de una escala de comparaciones
multiple estructurada en 5 categorias (desde “me disgusta mucho” (1), hasta

me gusta mucho (5)). Se les proporcion6 un glosario de términos (Anexo 4D).
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Mesa redonda donde los preseleccionados se familiarizaron con el producto y sus
caracteristicas de evaluacion sensorial
Fuente. Propia, 2015

C) Etapa lll: Fase de Cuantificacién

A los candidatos a jueces se les aplico pruebas, a fin de determinar la
habilidad para detectar las caracteristicas del cabanossi, mediante el uso de

la prueba de ordenamiento y dulo trio que se muestran a continuacion:

c.1) Primera prueba: Prueba de ordenamiento

Con los 13 participantes que aprobaron la prueba anterior se realizaron
pruebas de ordenamiento en 3 marcas de cabanossi comercial (“BRAEDT”,
‘RAZZETO”, “METRO”) evaluando por medio de puntajes los atributos
sensoriales (color, olor, textura y sabor), las muestras se presentaron segun
la intensidad percibida de menor a mayor, identificadas por un cédigo de tres
digitos en orden aleatorio como se muestra en el Anexo 4E. Los siguientes
analisis de resultados se basan en el trabajo de investigaciéon de Arbafil
(2008).

El puntaje minimo de aciertos correctos por juez, es de 60% del total de
aciertos para continuar con la siguiente prueba, sabiendo que se asigna un
punto por respuesta acertada y que, en cada prueba por una serie de 3
muestras presentadas para evaluar determinado atributo, se tienen 3 aciertos,
esto si el juez orden6é debidamente en orden creciente. Asi, si por cada
muestra se evaluaron 4 atributos anteriormente mencionados, se tiene un total
de 12 aciertos correctos equivalentes al 100% de aciertos. Aciertos minimos:
7.
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Resultados de la prueba de ordenamiento

(o] o0 (o]
J 444 C F 716 CE 238 D W981] 964 NJ 478 P C 674 RM 309 RJ 757 S D 599 S J 420 T M 587 VP 354 7

JUEZ
M Apto para la siguiente fase

10
10
10

CALIFICACION

Fuente. Propia, 2015

c.2) Segunda prueba: Prueba Duo-Trio

Para esta prueba se presenta una muestra de referencia, llamada también
patréon segun Urefia y D’ Arrigo (1999), a continuacion, se presentan dos
muestras, una de las cuales es la referencia; la persona consultada identifica

esta muestra, como se aprecia en el formato del Anexo 4F.

Segun el método descrito, el juez prob6é en primer lugar la muestra de
referencia y seguidamente las otras dos muestras de izquierda a derecha,
pudiendo repetir la degustacion si lo creyera necesario. Cada juez identifico la
muestra idéntica a la referencia y reporto su juicio en el formato de respuestas
Arbaiiil (2008). El puntaje asignado por prueba es 1, porque es una sola
pregunta, los que no acierten esta prueba seran eliminados de forma

inmediata.

Resultados de la prueba Duo trio

l444cC W9816M309R J757S D599S J420T M587V P3547

B Apto para la siguiente fase B No apto

Fuente. Propia, 2015
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Anexo 4A: Hoja de datos generales y asignacion de cédigos de los
candidatos a jueces.

N° Participante Género Edad
1 1572S F 22
2 J495C M ne
3 D538H F 21
4 H507I M 21
5 J757S F 20
6 D788Q M 21
7 C564S F 19
8 E454D M 22
9 W147G M 20

10 B224V F 23

11 J167V M 20

12 P354Z2 F 21

13 M309R F 20

14 M587V F 25

15 A206C F 19

16 F727F F 20

17 L372M F 20

18 N643B F 21

19 M659C F 20

20 F716C F 21

21 T541M F 20

22 C674R M 22

23 L305C F 20

24 S472M F 20

25 W187R M 20

26 E311M M ne

27 J964N M 19

28 J478P M 19

29 J444C M 20

30 K346C F 20

31 J420T M 20

32 C397B M 22

33 E719C M 22

34 J353T M 20

35 D599S F 19

36 JB05A M 26

37 M591D M 27

ne= no especifica
Fuente. Propia, 2015
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Anexo 4B: Formato “Ficha para preseleccién de jueces”

