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RESUMEN

Las industrias cérnica y pesquera estan buscando constante-
mente ingredientes, como alternativas seguras para aumen-
tar las caracteristicas de sabor y de color de los productos
finales, sin afectar las propiedades sensoriales, nutricionales
y funcionales. En este estudio, se evalu6 el quitosano, como
un elemento extensor en embutidos de carne y de pescado.
Se elaboraron cuatro tipos de embutidos: dos, a base de
carne de cerdo y dos, de filete de tilapia. Cada grupo, se
dividié en dos subgrupos. En el primer subgrupo, se afnadié
harina de trigo, como Gnico componente (100% de harina de
trigo), mientras que en el otro, se ahadieron 35% quitosano
y 65% de harina de trigo. Se sometieron a anélisis micro-
biolégicos, fisicoquimicos y sensoriales; el analisis sensorial
fue realizado por un grupo de 77 panelistas no entrenados,
utilizando una escala hedoénica de siete puntos, estudiando
el sabor, el color, el olor, la textura y la opinién general; to-
das las caracteristicas fueron aceptables, excepto el color.
Los paréametros fisicoquimicos no mostraron diferencias
estadisticamente significativas dentro de cada subgrupo de
salchichas; sin embargo, la comparacién entre los dos gru-
pos, mostré diferencias significativas (p<0,05) en el conte-
nido de proteina y de grasa. Para las salchichas de carne de
cerdo, mas del 50% de los panelistas juzgaron positivamente
sobre los pardmetros sensoriales. A partir de los productos
elaborados, las salchichas de carne de cerdo tuvieron mejor
aceptacion organoléptica, para las de filete de pescado no
fue asi, probablemente, debido a la falta de conocimiento de
este producto no tradicional.

Palabras clave: Embutidos, evaluacion sensorial, industria
cérnica, industria pesquera, sustancias extensoras.

SUMMARY

Meat and fish industries are constantly searching ingredients
as safe alternatives to increase flavor and color characteristics
of the final products without affecting sensory, nutritional and
functional properties. In this study, chitosan was evaluated
as an extender element in meat and fish sausages. Four
types of sausages were produced: two based on pork meat
and two based on tilapia fillet. Each group was divided into
two more subgroups. In the first subgroup, wheat flour was
added as the only component (100% of wheat flour) while in
the other subgroup 35% chitosan and 65% wheat flour were
added. They were submitted to microbiological, physico-
chemical and sensory analysis. Sensory analysis was made
by a group of 77 untrained panelists, using a seven-point
hedonic scale, analyzing the taste, color, smell, texture
and general opinion attributes. All the characteristics were
acceptable except color. The physicochemical parameters
showed no statistically significant differences within each
group of sausages. However, comparison between groups of
sausages, showed significant differences (p<0.05) in protein
and fat contents. For the pork meat sausage, more than 50%
of the panelists judged positively about sensory parameters.
From the processed products, the pork sausages meat
had the best organoleptic acceptance, while the fish fillet
sausages had not well acceptance, probably due to the
absence of knowledge of this non-traditional product.

Key words: Sausages, sensory evaluation, meat industry, fish
industry, extensor substances.
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INTRODUCCION

La actividad pesquera en Colombia, se caracteriza por el
manejo, a nivel de pequenas empresas, de un ndmero im-
portante de recursos de origen hidrobiolégico. Entre estos
recursos, se dispone de los camarones, cuyo destino es el
mercado internacional. Segin datos de la AUNAP, la captura
de estos recursos naturales en Colombia esté representada
en 3.790t anuales (AUNAP, 2014). Para las exportaciones, se
usan las colas enteras, desvenadas y congeladas, quedando,
como subproducto de esta operacion, los caparazones, que
contienen, aproximadamente, entre el 20-30% de un polime-
ro natural, la quitina (Ramya et al. 2012), de la cual, extrae el
quitosano, que tiene aplicaciones en las multiples industrias
(Mérmol et al. 2011).

