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Resumen
En la actualidad ha existido una tendencia hacia el desarrollo de producto veganos
con alto valor proteico como alternativa a los productos carnicos, por ello la
investigacion tuvo por objetivo desarrollar un embutido a base de arroz (Oryza
sativa L.) con el agregado de harina de chocho (Lupinus mutabilis) como fuente
proteica para la alimentacion basada en plantas. Se utilizé una investigacion de tipo
experimental donde se desarrollaron 3 tratamientos con diferentes concentraciones
de arroz con valores de 55 %, 70 % y 85 % junto a la harina de chocho en rangos
de 35 %, 20 % y 5 %. Los resultados indicaron que los 3 tratamientos presentaron
un aporte proteico siendo el tratamiento 1 el que presento el mayor contenido de
este macronutriente con un valor de 12.72 %; en cuanto a la evaluacion sensorial
el tratamiento 3 a base de 85 % de arroz y 5 % de harina de chocho, registro la
mayor aceptabilidad. El producto de mayor aporte proteico fue analizado en sus
caracteristicas nutricionales destacando una concentracion de proteinas del 16.43
%, carbohidratos en 51.79 %, grasas vegetales en 21.20 % con presencia de acidos
grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados encontrandose con 0.65 %
de acido omega 3 y 7.89 % de &cido omega 6. Ademas, se registr6 en el
cumplimiento de los pardmetros exigidos por la norma INEN 1338: 2012 sobre
aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella,
concluyendo que la incorporacion de la harina de chocho junto arroz favorecio el

valor biolégico del embutido vegano.

Palabras clave: arroz, chocho, embutido, nutriente, microorganismo.
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Abstract
The development of the research aimed to develop a sausage based on rice
(Oryza sativa L.) with the addition of lupine flour (Lupinus mutabilis) as a source
of protein for vegans. For this, an experimental type research was developed with
an exploratory level of knowledge where 3 treatments were developed with
variations in the concentrations of rice when using values of 55 %, 70 % and 85
% together with lupin flour in ranges of 35 %, 20 % and 5 %. The results indicated
that the 3 treatments presented a protein contribution where treatment 1
increased a value of 10.46 %, treatment 2 had 11.33 % and treatment 3
presented a value of 12.72 %, highlighting that the 3rd base treatment of 85 % of
rice, 5 % lupine flour, 8 % vegetable shortening, 0.4 % parsley, 0.3 % basil, 0.35
% garlic, 0.65 % salt and 0.3 % sprouted pepper the highest acceptability. The
product with the highest protein content was highlighted in its nutritional
characteristics, presenting a protein concentration of 15.18 % with 5.20 %
vegetable fats, 0 % cholesterol, 0.5 % sodium, 49.78 % carbohydrates with the
presence of saturated, monosaturated and fatty acids polyunsaturated with 0.43
% omega 3 acid and 6.23 % omega 6 acid. In addition, it was found to comply
with the parameters required by the INEN 1338: 2012 standard on mesophilic
aerobes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella. Concluding that
the incorporation of lupine flour together with rice favored the biological value of

the vegan sausage.

Keywords: rice, chocho, sausage, nutrient, microorganism.
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1. Introduccién
1.1 Antecedentes del problema

En los dltimos afios se ha mostrado una paulatina tendencia hacia el veganismo
entre los jovenes y adultos, como consecuencia de su progresiva preocupacion por
la salud, el medio ambiente y el bienestar de los animales. Se trata de unaideologia
cuyo objetivo apunta a un futuro libre de explotacién animal, en el cual los animales
dejen de ser calificados como objetos de consumo para el ser humano. La ética
vegana va mas alla de la forma de alimentarse, pretende también una militancia
activa en contra de toda accion que afecte a los animales, incluyendo la pesca, los
zoologicos, los circos y el entrenamiento de animales. Este estilo de vida fue una
tendencia progresiva para los proximos afios (Alvarez y Guastaferro, 2018).

Segun Mintel (2017), el pais que més productos veganos lanzé al mercado en el
2016 fue Alemania con un 18 % del total de los elaborados en todo el mundo. En
segundo lugar, con un 17 % en mercado estadounidense y en tercer lugar el
mercado de Reino Unido con un 10 % y Espafia con un 3 % de innovaciones de
productos veganos, siendo Alemania la cuna de inventos de la industria vegana.
Por otro lado, se percibe en dicho pais una fuerte inclinacion por los derechos de
los animales, también por la proteccion ambiental.

La alimentacién vegana ayuda a disminuir el riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares debido a que los alimentos utilizados aportan grasas vegetales
con un bajo o casi nulo aporte de colesterol lo cual también reduce el riesgo de
desarrollar enfermedades degenerativas cronicas como la obesidad y la diabetes
tipo 2. La dieta vegana también esta relacionada con la disminucion de hipertension
arterial al no incluir en sus dietas alimenticias productos como los embutidos

(Mufioz, 2018).
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Algunas personas que cambian de una dieta omnivora a una vegana requieren
un tiempo de adaptacion y pueden llegar a extrafar ciertos sabores y texturas de la
carne. Aunque la industria carnica se opone a que los productos veganos sean
mencionados con términos de productos carnicos, al sefalar que se trata de un
engafio a los consumidores. Sin embargo, estos productos ganan mas adeptos
entre aquellas personas que se oponen a la explotacion de los animales, el
consumo de carne y sus derivados (Andrade y Mora, 2016).

Los alimentos carnicos procesados a nivel mundial conocidos como embutidos
tienen una gran demanda en su consumo por ser alimentos de aporte proteico con
precios accesibles. Ademas, se caracterizan por ser alimentos ricos en grasas de
origen animal, tales como las salchichas y el jamon, los cuales tienen el uso de
conservantes, azucar y colorantes con el fin de alargar su vida atil y mejorar su
apariencia (Lopez, 2017).

El arroz (Oryza sativa L.) es un alimento con propiedades y beneficios para la
salud por su aporte en fibra y bajo contenido de grasa que supone el sustento
basico de mas de la mitad de la poblaciébn mundial. Este cereal es el segundo
alimento de mayor produccion en el mundo donde millones de personas lo
consumen como alimento fundamental en la dieta debido a sus excelentes
propiedades nutricionales (Ginarte, 2019).

Tanto el arroz blanco como el arroz integral contienen un valor nutricional Unico.
El arroz blanco es alto en minerales como el calcio y el hierro, también es rico en
vitaminas, como niacina (B3), vitamina D, tiamina (B1) y riboflavina (B2). El arroz
integral es una buena fuente de proteina y fibra, mejorando la digestion. El arroz
contiene una muy baja cantidad de grasas saturadas y colesterol, por lo que es un

alimento saludable para el corazon (Nufez, 2020).
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El Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP)
investigd las propiedades alimenticias del chocho, indicando que es una
leguminosa de alto valor nutritivo, que se diferencia por su contenido de proteina.
Los minerales sobresalientes en el chocho son el calcio, con una concentracion
promedio de 54 mg/100 g, fésforo 26 mg/100 g y el hierro con 5.7 mg/100 g. A
diferencia de otras leguminosas el chocho contiene mayor porcentaje de proteina
(42-51 %) y es caracteristicamente rico en lisina. En Ecuador el cultivo de chocho
se sitta en las provincias de Cotopaxi, Chimborazo, Pichincha, Bolivar,
Tungurahua, Carchi e Imbabura (Villacrés, 2021).

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados y que en la industria alimentaria
se estan desarrollando alimentos veganos en sustitucion de alimentos de origen
animal se pretende elaborar un embutido de origen vegetal con una formulacion a
base de arroz y harina de chocho para aprovechar su contenido nutricional,
proporcionando a la comunidad un alimento saludable.

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema.

En la actualidad la necesidad de los seres humanos de mantener una vida
saludable se ha incrementado y, por ende, son mas rigurosos en la eleccién de los
alimentos, debido a que gran parte de la poblacion humana en la actualidad
presenta problema de sobrepeso u obesidad. En algunos de los casos el desarrollo
de estas patologias crénicas se debe al consumo en exceso de carne y sus
derivados como los embutidos que se caracterizan por su contenido excesivo de
grasa.

El consumo prolongado de embutidos en la dieta diaria es un problema de corto

o largo plazo en la salud de las personas, debido a altas cantidades de grasa,
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colesterol y sal que contienen estos alimentos. ElI consumo elevado de carnes
curadas y de embutidos aumentan el riesgo de padecer problemas respiratorios
como la Enfermedad Obstructiva Pulmonar Crénica (EPOC), los efectos negativos
podrian ser producidos por los nitritos (Chaparro, 2015).

Las enfermedades cardiovasculares son consideradas unas de las principales
causas de la mortandad en todo el mundo, a su vez, el consumo excesivo de carnes
rojas y embutidos aumenta las posibilidades de padecer enfermedades cronicas no
transmisibles como el sobrepeso y la obesidad por su alto contenido de grasas
saturadas, el cual es un factor desencadenante de estas patologias crénicas.

En 2015, la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) anunci6 sobre los riesgos
de consumir carnes rojas y procesadas debido a su concentracioén de nitritos, los
cuales son utilizados como conservantes. El nivel seguro de ingesta diaria
admisible (IDA) de nitritos, segun la OMS es de 0.07 mg/ kg de peso al dia, debido
a que un mayor consumo por tiempo prolongado puede generar afectaciones a la
salud a nivel del sistema digestivo, glandula tiroides. Cuando se encuentran en un
medio acido como el estbmago interfieren con el grupo amino de los alimentos,
provocando la formacion de nitrosaminas. Las nitrosaminas se relacionan
directamente con la aparicion de diferentes tipos de cancer, especialmente gastrico
y de colon (Blasco, 2019).

Los alimentos veganos constituyen una fuente de fibra dietaria, magnesio (Mg),
hierro (Fe), acido félico (Bo), vitaminas C y E, acidos grasos poliinsaturados n-6.
carotenoides, flavonoides, otros fitoquimicos y antioxidantes. Son mas bajos en
grasa total, acidos grasos poliinsaturados n-3. colesterol, yodo (1), zinc (Zn), hierro

(Fe) y vitaminas Bi2 y D (Moreno, 2020).
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1.2.2 Formulacion del problema.
¢Elarroz (Oryza sativa L.) y la harina de chocho (Lupinus mutabilis) empleados
en el desarrollo de un embutido vegano permitiran obtener un producto con un
elevado contenido de proteinas?
1.3 Justificacion de la investigacion

Debido al aumento poblacional en el mundo y a las necesidades de las personas
con afinidad a la calidad de los alimentos, la industria alimentaria ha tenido que
realizar nuevas tecnologias, para brindar productos que satisfagan los
requerimientos del publico en general. Tal es el caso de las personas veganas que
no consumen alimentos provenientes del procesamiento de la carne animal, ya sea
por cuestiones éticas, por salud o por preferencias sensoriales, por lo cual, optan
por productos alimenticios que no sean perjudiciales para la salud, ni forje el
maltrato animal y es, por esta razon, que la industria alimenticia desarrolla
productos nutritivos que satisfacen sus necesidades (Albuja, 2016).

El mercado ofrece varias alternativas a los productos carnicos que son
consumidos diariamente mediante el uso de fuentes proteinicas como las
legumbres y vegetales que son adquiridos especialmente por las personas
veganas. Los productos sustitutos de origen vegetal, ricos en proteinas, podrian ser
aprobados como opcion frente al consumo habitual de carne para aquellas
personas con dietas especiales (Chaparro, 2015).

La elaboracion de embutidos de tipo vegano esta acorde a la ideologia de las
personas que buscan evitar la explotacion y maltrato animal. El desarrollo de un
embutido vegano a base de arroz y harina de chocho es un producto que puede ser

consumido por cualquier persona sin perjudicar la salud. El principal proposito es
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aprovechar los nutrientes del arroz y chocho, pues contienen proteina, fibra,
vitaminas, minerales como el hierro, calcio y grasas mono insaturadas (Diaz, 2013).

Los productos de origen vegetal segun Albuja (2016) son ricos en proteinas y
podrian ser aceptados como alternativa frente al consumo habitual de carne, para
aguellas personas con dietas especiales. El objetivo de elaborar un producto de
esta naturaleza es ofrecer una opcion de alimento vegano que brinde los nutrientes
necesarios para una buena alimentacion, por su aporte de nutrientes como las
proteinas, aminoacidos, fibra, carbohidratos, vitaminas y minerales.

El presente tema de investigacidn propone desarrollar un producto vegano
mediante el uso de arroz y harina de chocho. El embutido vegano ademas de ser
un producto innovador, permitiria a los consumidores contar con una alternativa
sana y equilibrada en sus dietas diarias, siendo una opcion para los consumidores
habituales de productos veganos.

1.4 Delimitacién de la investigacion
e Espacio: Eltrabajo experimental se desarroll6 en el Laboratorio de Carnicos,
de la Carrera de Ingenieria Agricola Mencion Agroindustrial, de la Facultad
de Ciencias Agrarias, de la Universidad Agraria del Ecuador, Campus
Guayaquil.
e Tiempo: El tiempo estimado del desarrollo del proyecto fue de 6 meses.
e Poblacion: Este producto fue dirigido al publico en general y a los
consumidores de productos veganos.
1.5 Objetivo general

Desarrollar un embutido a base de arroz (Oryza sativa L.) con el agregado de

harina de chocho (Lupinus mutabilis) como fuente de proteina para personas

veganas.
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1.6 Objetivos especificos

e Determinar el contenido proteico de 3 formulas de un embutido vegano con
variaciones en su concentracion de arroz y harina de chocho junto a su
aceptabilidad mediante un panel sensorial.

e Analizar las caracteristicas nutricionales (grasa total, acidos grasos saturados,
colesterol, sodio, carbohidratos totales y proteinas) del embutido de mayor
concentracion proteica segun sefiala la norma NTE INEN 1334 -2: 2012 para
rotulado alimenticio.

e Evaluar las caracteristicas microbiolégicas del embutido de mayor
concentracion proteica mediante andlisis de aerobios mesofilos, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella segun la norma INEN 1338:2012.