FICHA PARA PRESELECCION DE JUECES

NOMBRE FECHA: / /

GENERO EDAD:

A) Generalidades

DETALLE S| NO | FRECUENCIA
. . Diario: Semanal:
é¢Ha consumido productos Quincenal: - Mensual:

oo
carnicos: Otro (Especifique):

Diario: Semanal:
Quincenal: Mensual:
Otro (Especifique):

é¢Ha consumido productos
ahumados?

B) Habitos de consumo

DETALLE S NO OBSERVACIONES

é¢Hace cuanto?

F . P
uma N° de cigarros/dia .

¢Tolerancia a productos picantes?
S NO

C) Informacion medica

Presenta alguna enfermedad como:

DETALLE S| NO OBSERVACIONES

éIngiere medicamentos?

Asma i
éCon que frecuencia?

éIngiere medicamentos?

Bronquitis .
g ! éCon que frecuencia?

D) ¢Estaria usted dispuesto a participar en degustaciones de forma regular?

S| NO

Fuente. Propia, 2015
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Fecha: Hora:
Calificacion del cuestionario PUNTAJE
1. ¢Ha consumido productos cérnicos? 10
2. ¢Ha consumido productos ahumados? 10
3. Fuma 10
4. Tolerancia a los picantes 35
5. Informacion médica. ¢ Presenta alguna 10
enfermedad como Asma o Bronquitis?
6. ¢ Estaria usted dispuesto a participar en
. 25
degustaciones de forma regular?
TOTAL 100

Fuente. Propia, 2015
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Anexo 4C: Respuestas de preseleccion de jueces.

o Preguntas Total de
N° | Participante
P.1 P.2 P.3 P.4 P.5 P.6 puntos

1 1572S 10 0 10 0 10 25 55
2 J495C 10 10 10 0 10 25 65
3 D538H 10 10 10 0 10 25 65
4 H507I 10 0 10 0 10 25 55
5 17578 10 10 10 35 10 25 100
6 D788Q 10 10 10 0 10 25 65
7 C564S 10 10 0 10 0 30
8 E454D 10 10 10 35 10 25 100
9 W147G 10 10 0 35 10 25 90
10 B224V 10 10 10 10 25 65
11 J167V 10 10 10 10 25 65
12 P354Z 10 10 10 35 10 25 100
13 M309R 10 0 0 35 10 25 80
14 M587V 10 10 10 35 10 25 100
15 A206C 10 10 10 0 10 25 65
16 F727F 10 10 10 0 10 25 65
17 L372M 10 10 10 0 10 25 65
18 N643B 10 10 10 0 10 25 65
19 M659C 10 10 10 0 10 25 65
20 F716C 10 10 10 35 10 25 100
21 T541M 10 10 10 0 10 25 65
22 C674R 10 10 10 35 10 25 100
23 L305C 10 10 0 0 0 25 45
24 S472M 10 0 10 0 10 25 55
25 W187R 10 10 10 0 10 25 65
26 E311M 10 10 10 0 10 25 65
27 J964N 10 10 10 35 10 25 100
28 1478P 10 10 10 35 10 25 100
29 J444cC 10 10 10 35 10 25 100
30 K346C 10 10 10 0 10 25 65
31 14207 10 10 10 35 10 25 100
32 C397B 10 10 10 10 25 65
33 E719C 10 10 10 10 25 65
34 J353T 10 0 10 10 25 45
35 D599S 10 0 10 35 10 25 90
36 J8O5A 10 10 10 10 25 65
37 M591D 10 10 10 10 25 65

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4D: Glosario de términos.

e Cabanossi: Se describe como un salami cocido y seco que se
embute en intestinos delgados de ovino o cerdo, tiene forma
delgada de barritas de aspecto seco que se encuentran arrugadas
a lo largo de su superficie, es de color rojo oscuro, tiene un sabor a
curado, a carne de cerdo al horno, a ahumado, con notas a comino

y pimienta, que son dos ingredientes caracteristicos del producto.