El quitosano es uno de los pocos polisacéridos catiénicos
naturales, con un pKa de alrededor de 6,5, lo que le confiere
propiedades muy particulares (Krajewska, 2004); se deriva
de la quitina, mediante la desacetilaciéon de la misma (Rabea
et al. 2003). Presenta la habilidad de ligar lipidos y metales y
puede extender la vida de anaquel de productos alimenticios
frescos y con alta actividad de agua, como frutas, verduras y
carnes (Jeon et al. 2002).

La quitina, sustancia de la cual se obtiene el quitosano, es el
segundo polisacérido en abundancia en la naturaleza, des-
pués de la celulosa, derivado del exoesqueleto de los crusta-
ceos, asi como también, de las paredes celulares de hongos
e insectos (Tharanathan & Kittur, 2003), aspecto que hace
que en el mercado actual tenga un potencial de aceptacion,
como ingrediente en la elaboraciéon de multiples productos,
entre otros, alimenticios (Mahdy et al. 2013). La principal
fuente comercial la constituyen los desechos de camarén y
de cangrejo (Rinaudo, 2006).

La quitina y el quitosano tienen un gran impacto econémico,
debido a sus actividades biolégicas y sus aplicaciones técni-
cas, industriales y biomédicas. Gracias a las propiedades del
quitosano, como la adsorcién, las propiedades formadoras
de pelicula (Veldzquez-Moreira & Guerrero, 2014) y las pro-
piedades antioxidantes (Georgantelis et al. 2007) y antimi-
crobianas (Zhang et al. 2011), se utiliza en la preservacién de
alimentos (No et al. 2007), en la elaboracién de cosméticos
(Abdel-Mohsen et al. 2014), en la agricultura (Zeng et al.
2012), en la biotecnologia (Marmol et al. 2011), en el pro-
cesamiento de fibras textiles (Abdel-Mohsen et al. 2012), asi
como en los campos de la medicina (Przekora & Ginalska,
2014).

Tradicionalmente y con la finalidad de reducir los costos de
produccion en la formulacién de los productos cérnicos, se
han introducido algunas sustancias, denominadas “extenso-
res”, cuyo objetivo es sustituir una parte de la carne, ofre-

ciendo el aporte proteico y funcional adecuado (AndUjar et
al. 2000). Los ligadores, al igual que los extensores, buscan
aumentar los valores nutricionales y funcionales de los pro-
ductos finales; generalmente, se basan en harinas, féculas
o almidones. Son materiales, que sélo ocupan el lugar de
la carne, ligando una cantidad de agua considerable, pero
sin un aporte proteico. Estos extensores cérnicos tienen pro-
piedades funcionales, tales como la retencién de agua, la
emulsificacion de grasas y la gelificacién, importantes desde
el punto de vista tecnolégico (Gliemes, 2007). Asi, la presen-
cia de un tipo de extensor u otro, no solo dard economia a
la formula sino que, también, actuard como facilitador del
proceso (Blanno, 2006).

En la industria alimentaria, la quitina y el quitosano tienen
usos, como aditivos en los alimentos, con caracter espesan-
te, gelificante y emulsificante (Shahidi et al. 1999; Rinaudo,
2006).

Este trabajo buscé aplicar el quitosano como extensor, en
productos emulsionados, derivados de la carne y del pesca-
do y evaluar, sensorial, microbiolégica y bromatolégicamen-
te, las caracteristicas de los productos finales.

MATERIALES Y METODOS

Muestras de estudio. Los caparazones de camarén (Pe-
naeus vannamei) fueron traidos desde el puerto de Buena-
ventura, Valle del Cauca, Colombia, al Laboratorio de Tec-
nologia de Carnes de la Universidad Nacional de Colombia
-sede Palmira. La carne de cerdo, al igual que los filetes de
tilapia y el rebanado o grasa dorsal fueron adquiridos en un
supermercado de la ciudad de Palmira, Valle del Cauca; los
demaés insumos y aditivos, se obtuvieron en una casa comer-
cializadora de insumos para la industria alimenticia.

