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Estudio de la composicion bromatoldgica, microbioldgica y valoracion sensorial de una
mortadela con adicidn de proteina de chocho

Resumen

Investigacion sobre la composicion bromatoldgica, microbioldgica y andlisis sensorial de una
mortadela con adicién de proteina de chocho; partiendo de un tratamiento control, se realiz6 tres
tratamientos con diferentes porcentajes de adicion de proteina de chocho (2,5- 5-7,5%), el
proposito fue identificar el contenido de proteina, agua, ceniza, carbohidratos y fibra en los
tratamientos, comprobar la inocuidad del producto por medio de un analisis microbiolégico, y
evaluar la aceptabilidad de las muestras frente al tratamiento testigo, ademas de conocer la
preferencia entre los ejemplares. Estudio de tipo experimental, donde se efectud un analisis de
varianza basado en la escala hedénica de 7 puntos, (3, 2, 1, 0,-1,-2,-3), y un comparativo de medias
de Duncan para revelar diferencias significativas entre los tratamientos. 30 personas conformaron
el grupo de estudio. En los resultados se verificd un incremento promedio progresivo de macro-
nutrientes significativo para el caso del tratamiento 3 (T1C3) de 3,2% de proteina, 1,34% de grasa
y 3,29% de carbohidratos, donde los tres tratamientos cumplen con los requisitos establecidos en
la Norma 1340:96 para la elaboracion de mortadela. No existe presencia de Salmonella ni E. Coli
en las muestras. El contenido de coliformes totales y bacterias aerobias estan dentro del rango
recomendado que es de 1x10el y 1,5x10e5 respectivamente. La cantidad de ceniza de los cuatro
tratamientos estd por debajo de esta recomendacion que es un maximo de 2. En conclusion, el
embutido de mayor preferencia fue el tratamiento T1 con un porcentaje de adicion de proteina de
chocho de 2,5%.

Palabras claves: Inocuidad; escala heddnica; Salmonella; E. Coli; coliformes totales; bacterias

aerobias.

Abstract

Research on the bromatological, microbiological and sensory analysis of a mortadella with the
addition of lupine protein; Starting from a control treatment, three treatments were carried out with
different percentages of chocho protein addition (2.5-5-7.5%), the purpose was to identify the
content of protein, water, ash, carbohydrates and fiber in the treatments, check the safety of the
product by means of a microbiological analysis, and evaluate the acceptability of the samples
against the control treatment, in addition to knowing the preference among the specimens.
Experimental study, where an analysis of variance was carried out based on the 7-point hedonic
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scale, (3, 2, 1, 0, -1, -2, -3), and a Duncan mean comparison to reveal differences significant
between treatments 30 people made up the study group. The results verified a significant
progressive increase in macro-nutrients for treatment 3 (T1C3) of 3.2% protein, 1.34% fat and
3.29% carbohydrates, where the three treatments meet with the requirements established in
Standard 1340: 96 for the elaboration of mortadella. There is no presence of Salmonella or E. Coli
in the samples. Total coliform and aerobic bacteria content are within the recommended range of
1x10el and 1.5x10e5 respectively. The amount of ash from the four treatments is below this
recommendation, which is a maximum of 2. In conclusion, the most preferred sausage was the T1
treatment with a percentage of choco protein addition of 2.5%.

Keywords: Safety; hedonic scale; Salmonella; E. Coli; total coliforms; aerobic bacteria.

Resumo

Pesquisa na analise bromatologica, microbioldgica e sensorial de uma mortadela com adi¢do de proteina
tremogo; A partir de um tratamento controle, foram realizados trés tratamentos com diferentes porcentagens
de adicdo de proteina chocho (2,5-5-7,5%), com o objetivo de identificar o contetido de proteinas, gua,
cinzas, carboidratos e fibras no tratamentos, verifique a seguranca do produto por meio de uma analise
microbioldgica e avalie a aceitabilidade das amostras em relacéo ao tratamento controle, alem de conhecer a
preferéncia entre as amostras. Estudo experimental, onde uma anlise de variancia foi realizada com base na
escala hedbnica de 7 pontos (3, 2, 1, 0, -1, -2, -3) e uma comparacdo média de Duncan para revelar diferengas
significativo entre os tratamentos. 30 pessoas compuseram o grupo de estudo. Os resultados verificaram um
aumento progressivo significativo dos macronutrientes para o tratamento 3 (T1C3) de 3,2% de proteina,
1,34% de gordura e 3,29% de carboidratos, onde os trés tratamentos se encontram com 0S requisitos
estabelecidos na Norma 1340: 96 para a elaboragéo de mortadela. N&o ha presenca de Salmonella ou E. Coli
nas amostras. O conteddo total de bactérias coliformes e aerobicas estd dentro da faixa recomendada de
1x10el e 1,5x10e5, respectivamente. A quantidade de cinzas dos quatro tratamentos esta abaixo desta
recomendagdo, que € no maximo 2. Concluindo, a linguica mais preferida foi o tratamento T1 com uma
porcentagem de adicao de proteina de chocolate de 2,5%.