e Textura: Caracteristica sensorial del estado sélido o reolégico de un
producto,cuyo conjunto es capaz de estimular los receptores
mecanicos de la boca durante la degustacion.Se percibe en la
cavidad bucal tanto al masticar como en el acto de comprimir el

alimento con la lengua contra el paladar o llevarlo a los dientes.

e Color: Hace referencia al color que pueda presentar el producto
luego de abierto, la superficie de un “Cabanossi” es de color rojo
oscuro; este atributo se medird observando detenidamente el

producto a la altura de la vista utilizando un mondadiente.

e Sabor: Hace referencia a la variedad de sabores que puede
presentar el producto (estandar, salado, especias o grasa); el
Cabanossi” tiene un sabor a curado, a carne de cerdo al horno, a
ahumado, con notas a comino y pimienta, que son dos ingredientes
caracteristicos del producto. Este atributo se medira degustando
directamente el producto sin transportador o vehiculo y se utilizara

como neutralizante agua a temperatura ambiente.

e Olor: Hace referencia a la propiedad organoléptica perceptible por
el 6rgano olfatorio cuando se aspiran ciertas sustancias volatiles de
un producto. Este atributo se medira acercando el producto con

ayuda de un mondadiente al 6érgano olfatorio (nariz).

Fuente: Propia, 2015.
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ANEXO 4E: formato: prueba de ordenamiento

NOMBRE: FECHA:
MUESTRA EVALUADA: HORA:
Se le presentan a usted 3 muestras de cabanossi.
Pruebe las muestras y ordénelas de menor a mayor intensidad segun
lo que se indigque, anotando el cddigo de la muestra en orden creciente
segun la intensidad percibida.
Enjuadguese la boca con agua de mesa e ingiera una pequefia porcion

de galleta después de probar cada muestra.
Orden creciente @
COLOR
OLOR

SABOR

TEXTURA

Comentarios

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.
Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 1: Hoja de vaciado de datos “Prueba de Ordenamiento.”

FECHA: HORA:

Prueba de Ordenamiento

Producto evaluado

Atributo evaluado

Orden de presentacion 1° 2° 3° 4°
de las muestras
(codificacion de las
muestras)

Orden creciente segun

intensidad del 1° 20 30 40

atributo evaluado
(codificacion de las
muestras)

Fuente: Propia, 2015.

Muestras ordenadas en forma

creciente
Numero de
Cadigo de los 829 458 197 714 aciertos
participantes 1° 90 30 4° (Puntos
obtenidos)

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 2: Respuestas de la prueba de Ordenamiento en el atributo

de color.

FECHA: 06 de Julio de 2015

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Cabanossi a base de carne

Producto evaluado
de avestruz

Atributo evaluado Color

Orden creciente segun intensidad del 1° 2° 3°
atributo evaluado (codificacion de las 815 975 219
muestras)

Cadigo del 815 975 219 Numero de aciertos
participante 10 20 30 (Puntos obtenidos)

J444 C X X X

F716 C

E 238D

W 981G

J 964 N

J478 P

C674R

M 309 R

J757S

D599 S

J420T

M 587 V

X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X
R R R W W R R R R R W o w

P 3547

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 3: Respuestas de la prueba de Ordenamiento en el atributo

FECHA: 06 de Julio de 2015

de olor.

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Producto evaluado

Cabanossi a base de carne de
avestruz

Atributo evaluado

Olor

de las muestras)

Orden creciente segun intensidad 1° 2° 3°
del atributo evaluado (codificacion

815 219 975

Cadigo del
participante

815
10

219 975 Numero de
. . aciertos (Puntos
2 3 obtenidos)

J444 C

X X 3

F716 C

E 238D

W 981 G

J 964 N

J478 P

C674R

M 309 R

J757S

D599 S

J420T

M 587 V

X X X| X| X

X| X| X| X| X

P 354 Z

X| X| X| X| X| X| X| X
Pl W P W w w R, P O r w o

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 4. Respuestas de la prueba de ordenamiento en el atributo

de sabor.