A partir de los caparazones del camarén, se obtuvo la qui-
tina, segin el procedimiento planteado por Shahidi et al.
(1999), el cual, se desarrollé en Laboratorio de Quimica de
la Universidad Nacional de Colombia - sede Palmira. Por des-
acetilacién de la quitina, utilizando una solucién de NaOH al
50% (p/v) y una temperatura de 40°C, durante 15 horas, en
una relacion 1:4, se obtuvo el quitosano.

Se elaboraron dos tipos de salchichas: una, a base de carne
de cerdo (Sus scrofa domestica) y, la otra, de filetes de tilapia
(Oreochromis sp.) (Tabla 1). Se trabaj6é con dos matrices cér-
nicas de diferentes caracteristicas funcionales y sensoriales,
ya que se buscaba evaluar el comportamiento de algunos
parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales, de
dichos productos, con adicién de quitosano, como elemen-
to extensor, independiente del tipo de materia prima cérnica
utilizada. En ambos casos, se desarrollaron dos alternativas:
una, con el 100% de la cantidad de harina de trigo estipulada
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por la formulacién, desarrollada en experimentaciones pre-
vias y, la otra, sustituyendo el 35% de ésta por el quitosano
elaborado. Con base en las experimentaciones preliminares,
se determiné que un mayor porcentaje de adicién de quito-
sano conlleva a la alteracién de las caracteristicas texturales
del producto final, afectando parémetros, como la adhesi-
vidad, la cohesividad y la masticacién; por el contrario, un
menor porcentaje de adicién del quitosano, no se refleja en
las caracteristicas de ligazén, que se buscan con la adicién
de extensores no carnicos.

Las materias primas, insumos y aditivos, se pesaron de
acuerdo a la formulacién. Se trabajaron por separado las sal-
chichas de carne de cerdo y las de filete de tilapia. Después
de descongelar las materias primas cérnicas, se procedié a
fraccionarlas manualmente en trozos, cerca de 5cm de lado,
con el fin de facilitar las operaciones de mezclado, en un
cuter Hobart 84181-D Corporation Troy, Ohio, USA, duran-
te 15 minutos, hasta obtener una emulsién homogénea. Se
embutié en una embutidora hidraulica marca Javar EM 30
Javar Tecnologia Alimentaria Bogotd, Colombia. Se utilizd
tripa artificial Amicel® calibre 22. Las salchichas, se amarra-

ron manualmente, de acuerdo a un peso de 60g por unidad.
Para lograr la coagulacién de las proteinas y la consecuente
coccion del embutido, las salchichas se sometieron al pro-
ceso de escaldado en agua a 80°C, hasta que alcanzaron
una temperatura interna de 72°C, que se verificé con un ter-
mometro de aguja Checktemp HI 98501 Hanna Instruments
Ltda., Inglaterra, introducido en el centro de una salchicha,
tomada en forma aleatoria. Con el objetivo de reducir la tem-
peratura de las salchichas, se realizé6 una inmersién en agua
fria, para generar un choque térmico del producto, que per-
maneci6, aproximadamente, a 15°C, durante un tiempo de
5min. El producto terminado, se empacé en bolsas especia-
les con una méaquina al vacio EGARVAC Basic B. Vacarisses,
Barcelona, Espana, en presentaciones de siete salchichas,
con un rétulo, identificando el tipo de salchicha. Las salchi-
chas empacadas, se almacenaron a temperaturas de refrige-
racién 2°C = 2°C, hasta el momento de realizar las pruebas
microbioldgicas, fisicoquimicas y sensoriales. Los anélisis
microbioldgicos y fisicoquimicos, se hicieron por triplicado y
fueron contratados con un laboratorio comercial de anélisis
de alimentos, ubicado en la ciudad de Cali, Valle del Cauca.

Tabla 1. Formulacién utilizada para la elaboracién de las salchichas.