1.7 Hipétesis
El embutido vegano tipo morcilla a base de arroz (Oryza sativa L.) y la harina de

chocho (Lupinus mutabilis) con mayor porcentaje de arroz registrara el mayor

aporte proteico.



23

2. Marco teorico
2.1 Estado del arte

Albuja (2016) llevé a cabo una investigacion sobre la elaboracion de un embutido
vegano mediante el uso de chocho, cebada y quinua en presentaciones de harina
y pasta. El disefio experimental consistié en utilizar diferentes concentraciones de
harina de quinua y cebada cocida, empleando como aglutinante alginato para
obtener una textura firme y que se asemeje a un embutido carnico. Se realizé un
analisis sensorial del sabor y color del embutido vegetariano, en donde los
resultados de la variable del sabor arrojaron que el mejor tratamiento fue aquel con
30 % de harina de chocho, 15 % de harina de cebada y 20 % de harina de quinua.
Por ultimo, realizé un andlisis fisicoquimico y microbiolégico del embutido, dando
como resultado en el fisicoquimico un 6.8 % de proteina, 25.13 % de carbohidratos,
57.7 % de humedad, 6.87 % de grasa, el 1.27 % de fibra y el 3.5 % de cenizas.
Ademas, los andlisis microbiolégicos dieron como resultado que el embutido es
aceptable por su calidad higiénica, por lo que puede ser consumido por el ser
humano.

Calvache (2021) realiz6 un estudio con el propésito de desarrollar una salchicha
vegana a base de fréjol rojo (Vigna umbellata) y quinua (Chenopodium quinoa)
como una alternativa de consumo. El disefio de investigacion consistio en 3
tratamientos con distintas concentraciones de fréjol y quinua donde se aplicé un
disefio de bloques al azar para determinar su aceptabilidad mediante un panel
sensorial. El tratamiento mejor evaluado fue analizado nutricionalmente. La
formulacién de mayor aceptacion sensorial fue el tratamiento 1 elaborado con 50 %

de fréjol y 25 % de harina de quinua, que obtuvo una media estadistica de 3.67,
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presento 6.44 % de proteina; 5.15 % de grasa, 2.42 % de carbohidrato; 0.32 % de
fibra cruda; 1.21 % de cenizas.

Chicaiza (2017) elabor6 un producto vegetal (embutido) a base de lenteja (Lens
culinaris) y garbanzo (Cicer arietinum) en el Laboratorio de Investigacion de
Industria Carnica, en la Universidad Técnica de Cotopaxi, Latacunga. Mediante el
analisis sensorial determiné que el mejor tratamiento de un embutido vegetal estuvo
conformado por una concentracion de 50 % de lenteja, 50 % de garbanzo
exponiendo a una temperatura de escaldado de 80 °C por 15 min. Siendo estas las
variables ideales para obtener un producto de caracteristicas similares a un
embutido comun. De acuerdo al analisis nutricional sefial6 que el embutido vegetal
registro 64.02 % de humedad, 11.84 % de proteina, 0.41 % de grasa, 3.01 % de
ceniza, 0.02 % de fibra, 0.00 % de azucares, 20.70 % de carbohidratos totales,
188.72 % de sodio, 0.01 % colesterol y 0.48 % de cloruro de sodio, mientras que el
analisis microbiolégico del mejor tratamiento indica que el producto vegetal esta
dentro de los limites establecidos por la norma INEN 1338. Segun todos los analisis
realizados, concluyé que el embutido realizado es apto para el consumo.

Villota (2018) desarroll6 un embutido vegetal a base de quinua (Chenopodium
quinoa) en la Corporacion de Productores y Comercializadores Organicos Bio Taita
Chimborazo, parroquia Colta, provincia de Chimborazo, para ello propuso una serie
de formulaciones adecuadas para este producto, con diferentes concentraciones
de harina de quinua. Los andlisis de laboratorio se realizaron, segun la norma de
carnes y productos carnicos NTE INEN 1338:96, obteniendo valores de 63.28 %
humedad; 13.80 % proteina; 0.54 % grasa; 2.53 % ceniza; 19.01 % carbohidratos;

los mohos y levaduras; y coliformes totales mostraron ausencia. Los resultados del
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analisis fisico-quimicos y microbioldgicos del embutido vegetal a base de quinua
determinaron que el producto es apto para el consumo humano.

Rosciano y Villegas (2021) realizaron una investigacién que tuvo como finalidad
el desarrollo de un embutido vegetal a base de proteina de soya texturizada. Para
realizar este proyecto previamente hicieron una investigacion bibliografica en la cual
se conocié antecedentes tecnologicos, sociales, econdmicos, oferta de mercado
que fueron la base para el desarrollo del producto. Se desarrollaron 2 tratamientos
con variaciones de soya al 20 % y 25 % las cuales fueron evaluados en cuanto a
su sabor y textura. Adicionalmente se realizd el analisis proximal de proteinas
dando como resultado una concentracion proteica de 21,99 % en el tratamiento a
base de 20 % de soya texturizada y 21.3 % en el tratamiento a base de 25 % de
soya texturizada.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Alimentacién vegana.

La comida vegana es parte de una alimentacion dedicada a consumir verduras,
frutas, cereales, legumbres, frutos secos, semillas y algas. Es un estilo de vida
comprometido con la naturaleza en tal sentido de no utilizar ningan producto
derivado de los animales, inclusive tampoco ningun cosmético que tenga
ingredientes animales en su composicién. Tiene unos principios a modo de leyes
para cualquier persona que mantenga este tipo de vida. Muchos de los
consumidores entienden que se debe generar consciencia sobre el cuidado del
medio ambiente, el consumo responsable y el rechazo a cualquier forma de
explotacion animal, esto ha dado origen a un nuevo estilo de vida en muchas

personas; el veganismo involucra consumidores que demanden, ademas de



26

productos, establecimientos que ofrezcan experiencias y alimentos que respeten
estas prerrogativas en su preparacion (Valle y Becerra, 2018).

El término "vegano" parece ser nuevo en la ciudad de Chiclayo, asi como en
muchas ciudades en el Peru, aunque se sabe que se empez6 a usar hace 70 afnos,
existian personas que no comian carne, ni otro producto de ese origen. A estos
"herbivoros" se les conocia como pitagoreanos, que inclusive hace muchos afios
atras Pitdgoras en una de sus historias referia que su alimentacion se basaba en
frutas, verduras y semillas. Hoy, muchos afios después, aparecen inclusive
“ecomarkerts”, donde los veganos recurren para abastecer sus despensas, son
espacios que en pocas ciudades ofertan productos netamente para este segmento
especial. Gran parte del pensamiento y filosofia del veganismo se centra en el
hecho de pensar que no existe ningun tipo de aprovechamiento del animal para el
beneficio humano, a pesar de que las personas se alimenten en buena parte de
carne o productos procedentes de ciertos animales, uno de los principales atributos
de ser un “vegano” radica en tener una filosofia de vida de maximo respeto al
mundo animal (Fuentes, Vailati, y Lazzatti, 2020).

2.2.2 Arroz (Oryza sativa L.).

El arroz (Oryza sativa L.) es una variedad perteneciente a la rama de los
cereales, donde la semilla como tal ya industrializada forma parte de la ingesta
diaria de mas de un tercio de la poblacion mundial; siendo el segundo cereal en
producirse en mas cantidad, seguido del maiz. En la actualidad se siembra en los
cinco continentes, sin importar la region, abarcando llanuras, regiones aridas y
pantanosas; con climas humedos y calidos (Mendoza, Loor y Vilema, 2019).

Este cultivo se encuentra con mayor frecuencia en sectores de las provincias de

Los Rios y Guayas donde se cultivan principalmente las variedades INIAP 11,
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INIAP 12, INIAP14, INIAP16, cuyo rendimiento depende de cada variedad y las
condiciones agroecoldgicas (Painii, Gonzales, Santillan y Garces, 2018).

2.2.2.1. Taxonomia del arroz (Oryza sativa L.).

La clasificacion taxondmica se detalla en la Tabla 1.

Tabla 1. Taxonomia del Arroz (Oryza sativa L.)

Reino Plantae

Clase Monocotiledonea
Orden Glumiflora
Familia Graminea
Subfamilia Panicoldeaes
Tribu Oryzae

Subtribu Oryzieneaes
Género Oryza

Nombre cientifico O. sativa L.
Nombre comudn arroz

Clasificacion taxonémica del arroz.
Garcia y Estrada, 2016

Las especies del género (O. sativa L.), por su gran importancia agrondmica, han
recibido una atencién por parte de los investigadores de todo el mundo sobre
estudios taxonomicos y filogenéticos (Acevedo, Castrillo y Belmonte, 2016).

2.2.2.2. Composicion nutricional del arroz (Oryza sativa L.).

El arroz siendo un cereal con precio relativamente bajo y alto contenido nutritivo
es consumido y cultivado en todo el mundo y con mayor afluencia en paises en vias
de desarrollo. El principal componente del arroz es el almidon, ademas de contar
con presencia de fibra, proteinas y vitaminas del grupo B como el &cido folico (B9),

tiamina (B1), riboflavina(B2) y niacina (B3) (Esparza, 2020).
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La composicion nutricional del arroz se detalla en la Tabla 2.

Tabla 2. Valor Nutricional del arroz (Oryza sativa L.)

Compuesto Cantidad
Calorias 332 kcal
Hidratos de carbono 73 %
Grasas 3%
Proteinas 8 %
Fibra 1.4%
Niacina 4.87 mg
Foésforo 0.25 mg
Potasio 10.9 mg

Composicion nutricional del arroz.
Aguirre, 2016

2.2.2.3. Composicién quimica del arroz (Oryza sativa L.).

Si bien su contenido de proteina es bajo (7-9 % promedio en peso) el grano de
arroz es la mayor fuente proteica en los paises consumidores de este cereal
aportando el 60 % de la proteina total de la dieta en Asia. Se conocen variedades
de arroz salvaje en China y Estados Unidos con 12.0y 15.2 % de proteina en grano
integral. El contenido de proteina del arroz es diferente, segun la fraccion de molino.
El arroz es un alimento rico en vitaminas y en minerales como el selenio y el zinc,
ademas se caracteriza por su bajo contenido de grasas y sodio, junto a la ausencia
de colesterol (Juncal, 2016).

2.2.3. Chocho (Lupinus mutabilis).

El chocho (también llamado tarwi, lupino, o altramuz) es una planta leguminosa
nativa de Los Andes, crece en altitudes entre los 2.000 y 3.800 m sobre el nivel del
mar, en climas templados y frios. Ha sido consumido desde la época prehispanica

en la Sierra de Ecuador, Peru y Bolivia, muy apetecido en dichas regiones debido
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a sus grandes propiedades alimenticias como también su sabor y posibilidades de
combinacion con otros productos alimenticios. El lupino, es consumido en la region
de los Andes desde la época pre inca, su uso y domesticacion fue plasmado en
textiles y cerdmicas de esa época, se lo consume entradas, ensaladas, sopas,
guisos, postres y bebidas (Cacoango, 2016).

2.2.3.1. Clasificacion taxondmica del chocho (Lupinus mutabilis).

La clasificacion taxonémica del chocho se detalla en la Tabla 3.

Tabla 3. Clasificacion taxondmica del chocho (Lupinus mutabilis)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Subfamilia: Faboideae
Tribu: Genisteae
Género: Lupinus
Subgénero: Platycarpos
Especie: L. mutabilis

Clasificacion taxonémica del chocho.
Echevarria, Triana, Rivero, Rodriguez y Martinez, 2016

2.2.3.2. Composicion nutricional del chocho (Lupinus mutabilis).

Cuando se compara el contenido nutricional del chocho con otras leguminosas,
como la soya y el frijol, es clara la diferencia en contenido de proteina a favor del
chocho, donde se destaca la presencia de globulina y albumina. Sin embargo, es
deficiente en triptéfano, con mayor cantidad de aminoacidos azufrados que la

mayoria de leguminosas (Quisaguano, 2016).
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La composicion nutricional se detalla en la Tabla 4.

Tabla 4. Valor nutricional del chocho (Lupinus mutabilis)

Compuesto Cantidad
Calorias 341 kcal
Hidratos de carbono 44.3 %
Grasas 5.5%
Proteinas 20.8 %
Fibra 155%
Niacina 4.57 mg
Fosforo 875 mg
Potasio 729 mg
Calcio 145 mg
Magnesio 205 mg

Composicion nutricional del chocho.
Zambrano, 2019

2.2.3.3. Composicién quimica del chocho (Lupinus mutabilis).

El chocho es un alimento de alto valor proteico que se caracteriza por poseer
sustancias alcaloides como la lupindina, lupinina, orilupina, espatulina, ademas de
Su concentracion de aceites vegetales que varia del 12 al 26.67 %. En el chocho se
pueden encontrar aminoacidos como la lisina, valina, cistina, metionina, traomina,
alzusina, tirosina y lausina (Quisaguano, 2016).