FECHA: 06 de Julio de 2015

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Cabanossi a base de carne de

Producto evaluado
avestruz

Atributo evaluado Sabor

Orden  creciente  segun . . .
intensidad ~ del  atributo 1 2 3
evaluado (codificacion de las 975 815 219
muestras)

Cadigo del 975 815 219 Numero de aciertos
participante 1° 20 30 (Puntos obtenidos)

J444 C X X

F716 C

E 238D

X X| X| X

W 981G X X

J 964 N

J478 P X

C674R X

M 309 R

J757S

D599 S

J420T

X| X| X| X

M 587 V

wW| W W W W O k| | O W Pk W w

X| X| X| X| X
X| X| X| X| X

P 3547 X

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 5: Respuestas de la prueba de Ordenamiento en el atributo

de textura.

FECHA: 06 de Julio de 2015

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Producto evaluado Cabanossi a base de carne de avestruz

Atributo evaluado Textura

Orden creciente segun intensidad 1° 20 30

del atributo evaluado (codificacion

de las muestras) 975 815 219

Cadigo del participante o7 o1 21 Numero de aci.ertos

1° 90 30 (Puntos obtenidos)
J 444 C X 1
F716 C X X X 3
E 238D X 1
W 981G X X X 3
J 964 N 0
J478 P X 1
C674R X 1
M 309 R X X X 3
J757S X 1
D599 S X 1
J420T X X X 3
M 587 V X 1
P 3547 X X X 3

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4E- 6: Conteo total de puntaje de la prueba de Ordenamiento.

FECHA: 06 de Julio de 2015

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

HORA: 11:00 a.m

Cadigo del Numero total | Apto parala
participante Color| Olor | Sabor | Textura de aciertos siguiente fase
J 444 C 3 3 3 1 10 Si
F716 C 0 0 3 3 6 No
E 238D 3 1 1 1 6 No
W 981G 1 1 3 3 8 Si
J 964 N 1 0 0 0 1 No
J478 P 1 1 1 1 4 No
C674R 1 1 1 1 4 No
M 309 R 1 3 0 3 7 Si
J757S 3 3 3 1 10 Si
D599 S 3 3 3 1 10 Si
J420T 1 1 3 3 8 Si
M 587 V 1 3 3 1 8 Si
P 3547 1 3 1 3 8 Si

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4F: Formato “prueba duo trio”

NOMBRE: FECHA:
MUESTRA EVALUADA: HORA:

Pruebe la muestra de referencia identificada con “R”. Luego
deguste las otras dos muestras y anote el codigo de la
muestra idéntica a la TEXTURA de la muestra “R”.
Enjuaguese la boca con agua de mesa e ingiera una
pequefia porcion de galleta después de probar cada

muestra.

Muestras Igual a “R”

711 y 494

Marque con un aspa que le parecié el grado de dificultad de la
prueba:

Facil Regular Dificil

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4F- 1: Hoja de vaciado de datos: Prueba Duo Trio.

Fecha:

Hora:

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Muestras

Cadigos

Muestra de referencia

R

Muestra igual a “R”

2° muestra

Cddigo del participante

Acierto

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 4F- 2: Respuestas de la prueba Duo Trio.

Fecha: 07 de Julio del 2015

Hora: 10:00 a.m

Calificacion: 1 punto por respuesta acertada.

Muestras Caodigos
Muestra de referencia R
Muestra igual a “R” 711
2° muestra 494

Cddigo del participante Acierto
J444C 1
W981G 1
M309R 0
J757S 1
D599S 1
J420T 1
M587V 1
P3547 1

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 5: Formato: Prueba de escala heddnica para evaluacion del
producto final.

NOMBRE: FECHA:
MUESTRA EVALUADA: HORA:

Se presenta a usted una muestra de cabanossi. Pruebe la
muestra y evalle, usando la siguiente escala marcando con un

aspa la celda correspondiente al atributo y puntaje asignado.

Enjuaguese la boca con agua de mesa e ingiera una pequefa

porcidn de galleta después de probar cada muestra.