Salchichas de carne de cerdo Salchichas de filete de tilapia
rroducte 100% harina e tigo 38R CE T | etngo |y 35% qutosang
g g g g %

Carne de cerdo (pH 6,5) 638,30 638,30 - - 3891
Filete de tilapia - - 638,30 638,30

Rebanado (grasa dorsal) 279,80 279,80 279,80 279,80 17,05
Ligador XT-202 42,20 42,20 42,20 42,20 2,57
Hielo 474,00 474,00 474,00 474,00 28,89
Sal 30,00 30,00 30,00 30,00 1,82
Nitral 7,10 7,10 7,10 7,10 0,43
Condimento salchicha 19,00 19,00 19,00 19,00 1,15
Glutamato mono sédico 2,20 2,20 2,20 2,20 0,13
Polifosfatos 7,90 7,90 7,90 7,90 0,48
Ascorbato 4,70 4,70 4,70 4,70 0,28
Humo liquido 4,70 4,70 4,70 4,70 0,28
Cebolla en polvo 4,70 4,70 4,70 4,70 0,28
Ajo en polvo 4,70 4,70 4,70 4,70 0,28
Harina de trigo 121,00 78,65 121,00 78,65 737
Quitosano en polvo - 42 35 - 42 .35

TOTAL 1640,30 1640,30 1640,30 1640,30 100,00
Fuente: Adaptado de Hleap & Velasco, 2012.
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Andlisis microbiolégico. Para cada uno de los cuatro pro-
ductos elaborados, se determind: Aerobios meséfilos totales
UFC g, segin norma NTC 4519 (2009); Coliformes tota-
les UFC g, segtin norma NTC 4458 (2007); Escherichia
coli UFC g', segtn norma NTC 4458 (2007); Esporas de
Clostridium Sulfito Reductor UFC g, segin norma INVIMA
(1998); Salmonella en 25g, segin norma NTC 4574 (2007)
y Estafilococo coagulasa positiva UFC g, segtin norma NTC
4779 (2007).

Andlisis fisicoquimico. Se realizaron los siguientes analisis:
humedad y materia volétil, segin el método de secado di-
recto (AOAC 950.46, 2011); proteina total medida como N
x 6,25, segin el método Kjeldhal (AOAC 2011.04, 2011);
grasa total, segin el método extracto etéreo (AOAC 991.36,
2011); cenizas, de acuerdo al método (AOAC 991.36, 2011);
carbohidratos totales, por método de célculo; valor energé-
tico, medido como calorias totales en Kcal/100g, segun el
método de la bomba calorimétrica de Berthelot — Mahler; ni-
tritos en partes por millén, segin el método quimico (AOAC
973.31, 2011) y presencia de almidén %, segin el método
colorimétrico.

Andlisis sensorial. Se realizaron pruebas afectivas, para lo
cual, se conto con el concurso de 77 jueces evaluadores no
entrenados. Para realizar las degustaciones, se calentaron
las salchichas a la plancha, a una temperatura aproximada
de 90°C y se trocearon a un tamano promedio de 1 a 2cm.
La degustacion, se realizé entre las 9y 11 am. ylas2y 5
p.m., para evitar que los jueces tuvieran sesgos, debidos a
la saciedad o al hambre. Se ofrecié a cada juez evaluador
un trozo de cada uno de los productos, identificado con un
numero aleatorio de tres cifras; entre degustacion y degus-
tacién transcurrieron, aproximadamente, tres minutos, tiem-
po en el que los evaluadores debieron enjuagar la boca con
agua, para evitar sesgos sensoriales, entre una muestra y la
siguiente. Las pruebas realizadas fueron: prueba de grado
de satisfaccion y prueba de aceptacion y preferencia. Para la

primera, los jueces, después de probar cada una de las sal-
chichas, deberian diligenciar una encuesta, con una escala
hedonica de siete puntos (Tabla 2), que indicarian el grado
de satisfaccion del consumidor, para los atributos sabor, olor,
color, textura y opinion general. La segunda prueba, se esta-
bleci6 en orden aleatorio y se llevé a cabo, simultdneamente,
con la prueba de grado de satisfaccion. Los jueces evaluado-
res deberian escoger la de mayor agrado sensorial entre las
dos muestras, con inclusién de 35% de quitosano, ya que la
adicion de esta sustancia era lo que se queria evaluar en el
producto final, ademas, que permitié obtener datos sobre las
caracteristicas de los jueces evaluadores.