2.2.3.4. Harina de chocho.

La harina de chocho se produce a partir del grano seco. Se indica que el
contenido de 0.02 % de alcaloides después del desamargado, es el limite de
seguridad que se acepta para el consumo humano. Dicha harina es mas aromatica
gue la harina de trigo habitual y, a la vez, mucho mas beneficiosa para el organismo

gue las harinas tratadas y procesadas. Ademas de ser un alimento muy nutritivo,
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cualquier elaboracién con esta harina proporciona altas dosis de proteina (superior
al 13 %) lo que, segun la clasificacion europea de harinas le otorga la denominacion
“extra fuerte” por su elevado contenido de proteinas lo que no sucede con la harina
de trigo que mantiene un rango del 5 % con la denominacién “fuerte” (Quisaguano,
2016).

2.2.4. Embutidos.

2.2.4.1. Definicion.

La norma INEN 1338:2012 define a los embutidos como un producto elaborado
a partir de una masa emulsionada con carne amasada y grasa animal con adicion
de aditivos permitidos, envueltos en tripas naturales o artificiales y que pueden ser
cocidos, madurados, ahumados o crudos. Las formulaciones de los embutidos
pueden ser modificadas para resaltar su apariencia o sabor (INEN 1338, 2012).

2.2.4.2. Caracteristicas.

Los embutidos son derivados carnicos que se caracterizan por su gran aporte de
proteinas, sin embargo, en algunos casos se utiliza tejido conjuntivo proveniente de
tendones y cartilagos con un alto contenido de proteinas (Caffaro y Latorre, 2018).

La grasa de los embutidos se caracteriza por proceder de la carne de aves,
cerdos y ganado vacuno y representa entre el 20 y 30 % del contenido total del
embutido. Existen acidos grasos saturados presentes en los embutidos que
conllevan al aumento del colesterol en la sangre debido a que por cada 100 g. de
porcion comestible, los embutidos contienen alrededor de 60 mg de &cidos grasos
saturados (Calvopifia, 2016).

2.2.4.3. Tipos de embutidos.

Segun Ramos (2020), existen varios tipos de embutidos entre las cuales

detallamos a continuacion:
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e Embutido crudo: Es un embutido donde su materia prima y producto
terminado no son sometidos a proceso de coccion.

e Embutido escaldado: Es un embutido cuya materia prima no es sometida
a coccion, pero su producto terminado es tratado térmicamente a 80 °C.

e Embutido madurado. Es elaborado con materia prima, curada y sometida
a procesos de fermentacion, segun lo definido por la norma INEN 1338.

e Embutido mixto: Hace referencia a un embutido elaborado con masa de
carne de cerdo, res o carne blanca con adicion de harina, siendo sometidos
a un proceso de mezclado con la adicion de condimentos y aditivos
permitidos.

2.3 Marco legal

2.3.1. Constitucion de la Republica del Ecuador.

Segun el Articulo 3 de la constitucion los deberes primordiales del Estado son:

Dar garantia a los derechos humanos evitando toda forma de discriminacion
sobre los derechos que se encuentran establecidos en la constitucién y en los
estatutos internacionales referentes a las areas de la educacion, la alimentacion,
la salud, la seguridad social y el acceso al agua.

TITULO II
Derechos del buen vivir
Aguay alimentacién

Segun el Articulo 13 de la constitucion

Todas las personas y las diferentes colectividades tienen derecho de acceder a
una alimentacién sana, nutritiva con alimentos producidos a nivel local y que
provengan de las diversas identidades y tradiciones culturales debido a que es
deber del estado ecuatoriano garantizar y promover la soberania alimentaria

Segun el Articulo 281 de la constitucion

El estado ecuatoriano garantizara la Soberania alimentaria promoviéndola como
un objetivo estratégico y una obligacion ineludible del Estado para garantizar que
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todas las personas, pueblos y comunidades puedan acceder a la autosuficiencia
de alimentos nutritivos, sano acorde a sus costumbres y cultura de manera

permanente.

2.3.2. Norma NTE INEN 1338 para embutidos.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién en la Norma NTE INEN 1338 para

productos tipo embutidos, tal como se indica en la Tabla 5 (ver Anexo 1).

Tabla 5. Requisitos microbioldgicos para embutidos

Requisitos m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos ufc/g 1.0 x 1068 1.0 x 107 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g 1.0 x 102 1.0 x 103 AOAC 991.14
Staphilococcus aureus ufc/g 1.0x 103 1.0 x 104 NTE INEN 1529-14
Salmonella/ 25 g Ausencia Ausencia NTE INEN 1529-15

Requisitos microbiolégicos sefialados en la norma INEN 1338.

INEN 1338, 2012
Donde:
m: Nivel de aceptacion

M: Nivel de rechazo
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1. Tipo de investigacidn.

El enfoque de la investigacion fue de tipo experimental y documental con un nivel
de conocimiento de tipo exploratorio.

Investigacion experimental: ya que se plantea la elaboracion de un
embutido vegano tipo morcilla a base de arroz con harina de chocho con el fin
de obtener un alimento de alto valor proteico

Investigacion documental: porque se recopilé informacién a través de libros,
articulos cientificos, con el propdsito de obtener un trabajo experimental con
fuentes confiables.

El nivel de conocimiento de la investigacion fue de tipo exploratorio debido a que
se estudiod la incidencia del uso de arroz con harina de chocho para obtener un
aporte proteico en un embutido vegano.

3.1.2 Disefio de investigacion.

Este trabajo fue de investigacion experimental, debido a que se desarrollaron
tres tratamientos de un embutido vegano, con diferentes porcentajes de arroz y
harina de chocho para determinar su aceptabilidad sensorial y contenido proteico
mediante el método Kjeldahl. El disefio de la investigacion consto de 3 tratamientos
y 30 jueces que evaluaron su aceptabilidad sensorial mediante una escala hedoénica
y cuyos resultados fueron tabulados y analizados mediante una prueba de Varianza
(ANOVA) con un andlisis de Tukey al 5 % de probabilidad. En el embutido de mayor
concentracion proteica se analizaron las caracteristicas nutricionales (grasa total,
acidos grasos saturados, colesterol, sodio, carbohidratos totales y proteinas) segun

sefala la norma NTE INEN 1334 -2: 2012 Segunda Revision para rotulado de
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productos alimenticios para consumo humano. Finalmente se evaluaron las

caracteristicas microbiolégicas del embutido de mayor concentracion proteica

mediante analisis de aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Salmonella segun la norma INEN 1338:2012. Tercera revision. Carne y productos

carnicos. productos carnicos. crudos, productos carnicos curados — madurado.

3.2 Metodologia

3.2.1 Variables.

3.2.1.1. Variables independientes.

Porcentaje de arroz

Porcentaje de harina de chocho

3.2.1.2. Variables dependientes.

Caracteristicas sensoriales sobre el color, olor, sabor de los 3 tratamientos
de embutidos veganos.

Contenido de proteinas de los 3 tratamientos de embutidos veganos a
base de arroz con el agregado de harina de chocho

Caracteristicas nutricionales (grasa total, acidos grasos saturados,
colesterol, sodio, carbohidratos totales y proteinas) del embutido de
mayor concentracion proteica.

Caracteristicas microbiol6gicas (aerobios mesofilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella) del embutido de mayor

concentracion proteica.

3.2.2. Tratamientos.

Los tratamientos experimentales de la Tabla 6 se basaron en el estudio de Albuja

(2016) sobre un embutido vegano.
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Tabla 6. Tratamientos para el embutido vegano

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

Ingredientes

g % g % g %
Arroz 275 55 350 70 425 85
Harina de chocho 175 35 100 20 25 5
Manteca vegetal 40 8 40 8 40 8
Perejil 2 0,4 2 0,4 2 0,4
Albahaca 15 0,3 15 0,3 1,5 0,3
Ajo 1,75 0,35 1,75 0,35 1,75 0,35
Cloruro de sodio 3,25 0,65 3,25 0,65 3,25 0,65
Pimienta 1,5 0,3 1,5 0,3 1,5 0,3
Total 500 100 500 100 500 100

Tratamientos para el desarrollo del embutido vegano tipo morcilla.
Cuenca, 2022

3.2.3. Disefio experimental.

Para el desarrollo del embutido vegano tipo morcilla a base de arroz (Oryza
sativa L.) con el agregado de harina de chocho (Lupinus mutabilis) se ejecuté un
disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con 3 tratamientos y 30 jueces
gue evaluaron su aceptabilidad sensorial mediante una escala hedénica (Anexo 1)
y mediante el método Kjeldahl se analizaron en las 3 muestras de embutido vegano
el contenido de proteinas por triplicado.

3.2.4. Recoleccion de datos.

3.2.4.1. Recursos.

Los recursos que se utilizaron en la siguiente investigacion estan relacionados a
estudios de revistas cientificas, tesis similares al trabajo, articulos cientificos,
Norma Técnica Ecuatoriana INEN para embutidos y productos carnicos, también
se indagara en la Biblioteca Virtual de la Universidad Agraria del Ecuador.

El desarrollo del embutido vegano se ejecutara de manera artesanal.



3.24.1.1.

Materia prima e insumos.
Arroz de grano largo
Harina de chocho
Manteca vegetal de soja
Maicena de maiz

Perejil seco

Albahaca

Ajo

Cloruro de sodio
Pimienta

Tripa sintética
Materiales y equipos.

Mesa de acero inoxidable

37

Balanza analitica (1000 x 0.01 g) Modelo: XB 220 A, Marca: precisa

Cocina industrial de acero inoxidable de 3 quemadores

Cuter de acero inoxidable marca KATANA 12 serie AlS| 304 con motor

asincronizado

Embutidor de acero inoxidable MQEOO7 FERTON con capacidad de 6

Kg con diametros de 38, 32, 22 y 16 mms.

Refrigerador INOX 500 L No Frost Modelo Dw44s

Termdmetro marca BRIXCO para rangos de temperatura de -10 a 360

°C con longitud de 30 cm Largo

Hilo nylon
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3.2.4.1.3. Materiales para analisis de laboratorio.

Agar Cristal Violeta-rojo neutro bilis (V R B).

Agar para recuento en placa (Plate Count Agar)

Agar sal-levadura de Davis o similar.

Autoclave clase S.

Balanza de capacidad no superior a 2 500 g y de 0,1 g de
sensibilidad

Bafo de agua regulado a 45 °C + 1 °C.

Cajas Petri de 90 mm x 15 mm

Congelador para mantener las muestras a temperatura de 15 °C
a-20 °C.

Contador de colonias

Erlenmeyer y/o frasco de boca ancha de 100 cm?3, 250 cm?, 500 cm3y
1 000 cm® con tapa de rosca autoclavable

Gradilla metélica para tubos de ensayo

Incubador regulable (25 °C — 60 °C)

Pipetas seroldgicas de boca anchade 1; 5y 10 cm?® graduadas en 1/10 de
unidad.

Pipetas seroldgicas de punta ancha de 1, 5 cm3y 10 cm?®
graduadas en 1/10 de unidad

Placas Petri

Refrigeradora para mantener las muestras y medios de cultivo.
Solucion de Peptona al 0,1 %

Tubos de 150 mm x 16 mm
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3.2.4.2. Métodos y técnicas.

Los métodos y técnicas para el embutido vegano se realizaron en base a la
norma NTE INEN 1338:2012.

Para alcanzar la estabilidad del embutido vegano se almacené a temperatura de
refrigeracion 4 °C y posteriormente se realizaron los analisis bromatoldgicos y
microbiolégicos en un laboratorio acreditado ubicado en la ciudad de Guayaquil.

3.2.4.2.1. Andlisis Sensorial.

El analisis sensorial de esta investigacion consistié en evaluar las propiedades
organolépticas como olor, color, sabor del embutido vegetal mediante el uso de una
escala hedonica de 5 niveles de calificacion (anexo 1). Las muestras de embutido
fueron repartidas a 30 personas no entrenadas que usaran la escala hedonica, en
donde el valor de 5 fue la calificacion de mayor aceptacion y el valor de 1 fue la
calificacion de menor aceptacién. Esto permitio determinar el producto con las
mejores caracteristicas organolépticas (Guevara, 2019).

3.2.4.2.2. Determinacién del contenido de proteinas.

El contenido proteico del embutido a base de arroz (Oryza sativa) con el
agregado de harina de chocho se analiz6 mediante el método AOAC 2062 para la
determinacién de nitrégeno y proteinas en alimentos. Para ello se debe digerir la
muestra con &cido sulfarico concentrado, usando catalizador para convertir el
nitrégeno organico en iones amonio en donde se determind el amoniaco retenido
por el &cido bérico y calcular el contenido de nitrégeno de la muestra a partir de la
cantidad de amonio producido (AOAC, 1980).