Cddigo :
ATRIBUTO

ESCALA Color Olor Textura | Sabor
1
2
3
4
5

TOTAL

EQUIVALENCIAS: Me disgusta mucho =1, Me disgusta ligeramente =2,

Ni me gusta ni me disgusta =3, Me gusta ligeramente=4, Me gusta mucho=5

Fuente: Propia, 2015.
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Anexo 6. Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano. R.M N°591-2008MINSA/DIGESA

XI. Embutidos con tratamiento termico (curados: jamén inglés, tocino,
costillas, chuletas, otros; escaldados: hot dog, salchichas y fiambres:
jamonadas, jamén del pais, mortadela, pastel de jamon, pastel de
carne, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno,

chicharrén de presa, paté , otros).
Agente microbiano Calegoria | Clase n c LA b0t g
m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 5x 10° 5x40°
Escherichia coll 6 3 5 1 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 i 10 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 i 10 | 1
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 | -
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia25g | -

Fuente: R.M N°591-2008MINSA/DIGESA, 2008.
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Anexo 7: Andlisis microbioldgico de producto "Cabanossi" a base de
carne de avestruz (Struthio camelus)

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

. 2 A’
NALISIS  MICROBIOLOGICO DE PRODUCTO ALIMENTICIO
“CABANOSSI A BASE DE CARNE DE AVESTRUZ (Struthio cameluf]v
EMPACADA AL VACIO PARA DETERMINACION DE CALIDAD

MICROBIOLOGICA Y APTITUD ALIMENTICIA

SOLICITANTES : AGUILAR MATALLANA Erika Magdalena
CARDENAS GONZALES Gloria
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS —FIQIA-UNPRG
ASUNTO : ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PRODUCTO
CABANOSSI EMPACADO AL VACIO®
Tipo de muestra :Cabanossi a base de carne de Avestruz empacada

al vacio
Elaborado en el Laboratorio de Control de calidad — B: FIQIA-UNPRG

Denominacian del Producto alimenticio: ““CABANOSSI A BASE DE CARNE
DE AVESTRUZ (Struthio camelus) EMPACADA AL VACIO”

'—F;c;é y hc;raideielaboracién 03”/7{\gost:/72.01-5_—"10‘: 00 am
| Fecha y hora de toma de muestra 03/Agosto/2015 - 17:00 pm -
Fecha y hora de recepcién de | Muestra 01 :04/Agosto/2015

muestra en Laboratorio 10:00 am » B
Color rojo oscuro caracteristico,

consistencia estable, con pequenos
fragmentos de carne y grasa.
‘01 Unidad (15 gramos)

Aspecto de la muestra

[_Egntidad de muestra

Fecha de inicio del andlisis Muestra 01: 05/Agosto/2015

Fecha final del analisis Muestra 01: 08/Agosto/2015
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UNIVERSIDAD NACIONAL “PEDRO RUIZ GALLD"

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

O
EVALUACION ORGANOLEPTICA DE PRODUCTO: “CABANOSS| A BASE Dd\l .
CARNE DE AVESTRUZ (Struthio camelus) EMPACADO AL VACIO”

Grupo de alimentos: X CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS
X .11. EMBUTIDOS CON TRATAMIENTO TERMICO — Curados (Cabanossis)

Sabor : Agradable, Carne ahumada con notas a comino y pimienta

Olor : Agradable, caracteristico de la materia prima.
Color rojo oscuro caracteristico

Consistencia estable, con pequenos fragmentos de carne de avestruz y grasa

Grado de calidad: Aceptable
Impurezas: Ausentes, Exento de olores extranos
CONCLUSIONES: Segun los resultados obtenidos del ensayo microbiclogico y
evaluacion organocléptica del Producto alimenticio “CABANOSSI A BASE DE
utilizando la

CARNE DE AVESTRUZ (Struthio camelus) empacado al vacia”,
- para

Muestireo casual,

Técnica de muestreo: Investigacion de Laboratario
la Calidad

evaluacién de Caracter higiénico — sanitario y Definicion de
Microbiologica del Producto, se concluye que, PRESENTA ACEPTABLE CALIDAD