Andlisis estadistico. Para procesar la informacién recolec-
tada en las encuestas, se utilizo el programa estadistico IBM
SPSS Statistics 19, donde se obtuvo un andlisis de medias y
varianza ANOVA y la prueba Tukey, para determinar las dife-
rencias estadisticas entre las muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Parametros fisicoquimicos. El andlisis de los parémetros
fisicoquimicos evaluados (Tabla 3) presenté diferencias
significativas (p<0,001), para humedad, proteina, grasas,
carbohidratos, valor energético y contenido de nitritos. Las
salchichas elaboradas a base de filetes de tilapia, estadistica-
mente, presentan los mayores valores de humedad, de ceni-
zas y de carbohidratos y, los més bajos contenidos, de pro-
teina y de grasas. Los valores de humedad, de proteina y de
carbohidratos, para las salchichas fabricadas a base de filete
de tilapia, son similares a los mostrados por Hleap & Velasco
(2010a); sin embargo, para las grasas el valor obtenido fue
menor, debido al bajo porcentaje de inclusion de grasa de cer-
do en los productos elaborados. Comparando los dos tipos
de salchichas, se puede observar que el contenido de hume-
dad es similar, ajustdndose ambos a lo estipulado por la Nor-
ma Técnica Colombiana NTC 1325 (ICONTEC, 2008), que
establece, para productos denominados Calidad Premium,

Tabla 2. Escala hedénica utilizada en la prueba del grado de satisfaccion.

Calificaciéon hedénica Calificacion
numérica

Me gusta muchisimo 7
Me gusta mucho 6
Me gusta ligeramente 5
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente 3
Me disgusta mucho 2
Me disgusta muchisimo 1
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el contenido maximo de humedad, de 67%. El contenido de
humedad obtenido para las salchichas a base de carne de
cerdo fue similar al encontrado por O'Flynn et al. (2014), de
63,06%; en otro estudio realizado con salchichas fabricadas
a base de bagre tailandés (Clarias macrocephalus), por In-
tarasirisawat et al. (2014), se registraron valores ligeramente
superiores, de 75%, a los hallados en este trabajo, utilizando
harina de tapioca (Manihot esculenta), como agente exten-
sory, finalmente, Yang et al. (2007) obtuvieron 67 a 68% de
humedad en salchichas de cerdo bajas en grasa, con adicién
de harina de avena, como sustancia extensora. El contenido
de humedad de las salchichas, se encuentra estrechamente
relacionado con el tipo de ingrediente cérnico utilizado para
su elaboracién, lo cual, puede ser clasificado de acuerdo a
su capacidad de retencién de agua (Savadkoohi et al. 2014).
Probablemente, los valores de humedad hallados, se pueden
deber a que la carne de cerdo, los filetes de tilapia y otras
matrices cérnicas utilizadas, se caracterizan por una dismi-
nucién de la capacidad de retenciéon de humedad, durante el
escurrido, el secado y el almacenamiento de los productos
finales, asi como a las diferentes formulaciones empleadas
en su fabricacién, que son muy variadas, dependiendo de los
gustos sensoriales en diferentes paises y de las normativida-
des vigentes en los mismos.