Procedimiento: El procedimiento AOAC 2062 basado en la metodologia

Kjeldahl sefald el procedimiento para la determinar de proteinas.
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e Setoméd un gramo de la muestra molida y homogenizada para introducirlo
en un tubo de digestion donde se afiadira 5 g de catalizador Kjeldahly 10
ml de acido sulfarico al 95 %.

e Posteriormente se colocaron los tubos en una unidad de digestion (Bloc
digest) la cual debe calibrarse a 400 °C por 30 min. Luego se dejara enfriar
la muestra a temperatura ambiente afiadiendo 50 ml de agua destilada en
cada tubo dejando enfriar por 5 min a temperatura ambiente.

e Se neutralizo la muestra afiadiendo 25 ml de acido bérico en un matraz
Erlenmeyer. Tanto el tubo con la muestra y el matraz Erlenmeyer deben
contener acido borico donde se dosificara 40 ml de NAOH para proceder
a la destilacion.

e La destilacion debe realizarse hasta que se destilen 150 ml por un tiempo
de 10 min para luego realizar la valoracion con acido clorhidrico 0.31 N,
hasta que la solucién se torne de color violeta.

e La concentracion de proteina se calculé6 mediante la férmula:

% =1.4 x (V1-VO) x N
P

% Proteina = % Nitrégeno x F
Donde:
F: factor de conversién (6.25).
VO: Volumen de acido clorhidrico.
V1: Volumen de &cido clorhidrico consumido en la valoracion.
N: normalidad del acido clorhidrico.
3.2.4.2.3. Determinacion de grasa por gravimetria.
La norma INEN ISO 6492 para la determinacién del contenido de grasa en

alimentos sefiala que la grasa cruda de los alimentos se refiere las sustancias

grasas pigmentos y otras sustancias solubles (Cérdova, 2016).
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Procedimiento

e Se homogenizé bien las muestras mediante agitacion constante antes de
proceder al respectivo pesado.

e Se debi6 pesar de 1 a 5 g de la muestra seleccionada en un matraz
Erlenmeyer en donde se afadira 70 mm de agua y 50 mm de acido
clorhidrico para llevar a cabo la hidrolisis mediante calentamiento a partir
de que comience a hervir la solucion en un periodo de 30 min.

e Después de la hidrdlisis se retird la muestra de la cocineta y se espero
hasta que se han emitido los vapores para proceder a retirarlo de la
Sorbona vy filtrar la muestra en papel filtro previamente doblado y
humedecido para evitar pérdidas de la muestra

e Se debio lavar el matraz Erlenmeyer con agua caliente y una vez
concluido el lavado se procede a retirar con cuidado el papel filtro y se lo
coloco en una capsula para llevarlo a una estufa por 20 min a 130 °C.

e Luego se realizd un proceso extraccion de grasas mediante el uso de
sustancias hexanos con la finalidad de evaporar El solvente cuando sea
necesario. Finalmente se secaron los vasos extraccion en la estufa a 130
°C por 30 min para eliminar restos del solvente y la humedad residual y el
contenido de grasa presente en los vasos se procede a desecar y enfriar
a temperatura ambiente para tomar el peso del vaso mas la grasa
calculando la concentracion de grasa por medio de la siguiente férmula

% grasa = (Vaso + grasa) — vaso vacio) * 100
g muestra

3.2.4.2.4. Cuantificacion de acidos grasos saturados.
Los acidos grasos saturados o grasas saturadas son acidos carboxilicos de

cadena larga sin dobles enlaces entre sus atomos de carbono. La cromatografia
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gaseosa es una técnica altamente eficiente para la determinacién de acidos grasos
saturados (Cérdova, 2016).

Procedimiento:

e Lamuestra se inyect6 a la columna en forma liquida con una micro jeringa
a través de una membrana o septa.

e La muestra paso a una camara de vaporizacion instantanea situada en el
cabezal de la columna.

¢ Elflujo continuo de un gas de arrastre (helio) conduce la muestra en forma
de vapor a través de la columna y la transporta desde el inyector hasta el
detector. La columna se mantiene en un horno a temperatura constante
para asegurar el movimiento continuo y uniforme de los analitos.

e Cada soluto contenido en la mezcla se mueve con su propia velocidad
segun sus propiedades fisicas y quimicas (peso molecular, punto de
ebullicién, polaridad). Los componentes y particion entran a un detector
conectado a la salida de la columna.

e El tiempo de apariciones cada pico identifica a cada componente de la
mezcla, y el area indica la fraccion presente.

3.2.4.2.5. Determinacion de colesterol.

El método para el andlisis de colesterol en alimentos, es el descrito por la AOAC
976.26, que se aplica a alimentos con una concentracién mayor o igual a 1 mg de
colesterol por 100 g de alimentos.

e Se pesaron 3 g de la muestra en un Erlenmeyer de 250 ml y se colocara un

magneto dentro del Erlenmeyer.

e Se adicionaron 40 ml de etanol al 95 % y 50 ml de solucién KOH al 1N. —
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e Se colocé el Erlenmeyer en la hornilla-agitador y se la acopla el
condensador, poniéndola en reflujo 7010 min, asi se asegura la
saponificacion completa de la muestra.

e Se apago la hornilla 'y se agrega 60 ml de etanol al 95 % a través de la parte
superior del condensador mientras se agitaba la solucion.

e Después de 15 min aproximadamente, se removio el frasco y se desconecto
el condensador tapando el Erlenmeyer, dejando enfriar la solucion hasta
temperatura ambiente

e Para la extraccién se adicion6 a la muestra saponificada 100 ml de tolueno
mientras esta en agitaciéon. Cuando se agrega el tolueno, se tapa el
recipiente y se agita la muestra mas de 30 seg.

e Se decanté la solucién en un embudo de separacion de 500 ml y se agrega
110 ml de solucién KOH 1 N. El embudo se agita durante 10 seg dejando en
reposo el tiempo necesario para permitir que las fases se separen y se
descarta la porcion acuosa (fase inferior).

e La muestra se conservo estable durante 24 h y con una pipeta se toman 25
ml del extracto y se descarga en un balén de fondo plano. El contenido se
evapora hasta secarse por completo. En el momento que se evapora la
solucion se agregan 3 ml de acetona y de nuevo se evapora hasta secar.

e El residuo se disuelve en 3 ml de dimetilformamida y se inyecta 1 pl de la
solucién al cromatégrafo de gases para hacer el andlisis del contenido de
colesterol ( AOAC 976.26, 1997).

3.2.4.2.6. Determinacion de sodio.

La determinacion de sodio se hizo por el Método Oficial AOAC 935. Algunos de

los micronutrientes y macronutrientes presentes en alimentos se pueden determinar
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mediante métodos de laboratorios entre los que se encuentran la gravimetria,
volumetria; sin embargo, aquellos que se encuentran en pequefias concentraciones
se pueden determinar por espectrometria.

Procedimiento: La muestra. debe de estar completamente calcinada o
convertida en cenizas, para luego pesar 0.5 g de muestra para llevar a digestion a
90 °C para proceder a realizar lecturas de barrido en el espectrofotometro
determinando las concentraciones de los elementos trazas y representandoles en
ppm, mg o en porcentajes (Diaz, 2013).

3.2.4.2.7. Determinacion de carbohidratos totales.

Fundamento: La determinacion de carbohidratos se realizé segun las
especificaciones del Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon [INEN] 2013 en la
norma NTE INEN 11292 por cromatografia.

Procedimiento:

e Pesar 5 g de muestra de la muestra dentro de un matraz aforado de 50 ml,
luego se afiade 25 ml de agua desionizada disolviendo la muestra y se afora
con acetonitrilo grado HPLC hasta completar 50 ml, se agita para luego filtrar
utilizando papel Whattman N°1.

e Se tomO6 una alicuota con pipeta automatica y se traslada a un tubo
eppendorf, ultracentrifugar a 10.000 rpm por 10 min, la solucion clarificada
es inyectada en el cromatografo de alta eficacia HPLC-IR

e Se realiz6 la preparacion de los patrones para obtener las curvas de
calibracion, y lograr validar esta metodologia. Una vez validado el método se
lleva a cabo el proceso de extraccion de cada muestra la cual es inyectada
en el HPLC-IR, esta entrega los cromatogramas con las areas de cada

analito.
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Finalmente se cuantificaron las muestras, para determinar los azucares

presentes y su concentracion

3.2.4.2.8. Determinacion de aerobios mesofilos.

El andlisis de la carga microbiana de aerobios mesofilos se realizd segun las

especificaciones del AOAC 966.23.C. Este método se basa en la certeza de que un

microorganismo vital presente en una muestra de alimento, al ser inoculado en un

medio nutritivo solido se formara una colonia individual visible (AOAC, 1989).

Procedimiento: EI procedimiento AOAC Official Method 966.23.C — SAG

establece los pasos a seguir para cuantificar la carga microbiana de aerobios

mesofilos.

Se colocaron 10 ml de muestra diluida y homogenizada en un frasco
esterilizado con 90 ml de agua peptonada 0.1 %, agitdndolo con
movimiento circulares.

Se colocaron placas Petrifilm en una superficie plana colocando el
dispersor en el centro de la placa para colocar la muestra esperando a
gue solidifique el gel. Las placas se incubaran a 27 °C por 48 h para luego
contar las colonias tefiidas de color rojo.

Las muestras con colonias numerosas fueron refrigeradas y se colocaran
en un tubo con 10 ml de agua peptonada para posteriormente sembrar las
diluciones en placas Petrifilm.

Se realiz6 el conteo de forma manual tomando en cuenta aquellas
colonias de aerobios mesdfilos que entraron en contacto al recuento con
las placas multiplicando el resultado por el inverso de la dilucion de la

placa utilizada expresando los resultados en UFC/g
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3.2.4.2.9. Determinacién de Escherichia coli.

El andlisis de la carga microbiana de Escherichia coli se realizé segun las

especificaciones del AOAC 991.14, donde se indica que estos microrganismos

fermentan la lactosa con produccién acido y gas en 48 h a una temperatura entre

44° - 55 °C (AOAC, 2002).

Procedimiento: EI procedimiento AOAC Official Method 991.14 establece los

pasos a seguir para cuantificar la carga microbiana de Escherichia coli.

La preparacion de las muestras se realiza en un frasco estéril, agregando
90 mL de agua destilada. Se procede a colocar y agitar la muestra con
movimientos circulares para homogenizarla.

Luego se debe pipetear 1 mL de la solucién anterior, manteniendo la
pipeta en posicion vertical, virando que toque el film inferior mientras, al
igual que se debe evitar la formacién de burbujas. Luego se realiza la
incubacion de las placas en una estufa previamente limpia y calibrada a
41,5 °C por 6 h, y posteriormente por un lapso de 12 h a 18 h (es decir, a
un tiempo total de 18 h a 24 h).

Se tomaron cinco colonias tipicas de las placas y se extendera cada
colonia seleccionada sobre una placa de agar nutritivo para luego incubar
las placas cajas por 18 h a 24 h a 37 °C. La formacion de un color rojo
indica una reaccion positiva. Un color amarillo/marrén indica una reaccion
negativa.

Una vez transcurrido el tiempo de incubacion de las placas, estas son
extraidas y transportadas a un area estéril para proceder al recuento de
las unidades formadoras colonias (UFC/g) (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién, 2016).
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3.2.4.2.10. Determinacion de Staphylococcus aureus.

El andlisis de la carga microbiana de Staphylococcus aureus en el embutido a

base de arroz (Oryza sativa) con el agregado de harina de chocho se realizaron

segun las especificaciones del AOAC 975.55. Esta norma establece el método de

recuento en placa de siembra por extension en superficie para determinar el

namero de células viables de S. aureus coagulase positivos (AOAC, 1998).

Procedimiento: EI procedimiento AOAC Official Method 975.55 establece los

pasos a seguir para cuantificar la carga microbiana de Staphylococcus aureus.

Se sembraron 0.1 ml de la muestra diluida en dos placas de agar para
colocar el inoculo sobre la superficie de las placas dejando que se sequen
por 15 min a temperatura ambiente.

Incubar las placas a 25 °C por 24 h para luego realizar el conteo
presuntivo de S. aureus eligiendo 2 placas consecutivas que posean entre
15 y 150 colonias para posteriormente purificar las colonias para realizar
pruebas confirmatorias.

Luego se tomd una muestra de las colonias y se colocaran en tubos
incubandolos a 43 °C por 18 h para realizar la tincion de gram en los tubos
que presenten crecimiento y posteriormente realizar pruebas
confirmatorias de coagulasa.

Los célculos de las colonias de S. aureus se hizo por placas dividendo el
namero total de colonias calculadas en relacion a la cantidad total de

colonias sembradas expresando el resultado en UFC/g

3.2.4.2.11. Determinacion de Salmonella spp.

La deteccion de la presencia de Salmonella se realizo bajo las especificaciones

dictadas por el método AOAC 2009.03 para Deteccién, aislamiento e
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identificacion de Salmonella spp a fin de caracterizar la presencia de este

microorganismo en alimentos.

Procedimiento:

Se debid realizar un pre enriguecimiento de la muestra mediante una
homogenizacion con agua peptonada a temperatura ambiente por un lapso
de 60 min para posteriormente proceder a un enriquecimiento selectivo,
después de 16 o 20 h de incubacion mediante el uso de caldo de tetrationato
verde brillante en selenito cistina. Posteriormente se procedera a incubar el
caldo de selenita por un lapso de 48 h en caldo de tetrationato durante 48 h
a una temperatura de 40 °C.

Se continuo con la siembra en medios sélidos selectivos y diferenciales una
vez que haya terminado el periodo de incubacion de los medios de
tetrationato y se procedera a sembrar en placas de Agar verde brillante rojo
fenol Agar Salmonella Shigella.

Luego se procedio a realizar una identificacion bioquimica a partir del uso de
Agar selectivo evaluando las colonias de acuerdo halagar seleccionada
realizando pruebas complementarias en aquellas muestras donde se haya
obtenido reacciones positivas de Salmonella. Para ello se realizaron pruebas
de ureasa, indol, metabolitos neutros, con la utilizacion de citrato para de

manera seguida realizar una identificacion bioquimica.
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3.2.4.2.12. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del embutido vegano
tipo morcilla de arroz con harina de chocho.

En la Figura 1 se detalla el proceso de elaboracion del embutido vegano.
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del embutido vegano tipo
morcilla
Cuenca, 2022
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3.2.4.2.13. Descripcion del proceso de elaboracién del embutido vegano tipo
morcilla.

Recepcidn: Se verifico el estado de las materias primas inspeccionado que
estén libres de defectos notorios y en buen estado (ver Figura 6).

Pesado: Se realizdé el pesado de las materias primas, aditivos, especias y
condimentos, de acuerdo a los porcentajes de los tratamientos (ver Figura 7).

Coccion I: Se remojo6 previamente el arroz durante 12 h a temperatura ambiente
antes de iniciar la coccion en una olla con agua por 1 h a 100 °C.