MICROBIOLOGICA
Cumple con lo establecido en la NTS N2 071 —MINSA/DIGESA -V.01 “Norma

Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano
Resolucién Ministerial N2 591 — Z008/MINSA

A BASE DE CARNE DE AVESTRUZ

PRODUCTO ALIMENTICIO “CABANOSSI
(Struthio camelus) SE ENCUENTRA APTO PARA EL CONSUMO HUMANO Y

FINES ALIMENTARIOS.
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UNIVERSIDAD NACIONAL “PEDRO RUIZ GALLYD”

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

ANALISIS

Mosofilos
Acroblos
Viables

nwAv
(mes X 10"
M5 X 10%)

ANALISIS
Lscherlcchla
coll

(m=10 M-10")

ANALISIS

Staphylococcus
aureus
(m=10 M=10)

~ ANAuSIS
Determinacion
salmonella

| ANAusIs
Detecclon de
| manocytogenes

Placa Placa 2 |
METODO Dituclon Dilucion PROMEDIO | RESULTADO
(10 ) (107) | N
Recuento
on placa 194 208

RESULTADOS DFL ENSAYO MICROBIOLOGICO DE PRODUCTO: “"CABANOSSI A BASE pNO N00947
CARNI DI AVESTRUZ ( Struthio camelus) EMPACADA AL VACIO

METODO | Lectura 10 [ Lectura 10 | Lectura 107 | RESULTADOS |
<t ! |

NMP [
Numero 0 1 0 3,0
mas | gérmenes/g
probable i
Placal | Placa2 g
METODLO Dilucién Dilucion Promedio RESULTADO
(10) (10%) .
Recuenta
en placa o (] 0 < 100 ufc/g
|
_METODO | resuLtabos
de | Ensayo de
Presencia/Ausencla Ausencia /25 g
_ | mEvopo RESULTADOS |
Listeria | Ensayo de ]
vP[qﬁn;Qg!g({\_t:scncln Ausencia/25 g |

AV JUAN XX11 401 CIUDAD UNIVERSITARIA - PABELLON MICROBIOLOGY

LAMBAYEQLUIL

Fuente: Laboratorio de microbiologia y parasitologia, UNPRG (2015)
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&

IN ¢ BIOL e.i.rl

anmos DE INVESTIGACION BIOLOGICA

sesoramientos, [nsaecctones, Certificaciones, Muestreas y £

de Lanoraton

I. DESCRIPCION DE LA MUESTRA
PRODUCTO
PRODUCIDO POR
LUGAR DE ELABORACION
PRESENTACION
FECHAS DE PRODUCCION
FECHA LABORATORIO, ANALISIS
RECOLECTOR DE LA MUESTRA

Licencia Municipal: 000766 - Reg,. de marc (e 41 INDECOP]
INFORME DE ENSAYOS
N° 0820 - 2015
SOLICITANTE ERIKA MAGDALENA AGUILAR MATALLANA
GLORIA CARDENAS GONZALES
TRABAJO TESIS OBTENCION DE CABANOSSI A BASE DE CARNE

DE AVESTRUZ( Struthio camelus)¥Y DETERMINACION

DE SU ACEPTABII,IDAD-FIOIA-IJNPRG

CABANOQSSI DE AVESTRUZ

LAS SOLICITANTES

LABORATORIOS - FIQIA- UNPRG-LAMBAYEQUE
BOLSA PLASTICA, SELLADA AL VACIO
03-08-2015

04-08-2015

LAS SOLICITANTES

NU'MERO DE MUESTRAS 02 MUESTRAS CON Aprox. 15¢g
ILANALISIS SOLICITADD MICROBIOLOGICO: DETERMINACION DE
Clostridium perfringens
LLRESULTADOS :
RESULTADOS | REQUERIDO*
ENSAYOS m M CONCLUSION
Numeracion de Clostridium perfringens <10 1w - Conforme
(ufe/g)

de 2

ulc = Unidad)

en el diario oficial El Peruano 29-08-2008,

METODOS USADOS:
1. Numerseion de Clastridium perfringems.