Para los dos tipos de salchichas, se hallaron valores de pro-
teina similares, no encontrandose diferencias estadisticas.
La diferencia presentada, se puede deber a la mayor pérdida
de humedad en las salchichas de pescado, durante el escal-

dado, ya que el musculo es una carne con menor contenido
de tejido conectivo y fibroso y, por lo tanto, es mas sensible a
estos procesos térmicos. Los valores obtenidos para las sal-
chichas de carne de cerdo son superiores, a los reportados
en salchichas tipo Viena, por De Landaeta et al. (2012), quie-
nes encontraron valores de 11,3 a 11,8%. Para las salchichas
de filete de tilapia, los valores obtenidos son superiores a
los reportados por Hleap et al. (2010b), quienes presentaron
valores de 10,10%, para salchichas elaboradas a partir de
carduma (Cetengraulis mysticetus) y plumuda (Opsithone-
ma spp.), con adicién de harina de trigo, como extensor. En
contraste, estan por debajo de los valores obtenidos en otro
trabajo —en salchichas elaboradas con carne de atin y res-,
de 15,53%, en donde se utilizé, igualmente, harina de trigo,
como sustancia extensora (Garcia et al. 2005).

El contenido de grasa de las salchichas de los dos grupos
mostraron diferencias significativas (p<0,05), atribuibles a
las variaciones en el contenido de grasa de las materias pri-
mas utilizadas; sin embargo, dentro de cada grupo de sal-
chichas, la adicién de quitosano, como sustancia extensora,
no influyé en el contenido de grasa en los productos finales,
ya que no se observaron diferencias significativas entre los
valores obtenidos, lo cual, se explica por ser el quitosano un
polisacérido libre de sustancias lipidicas. Estos datos difieren
de los presentados por De Landaeta et al. (2012), quienes
reportaron valores de 13,6%, para productos comercializa-
dos, en Argentina; igualmente, Garcia et al. (2005) obtuvie-
ron valores de 5,15%, para salchichas elaboradas con carne

Tabla 3. Pardmetros fisicoquimicos de las salchichas elaboradas.

Salchicha de carne Salchicha de carne de Salchicha de filete de Salchicha de filete de
Pardmetro analizado de cerdo 100% ha- cerdo 65% harina de tilapia 100% harina de tilapia 65% harina de
rina de trigo trigo y 35% quitosano trigo trigo y 35% quitosano
Humedad, % 63,29 = 0,45° 66,15 = 0,27° 68,96 + 0,73" 69,81 = 0,57°
Proteina total (N x6,25), % 12,18 + 0,62° 12,24 + 0,75° 10,06 + 0,71° 10,48 + 0,92°
Grasa total, % 11,02 = 0,34° 10,91 = 0,66° 4,79 + 0,95 5,61 + 0,83
Cenizas, % 4,12 = 0,57° 4,34 + 0,39° 5,99 + 0,88° 5,78 = 0,68"
Carbohidratos totales, % 9,39 * 0,45° 6,36 + 0,52° 10,20 + 0,82 8,32 = 0,75
Caloria totales, Kcal/100g 183,12 = 1,15° 172,61 = 1,61° 126,14 = 0,99 125,69 + 1,14°
Nitritos, ppm 136,38 + 0,27° 137,37 = 0,36 199,89 + 0,15° 202,18 + 0,21°
Almidén, % 1,62 + 0,33° 1,54 + 0,23° 0,98 + 0,64° 0,94 = 0,41°

Dentro de una fila los valores con diferente letra representa diferencias significativas p<0,05.
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de atun, valores similares a los encontrados en la presente
investigacion. El andlisis relacionado con el contenido de
grasas mostré que las salchichas elaboradas, se hallan den-
tro de los pardmetros estipulados por la Norma Técnica Co-
lombiana NTC 1325, que permite, para productos Premium,
un contenido no superior a 28%, de grasa total.

Respecto a los carbohidratos, su contenido fue mayor en las
salchichas elaboradas a partir de filetes de tilapia. Para los
cuatro tipos de salchichas, el contenido fue ligeramente su-
perior a lo permitido por la NTC 1325, que permite un méxi-
mo de 5%, para productos Premium. Teniendo en cuenta
que la adicién de harina de trigo y quitosano fue igual para
cada grupo de salchichas, se recomienda revisar la formula-
cién, para adecuarla a lo estipulado por la norma.

