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RESUMEN

Introduccién: la quinua es fuente de proteinas de muy buena calidad, importante por su contenido en nimero
y tipo de aminodcidos, posee los 8 aminoacidos esenciales para el humano. Objetivo: identificar si la adicidn
de extractos de quinua modifica las caracteristicas nutricionales, microbioldgicas y sensoriales en la mortadela
tipo |. Métodos: la investigacion fue desarrollada mediante el disefio de 3 tratamientos (2.5, 5.0 y 7.5%) mas
un tratamiento control (0.0%), los tratamientos estuvieron constituidos por los diversos porcentajes de adicion
de extracto de quinua. Se realizaron determinaciones quimicas, microbioldgicas y sensoriales en los productos
finales. Resultados: en los porcentajes de humedad, fibra, proteinas y carbohidratos, identificamos diferencias
estadisticas significativas entre tratamientos, mientras los porcentajes de cenizas y grasas no se ven
modificados estadisticamente. Microbioldgicamente se analizaron en el producto final, Bacterias aerobias, E.
coli y Coliformes totales, observando resultados no mayores a lo que exige el Servicio Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN), no se encontrd presencia en el contenido de Salmonella. En la evaluacién organoléptica
realizada con 30 jueces consumidores, observamos que, empleando hasta 7.5% de adicion de extracto de
quinua, los evaluadores no identifican cambios sensoriales perjudiciales en el producto carnico, y finalmente,
en la prueba de determinacién de aceptacién general, los 30 evaluadores indican su mayor aceptacion en la
mortadela tipo | con 5.0% de adicién de extracto de quinua. Conclusiones: el extracto de quinua en la
mortadela tipo | aumenta favorablemente la cantidad de nutrientes, especialmente proteinas, no modifica las
caracteristicas microbioldgicas y no disminuye las caracteristicas sensoriales del alimento.
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ABSTRACT

Introduction: quinoa is a very good source of protein quality; its nutritional quality is important for its number
and amino acids type. It has 8 essential amino acids for humans beings. Objective: to identify if the addition of
quinua extracts modifies nutritional, microbiological and sensory characteristics in mortadela. Methods: the
research was developed by means of 3 designing (2.5, 5.0 and 7.5%) plus a control treatment (0.0%), the
treatments were consisted of several percentages of quinoa extract addition. Chemical, microbiological and
sensory determinations were carried out at final products. Results: In humid, fiber, proteins and carbohydrate
percentages statistical differences were identified between treatments, whereas ashe and fat percentages
were not statistically modified. Microbiologically, the final product, aerobic bacteria, E. coli and total Coliforms
were analized, observing results not better than the Ecuadorian Standardization Service needs (INEN), there
was not the presence of Salmonella in the content. On the organoleptic evaluation carried out with 30
consumer judges, it was observed that, by using up to 7.5% of quinoa extract addition, the evaluators did not
identify harmful sensory changes in the meat product, and finally, in the determination test of general
acceptance, those 30 evaluators indicated the best acceptance in mortadella type | with 5.0% of quinoa extract
addition. Conclusions: The quinoa extract in mortadella type | increases the quality of nutrients, especially
proteins, it does not modify the microbiological characteristics and does not decrease the sensory
characteristics of the food.

Keywords: Quinoa, Extracts, Mortadella, Nutritional composition, Protein.
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Introduccion

La planta de quinua se cultiva anualmente y
pertenece a la familia Chenopodiceae y su
nombre cientifico es Chenopodium quinua,
existen mds de 250 especies de quinua en el
mundo. (1)

La quinua, la kawifa y las especies de amarant-
hus comestibles constituyen en conjunto un im-
portante componente de la alimentacion de los
pueblos prehispanicos en las tierras altas de los
Andes. Su uso fue comun en las regiones andi-
nas hasta cuando los paises de la zona iniciaron
la importaciéon masiva del trigo. (2)

La composicion general de la quinua lavada
(desaponificada) se ha mostrado que contiene
entre 11.6 a 14.96% proteina y 6.8% lipidos, y
generalmente se compara favorablemente con
los otros granos en términos de nutrientes y va-
lor energético. (3)

La quinua contiene altas cantidades de leucina,
isoleucina, lisina, metionina y treonina en rela-
cion con los granos y cantidades comparables
de triptéfano y cistina. La quinua contiene can-
tidades menores de los aminodcidos esenciales
fenilalanina y valina y el aminoacido semiesen-
cial tirosina. El alto contenido de arginina e his-
tidina, aminoacidos esenciales para los bebés y
nifios pequefios. (3)