Palavras-chave: Seguranca; escala hedbnica; Salmonella; E. Coli; coliformes totais; bactérias aerobicas.
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Introduccion
Entre las leguminosas mayormente consumidas en el Ecuador se encuentra el chocho, con un
importante aporte de nutrientes como la proteina vegetal de alto valor bioldgico, calcio, fibra

ademas de aceites esenciales, y hierro altamente asimilable. (Villacrés, 2016) (Andujar, 2000)

Son multiples las alternativas alimentarias que se dan a los vegetales y leguminosas, entre ellas, la
elaboracion de productos carnicos con adicion de proteinas vegetales para resaltar o incrementar el
valor nutritivo de los productos. Estas alternativas constituyen una opcion saludable de consumo
para la poblacién que no puede consumir productos netamente elaborados con géneros carnicos
sobre todo por su alto contenido en grasas saturadas, o aquellos que quieren degustar nuevas
preparaciones saludables y agradables a sus sentidos; la mortadela es una de las alternativas
alimentarias elaboradas a base de estos alimentos, es un producto elaborado a partir de carne molida
o emulsionada (mezclada o no), de bovino, porcino, pollo, pavo y otros tejidos comestibles de estas
especies animales, con adicion de condimentos y aditivos permitidos, ademas de extractos de

proteinas de leguminosas como el chocho, soya, garbanzo y lenteja. (Ulloa, 2014)

En el presente se elabord una mortadela con adicion de proteina de chocho, partiendo de un
tratamiento control con 0% de adicidn, y la obtencion de tres tratamientos testigo con 2,5%, 5% y

7,5% de adicion de la proteina.
Objetivos de la investigacion:

e Identificar el contenido de proteina, agua, ceniza, carbohidratos y fibra en una muestra de
la mortadela con adicion de proteina de chocho, a través de un estudio bromatolégico.

e Determinar por medio de un analisis microbiologico si el producto es saludable y apto para
el consumo.

e Valorar el grado de aceptabilidad de las muestras de los tres tratamientos obtenidos
compuestos por distintos porcentajes de extracto de chocho, frente a un tratamiento testigo,
con la aplicacion de una escala heddnica a 7 puntos.

e Conocer mediante una prueba de preferencia, la muestra de mayor agrado por parte de los

degustadores entre los tres tratamientos frente a un tratamiento testigo.

Metodologia
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e Tipo de estudio
Investigacion de tipo experimental, donde se partié de un tratamiento control y se elabor6
tres tratamientos con diferente porcentaje de adicion de proteina de chocho méas mortadela,
con el propdsito de realizar comparaciones sobre la composicion bromatologica
(nutricional), microbiolégica, y valoracion sensorial de las muestras, ademas de la

aplicacion de un test de preferencia entre los 4 tratamientos.

e Materiales

Escala heddnica a siete pasos para la valoracion sensorial
Test de preferencia para determinar la formulacion de mayor aceptacion

e Métodos de recoleccion y analisis de datos

Para lograr los objetivos de la investigacion, se realizo lo siguiente:

Se disefaron tres tratamientos, con diferentes tipos de adicion de la proteina. EI primer tratamiento
con adicion de 2,5% (T1= 2,5%), el segundo con el doble de adicion (T2= 5%), y el tercer
tratamiento con un porcentaje superior (T3= 7,5%), frente a un tratamiento testigo (TO = 0%), con
tres repeticiones por tratamiento, los mismos que estuvieron constituidos por los distintos
porcentajes de extracto de chocho adicionados en la elaboracion del embutido de jamon mas

chocho, y se ajustaron al siguiente modelo lineal aditivo:

Yij = p+ti + €ij

Donde:

Yij = Valor del parametro en determinacion
u = Efecto de la media por observacion

ai = Efecto de los tratamientos

eij = Efecto del error experimental.