Respecto al aporte de calorias totales, las salchichas elabo-
radas a base de carne de cerdo registraron los valores mas
altos. Igualmente, en los productos elaborados, se observa
un mayor valor que en las carnes materia prima, debido a la
grasa que contienen las salchichas, siendo mayor su con-
tenido en la carne de cerdo que en los filetes de tilapia. Lo
anterior esté acorde con los datos reportados por el Depar-
tamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, 2015),
con 1,97% de grasa, para filete de tilapia y 9,21%, para carne
fresca de cerdo, asi como también, con los reportados —para
filete de tilapia-, por Hernédndez-Sanchez & Aguilera-Morales
(2012), de 0,79 a 8,5%.

La cantidad de nitritos (ppm) varia entre los grupos de salchi-
chas, ajustandose ambos a lo estipulado en la Norma Técni-
ca Colombiana NTC 1325.

Es importante resaltar que, estadisticamente, la inclusién de
quitosano no influy6 en los resultados de los parametros fisi-
coquimicos evaluados para cada grupo de salchichas elabo-
radas; sin embargo, al analizar dentro de cada grupo las sal-
chichas con 100% de inclusién de harina de trigo y aquellas
con adicién de 35% de quitosano, si se observan diferencias
en los parametros analizados.

Parametros microbiolégicos. Los resultados del anélisis
microbiolégico (Tabla 4) muestran que, tanto las salchichas
de carne de cerdo como las elaboradas a base de filete de
tilapia, cumplen con los requisitos establecidos por la Nor-
mas Técnicas Colombianas NTC 1325 (2008) y NTC 4519
(2009).

La carne no es una materia prima estéril y los condimentos
y las especias pueden contener microorganismos, que no
mueren en el proceso de escaldado, ocasionando una acele-
racién en el deterioro de los productos finales. Los resultados
obtenidos para los cuatro tipos de salchichas, se ubicaron
dentro de lo permitido por las normas 1325 y 4519, estable-
cidas por el ICONTEC NTC 1325 (2008) y NTC 4519 (2009),
lo cual, permite asegurar una buena calidad e inocuidad de
los mismos. Los resultados derivados de esta investigacién

Tabla 4. Anélisis microbiolégicos para los productos elaborados.

Salchicha de Salchicha de Salchicha de S alchlch.a d.e
Parametros carne de cerdo came de cerdo filete de tilapia filete de tilapia
. Método . 65% harina de . P 65% harina de Valor admisible
analizado 100% harina de . 100% harina de .
. trigo y 35% . trigo y 35%
trigo . trigo .
quitosano quitosano
mesgfﬁg’g]ﬁc g | NTC4s1o <10 <10 60 50 < 100.000
CO"fO&rl?gSgF?tales NTC 4458 <10 <10 <10 <10 500 Max.
Esmg;‘ghg’ﬁ coli NTC 4458 <10 <10 <10 <10 <10
Esporas
Clostridium Sulfito INVIMA <10 <10 <10 <10 100 Max.
Reductor UFC g
Saél:ggzlla NTC 4574 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Estafilococo
coagdulasa NTC 4779 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100
positiva UFC g
E—— =
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concuerdan con los reportados por Garcia et al. (2005) y por
Izquierdo et al. (2007), quienes, en sus respectivos trabajos,
sugieren que el bajo conteo microbiolégico, se debe al uso
de materia fresca y, su buen manejo sanitario, a la alta tem-
peratura en la coccién, al rapido enfriamiento del producto y
al uso de envolturas impermeables. A pesar que el resultado
de Escherichia coli en los productos elaborados fue menor
de 10 UFC g, lo que coincide con el limite permisible por las
normas colombianas, la presencia de bacterias coliformes
en los alimentos no significa, necesariamente, que hubo una
contaminacién o que existen patégenos entéricos presentes
(Castillo & Andino, 2010).

Parametros sensoriales. Se tuvieron en cuenta los resulta-
dos obtenidos, dentro de la escala heddénica de “me gusta

muchisimo”, “me gusta mucho” y “me gusta ligeramente”,
para los pardmetros sabor, olor, color, textura y opinién ge-
neral (Figura 1).