Aunque el concentrado proteico presenta me-
jores caracteristicas quimicas que la harina, co-
mo por ejemplo la mayor riqueza proteica, aun
presenta contenidos elevados de otros compo-
nentes no deseados en el producto final. Entre
estos compuestos se pueden destacar la fibra,
los azucares reductores, los fenoles y los lipi-
dos. La fibra (celulosa, hemicelulosa, lignina,
sustancias pépticas, etc.) son los componentes
mayoritarios entre los no deseables y de gran
importancia. (4)

Existen dos procedimientos que son necesarios
para la obtencién de las proteinas:

ePrecipitacion isoeléctrica de las proteinas y
posterior separacién de estas del resto de las
moléculas solubles mediante centrifugacion. (5)

eConcentracion proteica por ultrafiltracion, con
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este método, las moléculas solubles no protei-
cas de bajo peso molecular atraviesan la mem-
brana y constituyen el permeado, mientras que
las proteinas son retenidas. (6)

La carne es el tejido muscular extraido conve-
nientemente, madurado comestible, sano y
limpio de los animales de abasto como: bovino,
porcino, caprino que mediante la inspeccion
son considerados aptos para el consumo huma-
no. (7)

En general, la carne en un producto alimenticio
de elevada calidad bioldgica porque proporcio-
na proteina de alta disponibilidad y contiene
todos los aminoacidos esenciales; es una buena
fuente de minerales (Hierro, Zinc, Selenio, Mag-
nesio, Cobre, Cobalto, Fdsforo, Cloro y Niquel) y
de vitaminas (A, D, B1, B2, B6, B12, acido fdlico,
acido pantoténico y Niacina). (8)

Ademas de proporcionar acidos grasos esencia-
les como el 4cido linoléico y el acido alfa linolé-
nico, que son fundamentales para mantener la
homeostasis del organismo y para sintetizar
otros acidos grasos esenciales como el EPA (ei-
cosapentanoico) y el DHA (docosahexanoico).

(9)

La carne es la fuente principal de proteinas en
la dieta humana, estas sustancias desempefian
funciones bioldgicas de gran relevancia en el
organismo, como la regeneracion y formacién
de tejidos, la sintesis de anticuerpos, enzimas y
hormonas. (10)

Los productos cdrnicos se clasifican en:
-Productos procesados crudos

-Productos procesados embutidos

-Productos procesados no embutidos. (11)

Los productos cdrnicos se clasifican de acuerdo
al contenido de proteina animal, asi:

-Tipo I: minimo 14%
-Tipo II: minimo 12%
-Tipo Ill: minimo 10%. (12)

La mortadela estd formada por una pasta fina-
mente triturada de carne, en la que pueden in-
cluirse otros componentes, como visceras,
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vegetales o frutos secos, entre otros, que se
denominan con el nombre de aditivos. Las car-
nes que se emplean en la elaboracion de las
pastas finas en forma de mortadelas y produc-
tos similares suelen ser de cerdo, a veces tam-
bién con mezcla de carne de vacuno.
Finalmente, se les aflade la cantidad necesaria
de curantes y emulsionantes. (13)

Debido a que la quinua presenta un alto valor
nutricional, el objetivo de la investigaciéon fue
identificar si la adicion de extractos de quinua
modifican las caracteristicas nutricionales, mi-
crobioldgicas y sensoriales en la mortadela tipo
I

2. Metodologia
2.1.localizacion

El presente trabajo de investigacion se realizd
en los Laboratorios de Cocina Experimental de
la Carrera de Gastronomia de la Facultad de Sa-
lud Plblica ubicada en la Superior Politécnica
de Chimborazo (ESPOCH), Panamericana Sur
Kilbmetro 1%, parroquia Lizarzaburu, Cantén
Riobamba, Provincia de Chimborazo, a una alti-
tud de 2740 msnm, 78° 4’ de longitud de Oeste
y a una latitud de 1° 38’ Sur, los analisis quimi-
cos y microbioldgicos fueron realizados en el la-
boratorio de Bromatologia y Nutricion Animal
de la Facultad de Ciencias Pecuarias y en el La-
boratorio de Bromatologia de Alimentos de la
Facultad de Salud Publica, de la Escuela Supe-
rior Politécnica de Chimborazo.