Tabla N°1. Esquema del experimento
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Porcentaje de Cédigo | Namerode | TUE* (Kg) | Total Kg./
extracto de chocho* repeticiones tratamiento
0,0% (Control) TO 3 1 4
2,5% T1 3 1 4
5,0% T2 3 1 4
7,5% T3 3 1 4

Total 12

*TUE: Tamafio de la unidad experimental expresado en Kilogramos
Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

En la Tabla N°2 se puede observar la materia prima que se utiliza en la elaboracion de la mortadela

con chocho y sus distintas formulaciones, ademas en la Tabla N°3 se encuentran los aditivos

utilizados.
Tabla N°2. Materia prima para la elaboracion de la mortadela con proteina de chocho
NIVEL DE EXTRACTO DE CHOCHO
INGREDIENTES 0,0% 2,5% 5,0% 7,5%
% g % g % g % g
Carne de res 43 427 43 427 43 427 43 427
Carne de cerdo 17 171 17 171 17 171 17 171
Grasa de cerdo 17 171 17 171 17 171 17 171
Hielo 233 231 233 231 233 231 233 231
Estracto de chocho 0,0 0,0 25 25| 5,0 50 75 75

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

Tabla N°3. Aditivos para la elaboracion de la mortadela con proteina de chocho

ADITIVOS CANTIDAD
% g

Comino 0,1 1
Orégano 01 1
GMS 0,1 1
Ajo fresco 11 11
Cebolla fresca 1,1 11
Pimienta negra 0,1

Pimienta blanca 0,3 3
Nuez moscada 0,2 2
Canela molida 0,1 1
Sal 1,3 13
Polifosfato 0,1 1
Acido ascérbico 01 1

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

En base a este esquema se realizaron mediciones experimentales en la mortadela, se realizaron las

siguientes pruebas de laboratorio:
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Analisis Bromatoldgico (Nutricional)
® Contenido de humedad (%)
Contenido de proteina (%)
Contenido de grasa (%)

Contenido de cenizas (%)

Contenido de carbohidratos (%)

Este andlisis facilita identificar la composicion quimica del producto, informacion que servira para
dar a conocer al publico consumidor sus caracteristicas, ademas de analizar si la mortadela cumple

con lo establecido por las normas INEN para que sea apto para el consumo. (Chirino, 2013)

Se realizé un andlisis bromatoldgico para identificar los componentes nutricionales de la mortadela,
y de esta manera crear una comparacion técnica entre la muestra control y los tres tratamientos

elaborados.

Analisis Microbiologico

® Bacterias aerobias UFC/g
® E. coli UFC/g

® Coliformes totales UFC/g
® Salmonella UFC/25¢

Esta prueba da la posibilidad de determinar si el producto elaborado constituye un peligro para la
salud. (Chirino, 2013). La intencion es identificar cuales son los aspectos a los que esta expuesto
el alimento, que hacen que el producto represente un riesgo, y a la vez evitarlos. (ANABIOL, 2017)

Mediante un analisis de laboratorio se conocio el contenido microbioldgico, y si el producto cumple

con los requisitos planteados por las normas INEN correspondientes.

Pol. Con. (Edicién nim. 47) Vol. 5, No 07, julio 2020, pp. 287-303, ISSN: 2550 - 682X .



Estudio de la composicion bromatoldgica, microbioldgica y valoracion sensorial de una
mortadela con adicidn de proteina de chocho

Anélisis Sensorial
® Escala heddnica (7 puntos)

® Prueba de preferencia, 4 opciones

Mediante el uso de los sentidos de los jueces o degustadores, y con la ayuda de fichas
estandarizadas (escala hedonica) se realizé la valoracion sensorial de las muestras (TO, T1, T2,
T3), estas fichas minimizan una posible valoracion subjetiva y tienen el propésito de dar a conocer
la percepcion sensorial de las caracteristicas fisicas del producto, ademas de conocer el nivel de

preferencia de los degustadores con respecto a las muestras. (Barda, 2017)

Andlisis de Aminoacidos

® Aminoacidos, mg/100g

Los aminoacidos son el componente basico de las proteinas, el analisis del contenido de
aminoéacidos de las muestras permitié conocer el aporte proteinico de la mortadela que incluye una

base de proteina animal y una de proteina vegetal.

Analisis Organolépticos
e Para la valoracion sensorial de la mortadela, se tom6 como grupo de estudio a 30 personas,
denominados jueces consumidores, sin discriminacion de edad o género. Segin (ASTM,
American Society of Testing and Materials., 1968) el nimero minimo de jueces tipo

consumidor para que una prueba sea valida es 30 personas

Con el uso de dos plantillas sensoriales se llevo a cabo la prueba de determinacion del grado de
satisfaccion (escala hedonica de 7 puntos) y la determinacion de aceptacion general de las
muestras.