La media de los datos recolectados entre los jurados osci-
16 alrededor de “me gusta mucho”, en los atributos sabor
y olor. Respecto al color de las muestras presentadas, los
datos variaron entre “me gusta mucho” y “me gusta ligera-
mente”, citando comentarios referentes a color muy palido,
en comparacién con salchichas comerciales; con relacién a
la textura y a la opinién general, las respuestas se registra-
ron entre “me gusta mucho” y “me dusta ligeramente”. Para
todos los atributos sensoriales, a excepcion del color, las opi-
niones de mas del 50% de los jueces se encontraron en los
niveles “me gusta muchisimo” y “me gusta mucho”, lo cual,

=—¢=Salchichas carne de cerdo 100% harina de trigo

m—Salchichas carne de cerdo 65% harina de trigo, 35% quitosano

== Salchichas filete de tilapia 100% harina de trigo

== Salchichas filete de tilapia 65% harina de trigo, 35% quitosano

OPINION GENERAL m

TEXTURA

COLOR

Los valores de la escala 0 a 80 representan las respuestas de los evaluadores, en los 3 puntos significativos de la escala he-

dénica.

Figura 1. Pardmetros sensoriales para los productos elaborados.
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permitié concluir que se traté de salchichas de muy buena
aceptacion. La adiciéon de quitosano, como agente extensor,
en una cantidad de 35% de sustitucién de harina de trigo, no
afecta los aspectos sensoriales de las salchichas elaboradas
con carne de cerdo; ésto se corrobord con el andlisis esta-
distico, al notar que la mayor frecuencia expresada entre las
personas encuestadas con respecto a sabor, olor, textura y
opinién general de las salchichas elaboradas con carne de
cerdo fue “me gusta mucho”; respecto al color, la mayor fre-
cuencia fue “ni me gusta ni me disgusta”. A las salchichas no
se les adicioné colorante suplementario, resultando las sal-
chichas con su color natural, que difiere con las salchichas
comerciales, habituales para los jueces evaluadores.

Para las salchichas elaboradas a partir de filete de tilapia, la
frecuencia de los datos obtenidos en las encuestas, se en-
contré entre “me gusta ligeramente”, “ni me gusta, ni me
disgusta” y “me disgusta ligeramente”, para todos los atri-
butos elaborados, que presentaron opinién por encima del
50% de los evaluadores, en estos tres puntos de la escala
hedénica y ello, se puede deber al poco conocimiento que
se tiene de este tipo de productos, que no son comerciales
en Colombia y no se tiene la referencia para su consumo.
Con relacién al atributo color, se tuvieron las mismas apre-
ciaciones que en el caso de las salchichas de carne de cerdo
y, esto igualmente se explica, por la no adicién de colorantes
artificiales, a los productos elaborados.

Finalmente, las dos muestras con 35% de adicién de qui-
tosano fueron sometidos a una prueba de aceptacién y de
preferencia, por parte de los 77 jueces evaluadores, la cual,
mostré que de las dos salchichas, la de mayor aceptacién
fue la elaborada a partir de carne de cerdo. En el andlisis es-
tadistico ANOVA, se nota una preferencia por las salchichas
elaboradas con carne de cerdo, por 61 de los evaluadores,
mientras que la aceptacién por las salchichas a base de filete
de tilapia fue de 16 opiniones positivas, mostrando una dife-
rencia significativa entre las dos muestras.

Se obtuvieron dos tipos de salchichas: uno, elaborado a base
de carne de cerdo y, el otro, de filete de tilapia, ambos con
adicién de quitosano, en una sustitucion del 35% del total de
harinas utilizada en su fabricacién, como elemento extensor.
De los dos productos fabricados, la salchicha de carne de
cerdo tuvo la mejor aceptacién sensorial, mientras que la de
filete de pescado, no fue de gran agrado, debido, probable-
mente, al desconocimiento en el medio de este producto no
tradicional.
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claramos que no existe conflicto de intereses que ponga en
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