2.2.Unidades experimentales

En esta investigacion se obtuvieron 12 Kg. de
producto final (mortadela tipo |) distribuido en
4 tratamientos con 3 repeticiones. Cada unidad
experimental estuvo conformada por 1 Kg. de
mortadela, que permitid realizar los analisis de
laboratorio.

2.3.Materiales, equipos e instalaciones
2.3.1.Materiales:

-Uniforme de cocina completo

-Mascarilla

-Guantes

-Termoémetro
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-Cuchillos

-Tripas sintéticas

-Hilo de bridar

-Materiales de limpieza y desinfeccién
2.3.2.Equipos:

-Mesones de procesamiento
-Balanza

-Molino para carne

-Cutter

-Embutidora

-Marmita para coccién
-Refrigerador

2.3.3.Materias primas y aditivos
-Carne de res

-Carne de cerdo

-Grasa de cerdo

-Hielo

-Condimentos (comino, orégano, glutamato
monosédico, ajo, cebolla, pimienta negra, pi-
mienta blanca, nuez moscada, canela molida,
sal)

-Polifosfato

-Acido ascérbico

2.3.4.Equipos y materiales de laboratorio
-Equipo para determinacién de proteina (Kjel-
dahl)

-Equipo para determinacion de grasa
-Equipo de determinacién de fibra
-Crisoles

-Estufa

-Mufla

-Balanza analitica

-Reactivos

2.3.5.Equipos y materiales para pruebas
microbioldgicas
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-Tubos de ensayo
-Pipetas
-Mechero
-Placas petrifilm
-Autoclave
-Estufa

-Cuenta colonias

-Agua destilada

2.4.Disefo experimental

Se disefiaron tres tratamientos, (T1= 2.5%, T2=
5.0%, T3= 7.5%) frente a un tratamiento testigo
(TO = 0.0%), con tres repeticiones por trata-
miento, los tratamientos estuvieron constitui-
dos por los distintos porcentajes de extracto de
quinua adicionados en la elaboracion de la
mortadela tipo | y se ajustaron al siguiente mo-
delo lineal aditivo:

Yij =+ ti +€ij
Donde:
Yij = Valor del pardmetro en determinacion
u = Efecto de la media por observacion

ai = Efecto de los tratamientos
€ij = Efecto del error experimental.

2.5.Esquema del experimento

Ver Tabla 1.

2.6.Mediciones experimentales

En la mortadela tipo | como producto termina-

do, se realizaron las siguientes pruebas de labo-
ratorio

2.6.1.Andlisis nutricional

-Contenido de humedad, (%)

-Contenido de proteina, (%)

-Contenido de grasa, (%)

-Contenido de cenizas, (%)

-Contenido de carbohidratos, (%)

2.6.2.Andlisis microbioldgicos

-Bacterias aerobias, unidades formadoras de
colonias (UFC/g)

-E. coli, unidades formadoras de colonias (UFC/
g)

-Coliformes totales, unidades formadoras de
colonias (UFC/g)

-Salmonella, unidades formadoras de colonias
(UFC/g)

2.6.3.Andlisis sensorial
-Escala hedodnica (7 puntos)

-Prueba de preferencia

2.7.Andlisis estadisticos y prueba de significa-
cion
Los analisis estadisticos aplicados a las pruebas

nutricionales y sensoriales del experimento son
las siguientes:

-Andlisis de varianza (ANOVA) para las diferen-
cias de medias

Niveles de extracto de Quinua

Parametro TO (0.0%) T1(2,5%) T2(5,0%) T3(7,5%) E.E. P - valor
Humedad % 66.87° 65.83 62.07 ™ 60.27 0.77 0.0011
Ceniza % 1.83° 1.93° 1.83° 1.83° 0.18 0.9686
Fibra % 0.00° 1.07 1.57°¢ 1.97 ¢ 0.08 0.0001
Grasa % 13.00° 13.33° 13.50° 14.03° 0.53 0.5957
Proteina % 16.13° 16.60 17.47 " 17.97 ¢ 0.20 0.0009
Carbohidratos % 2.18° 2.51° 3.58" 3.94° 024  0.0020

Tabla 1. Esquema del experimento *TUE: Tamaiio de la unidad experimental. Fuente: Proyecto de Investigacion, 2019
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-Separacion de medias de acuerdo con la prue-
ba de Tukey al nivel de significancia P<0.05

-Analisis de regresién

-Estadistica descriptiva para la valoracion mi-
crobioldgica

-Estadistica descriptiva para la cuantificacion de
aminodcidos

2.8.Procedimiento experimental

2.8.1 Materia prima y aditivos para elaboracién
de mortadela tipo |

En la elaboracién del producto carnico, se

po .