Estadistica Sensorial

Se aplico un analisis de varianza basado en la escala heddnica de 7 puntos, (3, 2, 1, 0,-1,-2,-3), se
empled ademas un comparativo de medias de Duncan, para lo cual se presenta un grafico de barras

como referencia.
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Anélisis Estadisticos y Prueba de Significacion
Los analisis estadisticos aplicados a las pruebas organolépticas (nutricionales) y sensoriales del

experimento, son las siguientes:

e Analisis de varianza (ANOVA) para las diferencias de medias

e Separacion de medias de acuerdo a la prueba de Duncan al nivel de significancia P<0.05
e Analisis de regresion

e Estadistica descriptiva para la valoracion microbioldgica

e Estadistica descriptiva para la cuantificacion de aminoacidos

Por medio de estos procesos estadisticos se pudo relacionar las variables estudiadas y los posibles
cambios que se manifiestan al modificar una de ellas (tratamientos), expresadas en los resultados
obtenidos.

Grupo de estudio

Para la analisis sensorial y test de preferencia de la mortadela, se tom6 como grupo de estudio a 30

personas denominados también jueces consumidores, sin distincion de edad o género.

Resultados y Discusion

Tabla N°4. Composicién bromatoldgica de la mortadela con adicion de proteina de chocho

MORTADELA FIBRA GRASA | PROTEINA|HUMEDAD| CENIZA | CARBOHIDRATOS
CcoD. % % % % % %
70(0%) 1 0,00 12,60] 15,80 66,80] 2,00 2,80
T0(0%) 2 0,00 12,00] 16,00 67,90] 1,80} 2,30
70(0%) 3 0,00 14,30] 15,50 65,70] 1,60} 2,90
T1C1(2,5%) 1 1,60} 13,20 17,10, 62,40 1,90} 3,80
CON PROTEINA T1C1(2,5%) 2 1,90} 12,80] 16,90 62,60 1,70} 4,10
DE CHOCHO T1C1(2,5%) 3 1,50} 13,70] 16,80 62,90] 1,70} 3,40
T1C2(50%) 1 2,40} 14,20 18,90 57,71 1,40 5,39
T1C2(5,0%) 2 2,20] 13,30] 17,80] 60,40] 2,10 4,20
T1C2(5,0%) 3 2,10] 13,60] 18,20 58,60 2,00 5,50
T1C3(7,5%) 1 2,80} 15,00 19,40, 55,41 1,83 5,56}
T1C3(7,5%) 2 2,40] 14,50] 19,00 57,00] 1,10} 6,00
T1C3(7,5%) 3 2,50] 13,40] 18,50 56,90 2,40 6,30

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

TO: tratamiento sin adicién de proteina de chocho

T1: tratmiento con adicién de 2,5% de proteina de chocho
T2: tratamiento con adicién de 5% de proteina de chocho
T3: tratamiento con adicion de 7,5% de proteina de chocho

Para cada tratamiento se realizaron 3 repeticiones ( 1, 2y 3)
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Se realizaron tres repeticiones para cada tratamiento, tanto del tratamiento control como de los tres
tratamientos con distinto porcentaje de adicion de proteina de chocho (2,5% - 5% - 7,5%), donde
se pudo observar que el aporte nutricional del embutido incrementa gradualmente a mayor adicion
de proteina de la leguminosa en todos los nutrientes excepto en el contenido de ceniza en la que se

aprecia una variacion diferenciada.

Se pudo comprobar por medio de un analisis ANOVA una variacién en los datos obtenidos en los
tres tratamientos en comparacién con el tratamiento control, donde se pudo establecer un
incremento promedio progresivo del aporte proteinico, graso y en el contenido de carbohidratos
significativo para el caso del tratamiento 3 (T1C3) de 3,2% de proteina, 1,34% de grasa y 3,29%

puntos porcentuales para carbohidratos.

En la Norma (INEN Ecuador (1340:96), 1996) se menciona que el contenido minimo de Proteina
en una mortadela es de 12, de grasa total segln la recomendacion es maximo de 25 por lo que los
cuatro tratamientos estan dentro de la recomendacion de los dos nutrientes; la cantidad de ceniza

se recomienda no sea mayor a 3,5 y de igual manera se cumple con este parametro.