Mezclado: Se procedié a mezclar en el cutter los condimentos junto con las
materias primas previamente pesados con la finalidad de obtener una masa semi
homogénea. Después de obtener la mezcla, se procedioé a realizar la emulsion
llevando la mezcla al cuter donde se adiciono manteca vegetal.

Embutido: La pasta obtenida se colocé en la embutidora y se procedié a embutir
en tripas sintéticas para embutir, debido a que son mucho mas resistentes y
utilizadas en la elaboracion de embutidos (ver Figura 8).

Coccioén Il: El producto embutido se llevé a coccidén en una olla con agua a una
temperatura de 75 °C por 25 min hasta que el interior del embutido alcance la misma
temperatura del agua.

Enfriado: Una vez que se alcance la temperatura y tiempo de coccion,
inmediatamente se realizé un choque térmico a los embutidos veganos con agua a
una temperatura de 18 °C, la finalidad del choque térmico fue detener la coccion, el
proceso se lo realizara durante 15 min.

Empacado: Los embutidos vegetales se empacaron al vacio en fundas de
polipropileno con la finalidad de prolongar la vida atil del producto (ver Figura 9).

Almacenado: Se realiz6 a temperatura de refrigeracion de 4y 5 °C.
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3.2.5. Anélisis estadistico.

Se realiz6 un (DBCA) con 3 tratamientos y 30 jueces que evaluaron su
aceptabilidad sensorial mediante una escala hedonica (Anexo 1) cuyos resultados
fueron tabulados y analizados mediante una prueba de Varianza no paramétrica
basado en una prueba de Friedman al 5 % de significancia que muestra las medias
significativamente estadisticas.

El esquema de varianza (ANOVA) junto a un empleado para cuantificar el
tratamiento con mayor proteina en esta investigacion se detallé en la Tabla 7 a
continuacion. Ademas, se emple6 un test de Tukey al 5 % de probabilidad para
demostrar las comparaciones entre medias estadisticas para este parametro. Por
altimo, se analizaron en las 3 muestras de embutido vegano el contenido de
proteinas donde los resultados obtenidos fueron comparados mediante el uso de
una gréafica de barras disefiada en Microsoft Excel.

Tabla 7. Esquema de varianza para cuantificar el tratamiento con mayor

proteina.
Fuentes de variacion Grados de libertad
Tratamientos (T - 1) 3-1=2
Panelistas o jueces (P-1) 30-1=29
Error experimental (3-1) (30-1) =58
Total (3*30) -(1) = 89

Esquema de varianza de la investigacion basada en el desarrollo de 3 tratamientos
experimentales.
Cuenca, 2022
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4. Resultados
4.1 Determinacién del contenido proteico de 3 formulas de un embutido
vegano con variaciones en su concentracion de arroz y harina de chocho
junto a su aceptabilidad mediante un panel sensorial.

Se desarrollaron 3 formulaciones con distintas concentraciones de arroz junto a
la harina de chocho empleando valores para el tratamiento 1. 55 % y 35 %;
tratamiento 2: 70 % y 20 %; y el tratamiento 3: 85 % y 5 %; respectivamente.

La incidencia de la variacion de las cantidades de ambos ingredientes fue
analizada mediante la cuantificacion del contenido proteico en cada uno de los
tratamientos y repeticiones; en la tabla 8 se observan los resultados de la

determinacién del contenido de proteina para cada tratamiento y repeticion (ver

Anexo 5).
Tabla 8. Resultados de la concentracion proteica de las 3 formulaciones
Tratamientos y Repeticiones (TR) Resultad,o Ensayo realizado
(%) Proteina

T1R1 12.70 AOAC 2062
T1R2 12.63 AOAC 2062
T1R3 12.83 AOAC 2062
T2R1 11.46 AOAC 2062
T2R2 11.54 AOAC 2062
T2R3 11.65 AOAC 2062
T3R1 10.42 AOAC 2062
T3R2 10.39 AOAC 2062
T3R3 10.32 AOAC 2062

Andlisis de proteina en los tres tratamientos y nueve repeticiones del embutido

vegano.
Cuenca, 2022
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Se ejecutd el estudio de varianza (ver Anexo 7), este demostré un nivel de
significancia <0.0001, logrando diferencias significativas entre tratamientos. Sin
embargo, mediante la comparacion de medias del test de Tukey presentada en la
tabla 9, obtuvo que el tratamiento 1 presento una media de 12.72; el tratamiento 2
un promedio de 11.55 y el tratamiento 3 una media de 10.38, lo cual indica que los
tratamientos presentan diferencias significativas entre sus medias.

Tabla 9. Resultado de la variable proteina en el test de Tukey
Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,26127

Tratamiento Medias E.E
T1 12.72 0.05 A
T2 11.55 0.05 B
T3 10.38 0.05 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05).
Cuenca, 2022

Por lo tanto, el tratamiento con mayor contenido de proteina fue el tratamiento 1
destacando con un valor de 12.72 %, segun la media obtenida en el analisis

estadistico de Tukey, estas comparaciones estadisticas se muestran en la figura 2.

% PROTEINA

Tratamientos

Figura 2. Gréafica de barras del contenido de proteina entre tratamientos
propuestos
Cuenca, 2022
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4.1.1. Analisis de la aceptabilidad del producto mediante un panel
sensorial.

Se realizd una prueba sensorial mediante la participacion de 30 panelistas que
evaluaron atributos de color, olor y sabor mediante la degustacion del embutido
vegano de los 3 tratamientos con distintos porcentajes de arroz y harina de chocho
utilizando una escala hedonica (ver Anexo 3). Los datos obtenidos se tabularon en
el programa estadistico Infostat mediante un analisis de varianza no paramétrico
basado en un test de comparacion de medias de Friedman para verificar a la vez
las posibles diferencias significativas mediante la revision del nivel de significancia.

4.1.1.1. Analisis sensorial del nivel de aceptabilidad del color.

El analisis de varianza no parameétrica, empleado para el atributo de color revel6
un nivel de significancia de <0.0001 representando como tal la existencia de
diferencias entre los tres tratamientos evaluados.

En la tabla 10 se indican las medias estadisticas obtenidas en el ensayo de
Friedman; el tratamiento 3 fue el de mayor promedio de aceptabilidad con una
valoracion de 2.70 representada en el conjunto con la letra (C), siendo este valor
en la escala hedénica como “no me gusta ni me disgusta”. Sin embargo, el
tratamiento 2 con una media de 1.73 se presenta en la categoria de “me disgusta
moderadamente” de la misma forma que el tratamiento 1 con un promedio de 1.57,
donde ambos tratamientos se representan con la letra (AB), siendo el tratamiento 1
clasificado en el conjunto con la letra (A), lo cual indica que las medias de ambos
tratamientos no difieren significativamente, es decir no existe un valor destacable
entre sus promedios. Mientras que entre el T1 y T3, ambos valores promedios

mencionados si difieren.



55

Tabla 10. Resultado del atributo color a través de la Prueba de Friedman

Tratamiento Medias (Ranks) N
T1 1.57 30 A
T2 1.73 30 A B
T3 2.70 30 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05).
Cuenca, 2022

4.1.1.2. Analisis sensorial del nivel de aceptabilidad del olor.

El estudio de la varianza no paramétrica, aplicado a partir de las cualificaciones
obtenidas por el panel sensorial para el parAmetro de olor sefiala un nivel de
significancia de <0.0001 demostrandose diferencias mediables en cada uno de las
formulaciones analizadas sensorialmente.

El test de Friedman presentado en la tabla 11, sefal6 al tratamiento 3 como el
tratamiento con mayor preferencia en el parametro del olor consiguiendo un
promedio de 2.62 representada en el conjunto (C) y en la escala hedonica en la
categoria “no me gusta ni me disgusta”. Sin embargo, el tratamiento 2 con una
media de 1.75 presenta similitud entre el tratamiento 1 categorizandolos con la letra
(AB) y en la seccion de segun los panelistas como “me disgusta moderadamente”,
siendo el tratamiento 1 clasificado en el conjunto con la letra (A) con un promedio
de 1.63; por lo cual estos valores indicados infieren que entre el tratamiento 1 y
tratamiento 2 no se dieron medias comparativas significativas que permitan
establecer una diferencia entre ambas formulaciones; sin embargo entre los
tratamientos 1 y 3, asi como 2 y 3 su valores promedios fueron relativamente

diferentes entre si.
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Tabla 11. Resultado del atributo olor a través de la Prueba de Friedman

Tratamiento Medias (Ranks) N
T1 1.63 30 A
T2 1.75 30 A B
T3 2.62 30 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05).
Cuenca, 2022

4.1.1.3. Analisis sensorial del nivel de aceptabilidad del sabor.

Se consiguié un nivel de significancia de <0.0001 en el estudio estadistico de
varianza no parametrica, sefialando que las diferencias mediables existentes entre
los 3 tratamientos para el atributo de sabor del embutido vegano.

Por otro lado, el andlisis de Friedman presentado en la tabla 12, indico que el
tratamiento 3 obtuvo la mayor aceptabilidad en el parametro del sabor al tener una
media estadistica de 2.67 representada en el conjunto (C) siendo la categoria de
“no me gusta ni me disgusta” en la escala heddnica. Sin embargo, el tratamiento 2
con una media de 1.80 presenta similitud entre el tratamiento 1 categorizandolos
con la letra (AB) y a la vez se identifica para los panelistas ambos tratamientos
segun la escala heddnica en la categoria “me disgusta moderadamente”, siendo el
tratamiento 1 clasificado en el conjunto con la letra (A) con un promedio de 1.53.

Estos valores obtenidos sugieren la existencia de datos idénticos entre el
tratamiento 1 y 2, al categorizarse por letras similares, es decir que sus medias 0
Ranks no presentan diferencias significativas. Por otro lado, sucede lo contrario
entre el T1 y T3, asimismo entre el T2 y T3, ya que se presentan datos

significativamente diferentes entre las medias
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Tabla 12. Resultado del atributo sabor a través de la Prueba de Friedman

Tratamiento Medias (Ranks) N
T1 1.53 30 A
T2 1.80 30 A B
T3 2.67 30 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05).
Cuenca, 2022

A partir de la comparacién de las medias estadisticas se sefialé que el
tratamiento 3 de una formula un embutido vegano a base de 85 % de arroz, 5 % de
harina de chocho, 8 % de manteca vegetal, 0.4 % de perejil, 0.3 % de albahaca,
0.35 % de ajo, 0.65 % de sal y 0.3 % de pimienta registré la mayor aceptabilidad en
los parametros del color, olor y sabor, con un promedio estadistico de 2.66, como
se muestra en la tabla 13.

Tabla 13. Comparacion de las medias estadisticas (Ranks) de las 3
formulaciones propuestos en los atributos sensoriales evaluados.

Tratamiento Color Olor Sabor Promedio
T1 1.57 1.63 1.53 1.57A
T2 1.73 1.75 1.80 1.76B
T3 2.70 2.62 2.67 2.66 €

Letras similares indican que no hay diferencia estadistica (p>0,05).
Cuenca, 2022

Por lo tanto, la mejor formula es la del tratamiento tres con un promedio de
calificacién de aceptabilidad de 2.66 entre los atributos sensoriales evaluados, por
lo cual los panelistas definieron este producto segin su aceptabilidad en la

categoria de “no me gusta ni me disgusta”.
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4.2 Analisis de las caracteristicas nutricionales (grasa total, acidos grasos
saturados, colesterol, sodio, carbohidratos totales y proteinas) del embutido
de mayor concentracion proteica.

En la tabla 14 se detallan los resultados de las pruebas fisicoquimicas aplicadas
para la evaluacion nutricional del embutido vegano de mayor concentracion
proteica, siendo este el del tratamiento 1 con 55 % de arroz y 35 % de harina de
chocho.

Tabla 14. Evaluacion nutricional del tratamiento con mayor contenido de
proteina del embutido vegano.

Ensayos fisico-quimicos Resultado Unidad
Proteina 16.43 %
Grasa 21.20 %
Carbohidratos 51.79 %
Acidos Grasos Saturados 3.09 %
Acidos Grasos Monoinsaturados 9.57 %
Acidos Grasos Polinsaturados 8.54 %
Colesterol 0.00 %
Sodio 0.5 %
Omega 3 0.65 %
Omega 6 7.89 %

Andlisis nutricional del tratamiento con mayor contenido de proteina de acuerdo a
la normativa NTE INEN 1334-2: 2012.
Cuenca, 2022

Entre los resultados nutricionales obtenidos destacan las concentraciones de
proteinas en un 16.43 %, este porcentaje es mayor a la media obtenida para el
tratamiento 1, lo cual se puede explicar debido al tiempo de coccién empleado en

el embutido pues esta variable influye en el porcentaje de proteina; se obtuvo a la

vez carbohidratos en un 51.79 %, grasas vegetales en un 21.20 % con presencia
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de acidos grasos saturados en 3.09 %, monoinsaturados en un 9.57 % vy
poliinsaturados en 8.54 %, encontrandose con 0.65 % de acido omega 3y 7.89 %
de acido omega 6.

4.3 Evaluacion de las caracteristicas microbiolégicas del embutido de mayor
concentracion proteica mediante analisis de aerobios mesofilos, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella segun la norma INEN 1338:2012.

En latabla 15 se detallan los resultados de las pruebas microbioldgicos aplicadas
en el embutido de mayor concentracion proteica. Los resultados de las
concentraciones de aerobios mesdfilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella indican el cumplimiento de los pardmetros exigidos por la norma INEN
1338: 2012 garantizando la inocuidad del embutido vegano.