formad
Notx: *Para su \n se ha uti] zado la Norma Sunitaria sobre criterios microbiolgicos d= Calidad Sanitana ¢ Inocuidad pura
i bebida h RM. N°591-2008/MINSA (X. 11 Embutidos con tratamiznto wermien ) Normas legales ublicad

ICMSF. Vol | pigs 268274 2da. Ed 1988

Lambayeque, 18 de agosto de 2015

.‘S\ INV’BIOL elrl,

Cmacicla O, Aline oxaczo

ENTE

Fuente: EnvBIOL E.I.R.L, (2015).

114




Anexo 8: Costos de produccion para la elaboracion de cabanossi a

base de carne de avestruz

COSTOS DE PRODUCCION

Nombre del producto Cabanossi de avestruz empacado al vacio Formato 18 gr

Peso Total (masa enkg) |1 Peso Total. (Prod. Final) kg 0.600 | kg

Merma (%) 40% Merma en kg 0.400 | kg

Unid. Producidas 33 unid. de cabanosside 18 gr |

COSTOS DIRECTOS COSTOS INDIRECTOS
INSUMOS P’e°'°k(:") por ENVASES Unid. Precio

Carne de avestruz 45.00 Bolsas "Food saber" (0.09m) 1.00 0.30

Grasa porcina 4.00 Tripa nat. (0.15m) 1.00 0.08

Humo liquido 50.00 Madeja 20 m

Azlcar 2.00 Trip x Unid. 0.15 m

Trip x Total de masa de

Sal 0.50 cabanossi 4.95 m

Rocoto 3.00 Bolsas "Food saber" (0.09m) 10.8 m

Aji amarillo 2.00 Bls x Unid. Cabanossi 0.08 m

Aji panca 8.00 Bls x Total de Cabanossi 2.64 m

Pimienta 5.00 CONCEPTO Ag;a (L agual | e ndimiento

pasta)

Comino 5.00 Carne pura de avestruz - 100.00%

Ajo 6.00 Pasta de rocoto 77.67%

Polifosfatos 12.00 Pasta aji amarillo - 71.13%

Sal de cura 12.00 Pasta de aji panca (*) 0.52 247.11%

Carragenina 60.00 Pasta de ajo 0.17 73.87%

Achiote 5.00 (*) 491.95 gr agua absorvida/ kg aji panca en remojo con 700 ml dg agua
por media hora

FORMULACION Y COSTOS DE PRODUCCION
Insumos % kg masa I:g lr)nr 3‘:’: Costo

Carne pura de avestruz 75.0% 0413 0.413 S/.18.58

Grasa porcina 25.0% 0.138 0.138 S/.0.55

Masa principal 100.00% 0.550

Humo liquido 0.30% 0.0002 | 0.0002 S/.0.01

Azlcar 0.20% 0.0001 0.0001 S/.0.00

Sal 0.50% 0.0003 | 0.0003 S/.0.00

Pasta de rocoto 1.50% 0.0008 | 0.0010 S/.0.00

Pasta aji amarillo 2.00% 0.0010 | 0.0014 S/.0.00

Pasta aji panca 1.30% 0.0007 | 0.0003 S/.0.00

Pimienta 0.20% 0.0001 0.0001 S/.0.00

Comino 0.40% 0.0002 | 0.0002 S/.0.00

Pasta de ajo 0.70% 0.0004 | 0.0005 S/.0.00

Polifosfatos 0.30% 0.0002 | 0.0002 S/.0.00

Sal de cura 0.33% 0.0002 | 0.0002 S/.0.00

Carragenina 0.50% 0.0003 | 0.0003 S/.0.02

Achiote 0.50% 0.0003 | 0.0003 S/.0.00

Masa (Aditivos y 9% 0.050 19.17

especias)

TOTAL 109% 0.600

Costo Unit. (Prod.) 0.58 X

Costo Unit.+ envase 0.96 <_ COSTO DE PRODUCCION DE 01 CABANOSSI DE

N CARNE DE AVESTRUZ
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