Tabla N°5. Composicién microbioldgica de la mortadela con adicién de proteina de chocho

MORTADELA| sALMONELLA| MORTADELA| coL. TOTALES| MORTADELA]  E.coli  |MORTADELA| AEROBIAS
cop. UFC/25g cop. UFC/g cob. UFC/g coD. UFC/g
03 (0%) ausencial 703 (0%) 3,00 703 (0%) 0,00] 703 (0%) 312,00
T1C1 (2,5%) ausencia| T1C1 (2,5%) 1,00]71¢1 (2,5%) 0,00 T1C1 (2,5%) 244,00
T1C2(5,0%) ausencia| T1€2(5,0%) 6,00| T1C2(5,0%) 0,00 T1€2(5,0%) 328,00
T1C3(7,5%) ausencia| T1C3(7,5%) 9,00| 71¢3(7,5%) 0,00] T1C3(7,5%) 521,00

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

Tomando como referencia a la Norma (INEN Ecuador (1340:96), 1996) para el estudio de los
resultados, se observa que no existe presencia de salmonella ni E. coli en ninguna de las muestras
cumpliendo con el requisito establecido en esta Norma INEN. Se observa ademas que el contenido
de coliformes totales y bacterias aerobias estan dentro del rango recomendado que es de 1x10e; y
1,5x10es respectivamente.
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Graéfico N°1. Valoracion sensorial de la mortadela con adicién de proteina de chocho (resultados estadisticos)

Chocho

Variable N R2 R2 Aj CV
Chocho 120 0,09 0,06 92,43

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

EaVis sC gl CM F p-valor
Modelo 16,17 35,39 3,64 0,0149
Tratamiento 16,17 35,39 3,64 0,0149
Error 171,80 116 1,48
Total 187; 97 119

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 1,4810 ql: 116
Tratamiento Medias n E.E.

TS5 0,93 30 0,22 A
T775 0,97 30 0,22 A
TC 1,67 30 0,22 B
$2;5 1,70 30 0,22 B

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

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

Gréfico N°2. Valoracion sensorial de la mortadela con adicidn de proteina de chocho (resultados estadisticos)
Mortadela

1,97

143

Chocho

TS5 TI5  TC T25
Tratamiento
Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

El andlisis sensorial permite identificar las caracteristicas fisicas de una muestra al ser evaluada
por un grupo de degustadores o jueces; este analisis es individual, y no existe ningin momento en
que los jueces discutan sobre las caracteristicas que observan, lo que minimiza el riesgo de

subjetividad en los resultados.

Basados en el andlisis de los resultados estadisticos de los cuatro tratamientos (Tratamiento
control y los tres tratamientos con distintos porcentajes de adicion de la proteina) de la mortadela

mas chocho, se observa que existe diferencia estadistica significativa, (p-valor 0,0149).
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—  ---— =

Tabla N°6. Estadistica Descriptiva (Preferencia)

TRATAMIENTOS TOTAL
TO(0%) |T1(25%) [T2(5%) |T3(7,5%) |EVALUADORES

NUMERO DE
EVALUADORES 10 12 5 3 30
Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

Graéfico N°3. Estadistica Descriptiva (Preferencia)

NIVEL DE PREFERENCIA DE LA
DEGUSTACION DE LA MORTADELA
CON PROTEINA DE CHOCHO

10
-
0 || [
TO (0%) T1(2,5%) T2 (5%) T3 (7,5%)

TRATAMIENTOS TOTAL
EVALUADORES

Fuente: jError! No se encuentra el origen de la referencia.

La mortadela con mayor aceptacion por parte de los degustadores es el Tratamiento T1 con un
porcentaje de adicion de 2,5% de proteina de chocho, con un total de 12 degustadores, seguido del
tratamiento control con adicién de 0% de la proteina de chocho (10 degustadores). El tratamiento

que causd menor agrado fue el Tratamiento N°3.

Conclusiones

e Los cuatro tratamientos cumplen con los requisitos para la elaboracion de una mortadela en
lo concerniente al contenido de proteinas y grasa, ya que las normas INEN 1340:96 indican
que el contenido minimo de Proteina en una mortadela es de 12 y un maximo de 25 de
grasa.

e No existe presencia de salmonella ni E. coli en ninguna de las muestras cumpliendo con el
requisito establecido en esta Norma INEN.

e El contenido de coliformes totales y bacterias aerobias estan dentro del rango recomendado

que es de 1x10e; y 1,5x10es respectivamente.
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e Lacantidad de ceniza de los cuatro tratamientos se ubica por debajo de esta recomendacién
que es un maximo de 2.
e El embutido de mayor preferencia por parte de los degustadores fue el tratamiento T1 con

un porcentaje de adicion de proteina de chocho de 2,5%.
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