Tabla 15. Resultados de los analisis microbioldgicos

Ensayos Limite
microbiolégicos Unidad Resultado m (nlvel_ ,de M (nivel de
aceptacion) rechazo)
Aerobios 5 .
mesofilos UFCl/g <10 1.0x 10 1.0x 10
E. coli UFCl/g <10 1.0 x 102 1.0x 103
Staphylococcus UFClg <10 1.0x10°  1.0x10%
aureus
Salmonella Ausencia/Presencia Ausencia Ausencia Ausencia

Andlisis microbiol6gicos segun la norma INEN 1338:2012.
Cuenca, 2022
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5. Discusion

Se llevo a cabo la determinacion del contenido proteico de 3 formulas de un
embutido vegano con variaciones en su concentracion de arroz y harina de chocho
junto a su aceptabilidad mediante un panel sensorial dando como resultado que el
tratamiento 1 registré un valor promedio del 12.72 % y a su vez el tratamiento 2
presentd una media del 11.55 % y el tratamiento 3 con 10.38 %, siendo asi el
tratamiento 1, la férmula con mayor cantidad de proteinas. En comparacion con la
investigacion de Albuja (2016) quien elaboro un embutido vegano a base de
chocho, cebada y quinua pudo obtener un producto con una concentracion proteica
del 6.8 %, siendo valores inferiores a los obtenidos en este trabajo de investigacion;
esto se puede explicar debido a la combinacién de materias primas ricas en
proteinas mencionadas en el articulo citado, ademas de los distintos métodos
empleados de coccion que afectan al contenido de proteina del producto final, asi
mismo la naturaleza proteica de los ingredientes, puesto que en la actual
investigacion a pesar de utilizar concentraciones desde el 5 % al 35 % de harina de
chocho se obtienen valores superiores de proteina a diferencia del 30 % empleado
en el estudio de Albuja (2016); por ello segun Carvajal-Larenas (2016) es
importante mencionar que el contenido de proteinas en la harina de chocho varia
debido a la genética de la semilla y condiciones agronémicas, por lo cual aquel
porcentaje inicial de este nutriente en aquella semilla generado por estos factores
incidird en el contenido total del producto alimenticio a elaborar. Del mismo modo,
esta interaccion entre ingredientes proteicos se observa en el estudio de Calvache
(2021) quien desarroll6 una salchicha vegana a base de frijol rojo y quinua, donde
registro valores de proteinas en un 6.44 %, diferenciandose con los resultados

obtenidos en el presente estudio. Se puede decir que la comparacion de los
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resultados con otras investigaciones resalta que la incorporacion de la harina de
chocho en férmulas de embutidos veganos favorece su contenido proteinico, sin
embargo, hay que tener en cuenta que este puede variar segun factores del cultivo
de chocho, destinados al procesamiento de harina.

Mediante la comparacion de las medias estadisticas en el analisis sensorial se
sefald que el tratamiento 3 de la formula del embutido vegano a base de 85 % de
arroz, 5 % de harina de chocho, 8 % de manteca vegetal, 0.4 % de perejil, 0.3 %
de albahaca, 0.35 % de ajo, 0.65 % de sal y 0.3% de pimienta registrd la mayor
aceptabilidad. Este grado de aceptabilidad obtenido en la presente investigacion
guarda relacion con el estudio de Villota (2018), pues en su formulacién de un
embutido con incorporacion de harina de quinua y harina de chocho resalto que la
formulacién con 10 % de harina de chocho y 60 % de harina de quinua obtuvo la
mayor aceptabilidad después de la aplicacion de la escala hedonica para medir su
aceptabilidad. En relacion a lo sefialado por el estudio citado, cabe indicar que el
chocho posee una gran cantidad de alcaloides en su composicién quimica que
genera un sabor amargo por lo que puede llegar a verse afectado el embutido en
su sabor al usar una elevada cantidad de este ingrediente conllevando a la
necesidad de utilizarlo en menores concentraciones junto a otro ingrediente que
resalte por su sabor como el arroz, tal como aconteci6 la presente investigacion.
Por otro lado, Carvajal-Larenas (2019), indica que la harina de chocho como
sustituto parcial para aumentar el contenido proteico de las salchichas frankfurter,
obtiene por lo general un alto porcentaje de aceptabilidad de parte de las personas
que conforman el equipo de degustacion, siempre y cuando los embutidos
elaborados contengan un 1 % o un 2 % de aislados proteicos de chocho pues

puntian mas alto en el nivel de aceptabilidad que aquellas muestras del embutido
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gue contenian un mayor contenido de harina de chocho; lo cual confirma a su vez
la influencia de este ingrediente en la aceptacion sensorial de los consumidores en
los productos tipo embutido vegano como ocurrié en el trabajo propuesto y en las
investigaciones mencionadas. A pesar de que los autores concuerdan de que se
deberia utilizar menor cantidad de harina de chocho para una mayor aceptacion, se
debe indicar segun Berti et al. (2013), que la sustitucion (total o parcial) de la carne
por chocho seria importante porque eso podria mejorar el perfil graso, proteico y
reduciria el contenido de colesterol en el producto a desarrollar.

Los resultados de los analisis nutricionales realizados al tratamiento con mayor
contenido proteico indicaron un 16.43 % de proteinas, carbohidratos en un 51.79
%, grasas vegetales en un 21.20 %, 0 % de colesterol, 0.5 % de sodio y 3.09 % de
acidos grasos saturados, 9.57 % de monoinsaturados y poliinsaturados en 8.54 %,
ademas con 0.65 % de acido omega 3 y 7.89 % de acido omega 6. Con base a
estos valores obtenidos se puede decir que estos estan sujetos al cumplimiento de
la normativa INEN 1334-2:2012 de rotulado de productos alimenticios, pues
permiten especificar informacién nutricional mediante la cantidad obtenida de los
mismos en el producto elaborado, ademas se establece cierta relacion entre estos
resultados con el valor diario recomendado de estos nutrientes en la dieta diaria,
puesto que el embutido vegano de esta investigacion proporciona macronutrientes
destacables ya mencionados a la alimentacion del consumidor. Asimismo, en
comparacion con los requisitos de la normativa INEN 1338:2012 para productos
carnicos cocidos menciona que pueden clasificarse en tres tipos segun el contenido
de proteina; a pesar de que este producto no es un embutido carnico, se baso en
esta normativa para asi observar si existe similitud entre el contenido proteico de

un embutido convencional y un embutido vegano, destacando asi estos ultimos
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como alternativa de alimentacion proteica. Por ende, la formulacién de este
producto cumple con las especificaciones de proteina total del embutido tipo | al
contener un 16.43 % de proteina. Por otro lado, los valores obtenidos en las
variables nutricionales evaluadas ostentan relacion con la investigacion de Chicaiza
y Garcia (2017) quienes desarrollaron un embutido de lenteja y garbanzo y
consiguio los siguientes resultados en la evaluacion nutricional del producto: 11.84
% para proteina, 0,41 % en grasa, 20,70 % de carbohidratos, 0.00 % de colesterol,
0.48 % de sodio. Ambos estudios difieren en la materia prima empleada como en
su formulacion; sin embargo, el contenido proteico destaca en la presente
investigacion, hay que tener en cuenta que la lenteja y el garbanzo contienen menor
contenido de proteinas pues segun Khazaei et al. (2019) la lenteja contiene un valor
proteico de 10 a 27 %, mientras que el garbanzo contiene entre un 17 % a 24 %
(Grusak y Wood, 2007); a diferencia del chocho que contiene un alto valor
proteinico de 32 a 52 % (Carvajal-Larenas, 2016); asimismo ambos productos
propuestos contienen un nivel nulo de colesterol, mostrando que los ingredientes
utilizados no proporcionan este compuesto.

Por dltimo, las concentraciones de aerobios mesdfilos, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella indican el cumplimiento de los pardmetros
exigidos por la norma INEN 1338: 2012. Estos resultados guardan similitud con
Rosciano y Villegas (2021) registraron ausencia de salmonella y valores de < 10
UFC/g de mohos en un embutido de soya y arroz, aquellos resultados verifican de
la misma forma en la presente investigacion que el embutido es apto para su
consumo, siendo un producto inocuo y de aceptable calidad microbiolégica. Cabe
indicar que el cumplimiento de los limites bacterianos de aerobios mesaofilos,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella se debe a los procesos
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térmicos aplicados durante el proceso de elaboracién del embutido. Volkhardt et al.
(2017) indica que el recuento microbiano es un indice importante para medir el
estado de seguridad de un alimento, y que permite verificar la calidad de alimentos
innovadores como es el caso de productos veganos, ya que el objetivo del
desarrollo de estos alimentos no es que solo sean funcionales sino muy seguros
para el consumo humano y que por ello es responsable cumplir los requisitos de la

legislaciéon alimentaria, incluidos los relativos a la inocuidad de los alimentos.
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6. Conclusiones

El andlisis de los resultados permitio desarrollar las siguientes conclusiones.

Los 3 tratamientos del embutido vegano con distintas cantidades de arroz y
harina de chocho presentaron un relevante aporte proteico en su valor nutritivo,
siendo el tratamiento 1 el de mayor contenido de este nutriente, registrando una
media del 12.72 %, mientras que el tratamiento 2 presentd una concentracion del
11.55 % y el tratamiento 3 una media de 10.38 %, llegando a la conclusion que la
formulaciéon con mayor aporte proteico utilizo la mayor concentracion de harina de
chocho y menor concentracion de arroz. Ademas, se concluyé que el tratamiento 3
registro la mayor aceptabilidad donde el atributo de sabor se vio afectado debido a
una menor concentracion de harina de chocho pues este ingrediente se caracteriza
por un sabor amargo y al estar presente en menor porcentaje en la formulacion los
panelistas identificaron un producto con un sabor mas agradable.

El analisis de las caracteristicas nutricionales realizados en el tratamiento 1
indicaron una concentracion de proteinas de 16.43 %, 51.79 % de carbohidratos,
21.20 % de grasas vegetales, 0 % de colesterol, 0.5 % de sodio y 3.09 % de acidos
grasos saturados, 9.57 % de monoinsaturados y poliinsaturados en 8.54 %,
encontrandose con 0.65 % de &cido omega 3 y 7.89 % de &cido omega 6,
concluyendo que la incorporacion de la harina de chocho junto arroz favorecio el
valor biolégico del embutido vegano a nivel nutricional, convirtiendo a este producto
en un alimento a destacar en el mercado de embutidos veganos.

La evaluacion de las caracteristicas microbiologicas del embutido de mayor
concentracion proteica sobre las concentraciones de aerobios mesofilos,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella indico el cumplimiento de los

parametros exigidos por la norma INEN 1338: 2012 para embutidos, concluyendo
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que el cumplimiento de los limites bacterianos se debe a los procesos térmicos

aplicados durante el proceso de elaboracion del embutido.
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7. Recomendaciones

Se sugiere realizar investigaciones sobre el efecto de las concentraciones de
arroz y harina de chocho en las propiedades fisicoquimicas y texturales del
embutido vegano comparando los resultados con un embutido carnico teniendo en
cuenta sobre todo parametros como la firmeza, elasticidad y textura para discutir la
incidencia de las harinas sucedaneas en reemplazo total de carne, asi como el
desarrollo de una formulacién que posibilite la creacion de embutidos veganos con
menor contenido graso y mayor concentracion de proteinas.

Se deberian realizar méas estudios acerca del empleo de harina de chocho como
alternativa proteica en distintos tipos de embutidos carnicos, ya sea como un
sustituto parcial o total de ingredientes de origen animal, a fin de establecer
conocimiento cientifico acerca de su uso en estos alimentos y la vez optimizar
metodologias que permitan una produccion de calidad e inocuidad, resaltando el
aporte nutricional del nivel proteico asi como su aprovechamiento mediante la
biodisponibilidad de este macronutriente a partir de los aminoacidos en este tipo de
alimentos veganos.

Realizar estudios acerca de la vida atil del embutido desarrollado en la presente
investigacién, asi como el efecto del almacenamiento en las caracteristicas
sensoriales y nutricionales del producto, con el objetivo de conocer si se ven
afectadas estas variables a medida que transcurre el tiempo, ya que al proponer el
desarrollo de este producto es necesario conocer la estabilidad del mismo para su

comercializacion manteniendo sus atributos de calidad.
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9. Anexos

9.1 Anexo 1. Norma INEN 1338: 2012 para productos carnicos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y

PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.
Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT FRODUCTS. REQUIREMBNTS
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iCS° 67.120. 10 AL 0302403
Noriiss Thcrica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Ecuatoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
Voluntaria CURADOS - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS Tercera revision
PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04

1.0BJETO

1.1 Esta noma establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos crudos, los productos
cérmicos curades - madurados y los productos cdrnicos precocidos - cocides a nivel de expendio ¥ consumoe
final.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productes camicos crudos, los productos cdmicos curados - madurados y
los productos Carnicos precockios - cotdos.

2.2 Esta norma no aplica a los productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos y
alimento sucedaneos de camicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1217,
NTE INEN 2346, ademas las siguientes:

3.1.1 Producto camico procesado. Es el producio elaborado a base de carne, grasa, visceras u
ofros subproductos de origen animal comestibles, con adicién © no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesos tecnoldgicos adecuados. Se considera que el producto camico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta.

31.2 Productos camicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningdn proceso
tecnolégico ni tratamiento térmico en su elaboracidn.

3.1.3 Productos cdrnicos cuwados - madurados. Son los productos sometidos a la accion de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacion o acidificacion y que luego pueden ser cocidos,
ahumados y/o secados.

31.4 Productos camicos precocidos. Son los productos sometidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere ratamiento térmico completo, se los conoce también como
parcialmente cocdos,

315 Productos carnicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento érmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccion de microorganismos patdgenos.

3.1.6 Producto cérnico acidificado. Son los productos camicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o &cido organico para descender su pH,

31.7 Producto cérnico ahumado. Son los productos cdrnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

31.8 Producto cémico rebozade y/o apanado. Son los productos camicos recublertos con
ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.9 Producto camico congelado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura igual © inferior a -18 °C.

3.1.10 Producto carnico refngerado. Son los productos camices que s& mantienen a una
temperatura entre 0°C -4 °C

3.1.11 Productos céarnicos preformados, Son mezclas de cames, no emulsionadas, adicionadas de
aditivos y otros Ingredientes permitidos. a las que se les da una forma determinada por medio de
maldeo.

DESCRIPTORES Toc gjia do los , came y productos cirmicos y ofros produci os anmales, productos camicas
cursdos-madumdos precocidos, cocldos, requisitos

-1- 2012-203



MTE REN 1338 201204

3.1.12 Productos cérnicos recubvertos. Productos carnicos a los que se les cubre con uno o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y otros,

3.1.13 Jamén. Producto camico, curado-madurade ¢ cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado. con la adicion de mgredientes y aditivos
de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada ylo visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos pemitidos.

3.1.15 Tocinefa (tocino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subcutaneo de poronos, curadoe o no, cocido o No, ahumado o no,

3.1.16 Salarn! o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocdo, elaborado a base de came y
grasa de porcine yio bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.17 Saichichén. Es el embutido seco, curado ylo madurado, elaborade a base de came y grasa de
porcing o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditves permiticos.

3.1.18 Queso ds cemdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de cames,
orejas, hocico, cacheles de porcno, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permtide, prensado y'o embutido,

3.1.19 Chorizo. Es el producto elaborado con came de animales de abasto, solas o en mezcla, con
Ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en ripas naturales o artficiales de uso permitido, puede
ser fresco (crudo), cocido. madurado, ahumado o no,

3.1.20 Saichicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsficada preparada con came
seleccionada y grasa de anmales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarics permitides; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3.1.21 Morcillas de sangre. Es el producto cocido, elaborado a base de sangre de porcino yio bovino,
cbienida en condiciones higiénicas, desfbrinaca y fitrada con o sin grasa y came de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artficiales de uso permitido,
ahumadas o no.

3.1.22 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos. embutides en
tripas naturales o arfificiales de uso permitido, cockias, ahumadas o no.

3.1.23 Pastel de carne, Es ¢ producto elaborade a base de una masa emussificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no,

3.1.24 Fiambre. Producto camico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con |a adicién de sustancias de uso

3.1.25 Hamburguesa. Es |la came molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los aimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o biclégicas con e fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de eilas que por tener sustancias

saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alifar o medificar el aroma y sabor de los
alimentos.

{Continda)
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3.1.28 Fermentacion. Conjunto de procesos bioguimicos y fisicos inducidos por accion microbiana
nativa o accién controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, gue tienen lugar en
la fabricacién de algunos productos camicos como método de conservacion o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla |a temperatura, humedad y
ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracién. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos que tienen lugar en la fabricacion de
algunos productos cdrnicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacién,
desarrofiando el aroma, sabor, consistencia y conservacion caracteristicos de estos productos.

3.1.30 Cadena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que se mantiene intacta garantiza a un consumidor que el producto de consumo que recibe durante la
produccién, transporte, aimacenamiento y venta ne se ha salido de un rango de temperaturas dada,
3.1.31 Productos mannados neutros. Productos camicos en su estado natural que han sido
mejorades en sus caracteristicas funcionales por el uso de una solucidn considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicion natural para su uso previsto,

3.1.32 Productos adobados. Productos carnicos en su estado natural a los que se les ha adicionado
condimentos con el objeto de proporcionar o modificar caracteristicas sensoriales para su uso
previsto, Por adobado se entiende: condimentado, alifiade, saborizado, aderezado o con especias.
3.1.33 Cortes enteros. Son los cortes primarios y secundarios,

3.1.34 Cortes primarios. Los cortes primanos son los brazos, piemas, chuletero y costillar,

3.1.35 Cortes secundarios Son los cortes con o sin hueso, cbtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salén, lomos, chuleta, etc.

3436 Carne. Tejxdo muscular esltriado en fase posterior a su ngidez cadavérica (post nigor),
comestible, sano y limplo, de animales de abasto que mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y
después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Ademas se considera carne
el diafragma y musculos macetercs de cerdo, no asi los demas subproductos de origen animal,
3.1.37 Triming. Es el producto obtenkio del despiece del animal de abasto que contienen came y
grasa en diferente proporcidn y se utiliza en la elaboracion de productos carnicos

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo al contenido de proteina, estos producios se clasifican en;
411 TIPOI
412 TIPOII

413 TIPOII

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La matena prima refrigerada, que va a utilizarse en fa manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C y la temperatura en |a sala de despiece no debe ser mayor de 14°C,

5.2 El agua empleada en |a elaboracion de los productos camicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento
de envases o productos. en los procesos de limpleza, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108,

5.3 El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplr con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

{Continda)
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54 Las envoltwras que pueden usarse son; trpas natwales sanas, debidamente higenizadas o
envolturas artificiales autorizadas por la autoridad competente, las mismas que pueden ser o no retiradas
antes del empaque final.

5.5 Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos
que no sean resinesos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.6 En &a lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina
vegetal. Determinada por formulacién

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los requssitos organolépticos deben ser caracleristicos y estables para cada tipo de producto
durante su vida Ofil.

6.1.2 producto no debe presentar alteraciones o detericros causados por microcrganismos o
cualquier agente biokgico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extrafas.

6.1.3 Este producto debe elaborarse con cames en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o hume natural y sabores o
aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en aimentos.

6.1.5 En la fabricacién del producio no se empleara grasas vegetales en sustitucion de la grasa de
animales de abasto.

6.1.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, comtaminantes Codex Stan
193 y residuos de medicamentos veterinarios CACALMR 2, en cantidades superiores a los limites
maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o
malas practicas de manufactura, Pueden afladirse los establecidos en la NTE INEN 2074

6.1.8 Todos los aditives deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacién cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por & fabricante,
Impertador o distribuldor.

6.1.9 Los productos deben cumplir con los requisitos bromatologicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
4,5, 607 segun comesponda. Los resultados de analisis deben expresarse como un valor acompafado
de su incertidumbre analitica por medio de calculos estadisticamente aceptables.

TABLA 1. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos crudos

TIPO | TIPO I TIPO N

REQUISITO METODO DE
MiN MAX MiN | MAX MiN MAX ENSAYO

6,25)

Proteina total % (% N x "% - 12 | - 10 - NTE INEN 781

Proteina no camica % Ausenca - 2 - - No existe
método de
diferenciacién,
se vecifica por la
formulacién
declarada por el
fabricante.

(Continda)

-4- 2012-203
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TASLA 2. Roquisitos bromatologicos para productos camicos cocidos

TPO0 | TPO TP0 B METOOO DE |
REQUSITO M MAX WiN MAX MIN | MAX ENSAYOD
x NTE INEN 781

[ romine wae % (% 12 - 10 - g

Nx2839)
Proe e no cirmes - 2 - 4 - ] NO exsie
% o de

se vorfica por
W formulacdn
deckada por
o tiocarte

TABLA 3. Requisitos bromatolegicos para jamones cocidos

REQUISITO TP0 | TIFO Il TIFO Il WETODD DE
MIN | MAX | wN MAX M MAX ENSAYQ
TTomna 13 > ¥ - i3] . NTETNEN 787 |

Iofed % (% NxO2S
[ Prress & = - K MO sxnde rosdocks

Protena no caesics % - 2
e Sfwrenoeosn
su verfics per n

Cuxiarache por o

TABLA 4. Roquisitos bromatologicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicion
de humo liquide {considerando Unicamente ia fracclon comestible);

50 axceptian la costiila y [a tocinota

iTo MmN MAX | METODO DE ENSAYO
Prowina wist % (% N X 6.25) 14 > NTE WEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatologicos ol tocino y las costillas (considerando unicamonta la

clon comestible)
REQUISITO ) MAX METODO DE ENSAYO
Fiotena Wi % (% N X 625) 0 z NTE INEN 781

TABLA 6. Roquisitos bromatologicos para los productos camicos curados-madurados,
(considerando Unicamente ia fracclén comestibie)

REQLISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO

Pocloins el % (% N 2024 25 - NTE INEN 781
- PModocios s Crades-
matawios en cories eviems
Pyodiocion chemcm Curaste- 4 -
masredon en Dase B ST

B 1

{Contwda)

81

2012.392
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TABLA 7. Requisitos bromatologicos para el paté.
REQUISITO MAX METODO DE
ENSAYO
Proteina total % (% - NTE INEN 781
Nx 625

TABLA 8. Requisitos bromatologicos para los productos camicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISITO N MAX METODO DE ENSAYO
Protaina tolal % 12 NTE INEN 781
* gin tomar en cuents
|& cobertura det
producks

6.1.10 Los productos camicos deben cumpir con les requisitos microblolégices establecidos en las Tablas
8. 10, 11 6 12 segun corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbiologicos para productos carmicos crudos

Requisito n € m ] METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufclg * 5 3 10X 107 10x 10 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufcig * 5 2 1,0x 10 1.0x10 AQAC 991,14
Staphilococus aursus ufcig * 5 2 1,0x10° 10x10* NTE INEN 1528-14
Salmonella'l 259 * 5 0 Ausenca o NTE INEN 1529-15

*  Requisitos para dataminar 16anno de vida o
*  Requisios para doleemines mocaedad del producto

' Especes seco tipficadas como peligroses parn humencs

Donde:

n= numero de unidades de ia muestra

¢ = nimero de unidades defectuosas que se acepta

m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo

TABLA 10. Requisitos microbiologicos para productos carnicos cocidos

i " METODO DE
QUISITOS n ¢ L ENSAYO
Aerobios mesdfilos,” ufclg 5 1 5010° | 1.0«10" |NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AQAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° | 1.0x10 INTE INEN 1529-14
monella'/ 25 g** 10 0 | Ausencia NTE INEN 1529-15
C ESPECs CeeD UPINCAas COMo PERgIasas Para Numanos
Requsstos para delanminas tarmno da vida ol
r Requistos para desaminar mocudad del producio
Donde;
n= npamero de uridaces de la muestra
= nUmero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo

(Continda)

2012-203
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TABLA 11. Requisitos microbiologicos para productos carnicos curados - madurados

METODO DE

REQUISITOS n | e m L ENSAYO
Staphylococcus aureus ufc/g * 5 1 1.0x10° 1.0x10° | NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens ufe/g * 5 1 1.0010° | 1,0x10' | NTEINEN 1529-18
Salmonella' /259 ** 10 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15
T Espaces san pcadss como palgrosas parms Numanos
* Requisios para determinar 18rmmo de vida Utk
** RequUISHOs para determinar mocusdad ded producio

Donde.

n= numero de unidades de fa muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microbiologicos para productos carnicos precocidos congelados

... REQUISITO =] LA Y - _m M | METODO DE ENSAYO
Asrobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0x 10° 10x10° NTE INEN 1529-5
Eschaerichia coli ufc/g * 5 2 1,0x 10° 10x 10 AOAC 931.14
Staphilecocus aureus ufcig * 5 2 10x10° 1,0x 10* NTE INEN 152814
Salmonella'’ 25g** 5 0 Ausencia - NTE INEN 1528-15

" 55pecies cero Spdicadas como pelgrosas parm humanos.
* Requisitos para daterminas Bmino da vida ubl
ad para datarmnar inocudad del producio

Donde:
n= numero de undades de fa muestra

c = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo
6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comerclalizacién de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de ia Calidad.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 0°C y 4°C (refiigeracidn).

6.2.3Los materiales empleades para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para
uso en este tipo de alimentos.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realzarse de acuerdo con la NTE INEN 776,
7.1.2 La foma de muestras para el andlisis microbioldgico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN

1529-2.
(Contindia)
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7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta of producto s cumple con los pardmetios establecidos en esta
noma, caso contrano se rechaza

E. ROTULADO
B.1 £l rotuado debe cumpir con fo indicado en las leyes y reglamenios que tengan refackin con of
rondado, y en of Reglamento Técnico de Rotulado de productos almenbcios procesados envasades RTE
INEN 22.
8.2 Enlactgueta, en of panel prncipal, se debe dediarar la dasificacién del producto.

8.3 Enla =3 de ingredenias, so debe deciarar @ fuente y of tpo de proteing vegetal que se wikza enla
elaboracdn de estos producios Gamicos.

(Continda)

-2- 2002303
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
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CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS Codigo:
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Ing. Frascasco de Villa EMBUTIDOS LATTALIANA

Dr. Marco Geijamo LABORATORJOS LASA

Ing. Xavier Garrido FEDERER CIA. LTDA.

I, Maria E Divalos (S ia Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO
2012-01-25

D, Matilde Moreta (Presidenta) INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
[z, Jenuy Batbosa ECARNIS.A

Dr. Johmmy Bareno ECARNIS A,

Dta. Loyde Triana

Dra. Margarita Ordogiez
o Angélica Tutasi
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Dra. Ximena Coba

Dr. Asron Redrovan
Ing. Diego Pico

D, Ximena Raza

[tg. Wilber Padilla
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Dra. Pauline Cela
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Figura 3. Norma INEN 1338 para productos carnicos
Norma INEN 1338, 2012
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9.2 Anexo 2. Codex Alimentarius

CODEX ALIMENTARIUS

NORMAS INTERNACIONALES OF LOS ALIMENTOS
FOADN Orgasteciin de s Keciores vk R
&0 Umidas para s Almentacion  S.ag® a mwm
# ¥4 Agricaltra - %.¢ Mundial de la Salud

E-mad cocexn@iec 0rg - waw COORX & lmantar s org

NORMA GENERAL PARA LOS PRODUCTOS PROTEINICOS VEGETALES (PPV)

CXS 174-1989

Adoptada en 1989, Enmendada en 2019.
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AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos proteinicos vegetales (PPV) destinados a utilizarse en alimentos y
que se preparan mediante diversos procesos de separacian y extraccidn de proteinas unicelufares, Los PPV se
fabrican para utilizarlos en alimentos que requieren ulterior preparacidn, y en fa industia de elaboracion de
alimentos, La presente Norma no se aplica a ningln producto proteinico vegetal regulado por una determinada
norma del Codex para productos en la que se haya establecido un nombre especifico.

DESCRIPCION

Los PPV a que se aplica esta Norma son productos alimenticios obtenidos de materias vegetales mediante la
reduccién o eliminacion de algunos de los principales constituyentes no proteinicos (agua, aceite, almidén, ofros
carbohidratos), de manera que se obtiene un contenido en proteina (N x 6.25) del 40 por ciento o mas. El
contenido de proteinas se calcula sobre la base del peso en seco, con exclusion de vitaminas y minerales
afiadidos.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD Y NUTRICIONALES

Materias primas

Semillas limpias, en buen estado, maduras, secas, y esencialmente exentas de materias extrafias de acuerdo
con las buenas practicas de fabricacién, o PPV de menor contenido proteinico pero que satisfagan las
especificaciones contenidas en esta norma.

Los PPV se austaran a los requisitos de composicion que se indican a confinuacion salvo en lo que respecta a
determinados requisitos, que podran variar en tipos especificos de PPV

Contenido de humedad

El contenido de humedad serd suficientemente bajo como para asegurar la estabilidad micrebioldgica de
conformidad con las condiciones de almacenamiento recomendadas.

Proteinas crudas (N x 6,25)

No deberan ser menos del 40 por ciento sobre |a base del peso en seco, excluidas las vitaminas, minerales,
aminoacidos y adifivos alimentarios.

Ceniza

La cantidad de cenza que se ocbienga mediante incineracion no debera exceder del 10 por ciento referido al peso
en seco,

Grasa
El contenido de grasa residual debera ser compatible con las buenas practicas de fabricacién.
Fibra cruda

Cuando se trata de productos no regulades por una norma especifica para el producto, el contenido de fibra
cruda no debera exceder del 10 por ciento referido al peso en seco.

Ingredientes facultativos

a) Carbohidratos, incluidos los azucares

b) Grasas y aceftes comestibles

¢} Otos productos proteinicos

d) Vitaminas y minerales

e) Sal

fi  Hierbas aromaticas y especias
Factores nutricionales

La elaboracion debera controlarse cuidadosamente y ser suficientemente minucicsa para garantizar un aroma y
sabor agradable optimos, asi como para controlar factores antinutncionales tales como inhibidores de tripsina,
hemaglutininas, glucosinoiatos, etc., de acuerdo con el uso a que se destinan. Cuande sea necesario conirolar la
actividad de los inhibidores de tripsina en un alimento, se deberd definir el maximo nivel permisible tomando
como base el estado de! producto terminado, Algunos PPV se elaboran en condiciones de baja temperatura para
evitar la pérdida de sciubilidad proteinica o de acbvidad enzimatica. Estos PPV para fines especiales deberan ser
analzados para esfimar el valor nutréivo de las proteinas después de someterios a un fratamiento t€rmico
apropiado, La efaboracion no debe ser tan intensa que menoscabe notablemente el valor nutritivo,
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Lista de ingredientes

En la etiqueta se declarara la lista completa de los ingredientes en orden decreciente de proporciones,
excepto que, cuande se hayan afadido vitaminas y minerales, estos ingredientes se indicaran como grupos
separados de vitaminas y minerales, respectivamente, sin gue dentro de tales grupos sea necesara su
enumeracidn en orden decreciente de proporciones.

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacidn sabre los envases no destinados a la venta al por menor figurard o bien en los envases o en
los documentos que los acompafian, salvo gue el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservacion, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o del
envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacidn del lote y &l nombre y la direccion
del fabricante o del envasador podran ser susttuidos por una sefial de identificacidn, siempre que tal sefial
sea claramente identificable con los documentos que lo acompafien.

METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de andlisis y planes de
muestreo que figuran en los Métodos de andlisis y muestreo recomendados (CXS 234-1899) pertinentes
para las disposiciones de esta norma.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS
Coadyuvantes de elaboracion
Durante la manufactura de los PPV se podran utilizar las siguientes clases de coadyuvantes de elaboracién:

Los coayudvantes de elaberacion utilizados en productes que corresponden a esta Norma deberan acatar
las Diractrices para sustancias utlizadas como coadyuvantes de elaboracion (CXG 75-2010).

— Reguladores de |a acidez

— Agentes antiespumantes

- Agentes solidificantes

- Preparaciones de enzima

— Disolventes para extraccion

~  Agentes antiestaticos

— Agentes para el tratamento de harinas

— Agentes para el control de Ia viscosidad
Aditivos alimentarios
No se permite el uso de aditivos alimentarios en los productes prote|nicos vegetales,
CONTAMINANTES

Los PPV no deberan contener metales pesados en cantidades que puedan representar un pelfigro para la
salud

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen de
conformidad con las secciones pertinentes de los Frincipios generales de higiene de los aimentos (CXC 1-
1969).

En la medida compatible con las buenas practicas de fabncacién, el producto debera estar exento de
materias objetables.

Cuando se analice el producto con métodos adecuados de muestreo y examen, dicho producio:

a) debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligre para la
salud;

b) no debera contener sustancias que procedan de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud;

c) no debera contener olras sustancias toxicas en cantidades que puedan representar un peligro para
fa salud.

ENVASADO

Los PPV se envasaran en recipientes higiénicos apropiados que mantengan el producto en condiciones
higiénicas y al abrigo de la humedad durante su almacenamiento y transporte.

ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas;

Nombre del alimento

El nombre del alimento que se ha de declarar en la etiqueta deberad ser: “Producto proteinico de ...",
flenando el espacio en blanco con el nombre de la fuente especifica de las proteinas vegetales, por ejemplo,
manl, semillas de algodon, colza.

El contenido proteinico del PPV debera declararse por referencia al peso en seco.

El nombre podra incluir un término que describa con precision la forma fisica del producto. por ejemplo,
“granulos” o “fragmentos”.

Cuando se someta el PPV a un proceso de texturizacién, el nombre del producto podra incluir un calificative
apropiado, como “texturizado” o “estructurado”.
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9.3 Anexo 3. Escala hedénica para prueba sensorial
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UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

NOMBRE: FECHA:

« Frente a usted se presentan tres muestras a degustar. Por favor observe
y deguste cada una.

* Recuerde beber agua después de cada muestra

« De acuerdo al puntaje escriba el nimero correspondiente en la linea del

codigo de fa muestra
Puntaje Categoria
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho
Codigo Color Olor Sabor
Tratamiento 1
Tratamiento 2
Tratamiento 3

Figura 5. Herramienta de calificacion sensorial
Cuenca, 2022
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9.4 Anexo 4. Proceso de elaboracion del embutido vegano tipo morcilla.

Figura 6. Recepcién de la materia prima para la elaboraciéon del embutido vegano
Cuenca, 2022

Figura 7. Pesado de los ingredientes
Cuenca, 2022
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Figura 8. Ejecucion de la etapa del embutido de la pasta elaborada de arroz y harina
de chocho
Cuenca, 2022

Figura 9. Empacado de los 3 tratamientos del embutido vegano elaborado con arroz
y harina de chocho
Cuenca, 2022



9.5 Anexo 5. Resultados del analisis de proteinas en los 3 tratamientos

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
e s —at]

SENVIOIO INTEGRAL DE LAOCHATORIO
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INFORME DE ENSAYONR256648
INFORMACION PROFORCIONADA POR EL CLIENTE
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h‘«hﬁ Elaboraciin: Q20720 Fovie de Caducidhad 1022418.02

Late: N Comtenidn Dnclarador ND

Material Eavase: EMPAGUE PLASTICO ANUDADRO Forms de Coomervaciin Reftigeracain

INFORMACTON DE LA MUESTRA

Cadign Labaratecn ¢ 250048 | Comterado Enceatrade: 2151 Giratreon
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ot s cocdiid
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Figura 10. Resultados de los analisis de proteina en los tres tratamientos y tres
repeticiones.
Cuenca, 2022
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9.6 Anexo 6. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial.

Tabla 17. Evaluacion sensorial del tratamiento 1

# Color Olor Sabor
1 3 3 4
2 3 3 3
3 3 4 3
4 3 4 3
5 3 3 3
6 3 3 3
7 3 3 3
8 3 3 3
9 3 4 3
10 3 4 4
11 3 4 4
12 4 4 4
13 4 4 4
14 4 4 4
15 4 4 4
16 4 4 4
17 4 4 4
18 4 4 4
19 4 4 4
20 4 4 4
21 4 4 4
22 4 4 4
23 4 4 3
24 4 4 3
25 4 4 3
26 4 4 3
27 4 4 3
28 4 3 3
29 4 4 4
30 3 4 4
Suma 108 113 106
Promedio 3,6 3,8 3,5

Datos recolectados mediante un panel sensorial de 30 personas.
Cuenca, 2022
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Tabla 18. Evaluacion sensorial del tratamiento 2

# Color Olor Sabor
1 4 4 4
2 4 4
3 4 4 4
4 4 4 4
5 4 4 4
6 4 4 4
7 4 4 4
8 4 4 4
9 4 4 4
10 3 4 4
11 4 4 4
12 4 4 4
13 3 4 4
14 3 4 4
15 3 4 4
16 3 3 3
17 3 4 4
18 3 4 4
19 3 3 3
20 3 3 3
21 4 3 3
22 4 3 3
23 4 3 3
24 4 3 4
25 4 3 4
26 4 3 4
27 5 3 4
28 4 4 4
29 4 4 4
30 4 4 4
Suma 112 110 114
Promedio 3,7 3,7 3,8

Datos recolectados mediante un panel sensorial de 30 personas.
Cuenca, 2022
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Tabla 19. Evaluacion sensorial del tratamiento 3

# Color Olor Sabor
1 5 5 4
2 5 5 5
3 5 5 4
4 5 5 4
5 4 4 4
6 4 4 4
7 4 4 5
8 4 5 5
9 5 5 4
10 5 5 4
11 4 4 4
12 4 4 5
13 4 4 5
14 5 5 5
15 5 5 4
16 5 4 4
17 4 4 4
18 4 4 5
19 4 4 4
20 5 5 4
21 5 5 4
22 5 4 4
23 5 4 5
24 5 4 5
25 5 5 5
26 5 5 5
27 5 5 5
28 4 4 5
29 1 4 5
30 5 4 5
Suma 5 5 5
Promedio 5 5 4

Datos recolectados mediante un panel sensorial de 30 personas.
Cuenca, 2022
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9.7 Anexo 7. Resultados obtenidos en el analisis estadistico ANOVA y test de
Tukey para el contenido de proteinay de la evaluacion sensoriales (color, olor
y sabor).

PROTEINA

Analisis de la varianza

Variable N R Rt Aj CW
FProteina & 1,00 ©,%% 0,78

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo. 8,25 4 2,06 255,82 <0,0001
Tratamientos 8,24 2 4,12 510,90 <0,0001
Repeticiones 0,01 2 0,01 0,73 0,5354
Error 0,03 4 0,01
Total 8,28 8

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,26127
Error: 00,0081 gl: 4
Tratamientos Mediaz n E.E.

T3 10,38 3 0,05 &

T2 11,55 3 0,05 B

T1 12,72 3 0,05 Z

Msdias con una lekra comiin neo son sigrificativamente diferentes (p = 0,05)
COLOR

Prucba de Friedman

TEATAMIENTC 1 TEATAMIENTIC 2 TEATAMIENTCO 3 2 T= B
1,57 1,73 2,70 26,56 <0,0001
Minimas difsrsncia significativa =sntre suma des rangos = 10,084

Tratamiento Suma (Ranks) HedihiRanksj n
TEATAMIENTO 1 47,00 1,57 30 &

TELTAMTENTO 2 22,00 1,73 302 B
TEATAMTENTO 3 g§1,00 2,70 30 C

Medias con una letra comun po son significativamente diferentes (p » 0,050)
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OLOR

Prueba de Friedman

TRATAMTENTC 1 TRATAMIENTO 2 TEATAMIENTO 3 2 T= &
1,75 1,63 2,62 23,71 <0,0001
Minims difsrencia significativa =ntre suma d= rangos = 9,370

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

TEATAMTENTC 2 45,00 1,83 30 A
TEATAMTENTC 1 52,50 1,75 304 B
TEATAMTIENTC 3 78,50 2,682 30 C

Medias cor una letra comin neo son significativamente diferentes (p > 0,050)

SABOR

Prueba de Friedman

TRATAMTENTC 1 TEATAMIENTC 2 TRATLMIENTO 3 2T= &
1,53 1,80 2,67 29,90 <0,0001
Minima difsrsncia significativa =sntre suma d= rangos = 9,203

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

TRATAMTENTC 1 4a,00 1,53 30 &
TRATAMTENTO 2 54,00 1,80 302 B
TERATAMTIENTC 3 80,00 2,67 30 C

Medias con urna letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)
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Figura 11. Resultados de los analisis nutricionales en el embutido vegano
Cuenca, 2022
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Figura 12. Resultados del andlisis microbioldgico en el embutido vegano
Cuenca, 2022