-Recepcién: la materia prima y aditivos deben
encontrarse en condiciones adecuadas de cali-
dad.

-Deshuesado: se lo realizé a la carne de cerdo y
a la de res, almacenandola en refrigeracién has-
ta su posterior uso.

-Trozado: se uniformiza en trozos la grasa y car-
ne magra, adicional se realiza la limpieza de li-
gamentos y adherencias que no deben
intervenir en el proceso

-Molido: la carne en trozos se paso a través del
molino con un disco de diametro de 3 mm.

Niveles de extracto de quinua

0.0% 2.5% 5.0% 7.5%
Ingredientes % g. % g. % g. % g.
Carne de res 43 427 43 427 43 427 43 427
Carne de cerdo 7 17t 17 171 17 171 17 171
Grasa de cerdo 7 17t 17 171 17 171 17 171
Hielo 233 231 233 231 233 231 233 231
Extracto de quinua 0.0 0.0 25 25 50 50 75 75

Tabla 2. Materia prima para la elaboraciéon de mortadela tipo .Fuente: Grupo de Investigacion, 2019

utilizaron las formulaciones descritas en la tabla
2, en donde también se indican las cantidades
de extracto de quinua adicionada.

2.8.2 Composicion del extracto de quinua

Para la obtencidn del extracto de quinua el pro-
ceso emplea harina de quinua desengrasada,
exponiéndola a un tratamiento basico con
NaOH 2 N, agitacién, centrifugacidn y posterior
tratamiento acido con HCI 2 N.

El extracto proteico de quinua tuvo una compo-
sicion de: Humedad 10.5%, proteina 52%, fibra
10%, grasa 8%, ceniza 1.5% y ELN (extracto libre
de nitrégeno) 18%

2.8.3Proceso de elaboracion de la mortadela Ti-
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-Corte: los cubos de grasa deben tener aproxi-
madamente 3 cm. de didmetro.

-Cuteado: la adicién de materias primas e in-
gredientes en el cutter durante la emulsion fue
en el siguiente orden, carnes magras, grasa de
cerdo dorsal, aditivos quimicos mezclados con
la sal, mitad de la cantidad total del hielo, con-
dimentos naturales y la segunda mitad del hie-
lo.

-Preparacién: las fundas para embutido fueron
de capacidad de 500 g., teniendo la precaucién
de amarrarlas en un extremo para luego intro-
ducirlas agua a temperatura ambiente para que
no se rompan.

-Embutido: se introdujo la masa céarnica en las
fundas mediante una embutidora manual.
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-Escaldado: el producto embutido se escaldd en
una marmita introduciendo los tacos en agua a
temperatura entre 75 — 80 °C, el tiempo de
escaldado fue de 2 horas hasta que la tempera-
tura interna del producto llegue a 72 °C.

-Enfriado: los tacos de mortadela fueron intro-
ducidos en tinas de agua fria procurando bajar
la temperatura interna del producto lo mas ra-
pido posible para evitar la proliferacion de mi-
croorganismos.

2.9.Preparacion de las muestras para andlisis
de laboratorio

Las muestras de mortadela permanecieron a
temperatura de refrigeracion (4 °C) hasta el co-
mienzo de los diversos andlisis en el laborato-
rio, estos deberan iniciarse lo mas pronto
posible una vez recibidas las muestras en el la-
boratorio y nunca mas de 24 horas después del
muestreo. (14)

2.10.Andlisis bromatoldgicos de laboratorio
2.10.1. Andlisis de humedad

El método se basa en el secado de una muestra
en un horno y su determinacion por diferencia
de peso entre el material seco y humedo.

2.10.2.Analisis de cenizas

Los alimentos contienen pequeiias cantidades
de materiales inorganicos que varian en com-
posicidon y en concentracion. Estos se determi-
nan en conjunto como residuo después de
calcinar la muestra a 550- 6002C.

2.10.3.Andlisis de proteinas

-El sistema de vacio es muy importante dentro
de este anilisis.

-En la etapa de digestion se debe cerciorar que
exista el sistema de vacio que permita la ema-
nacién de los gases dentro de la reaccién del
acido sulfurico + catalizador + muestra.

-En la etapa de destilacién se debe permitir el
contacto directo del destilado con el acido béri-
co sin bajar la temperatura ya que si existe ese
cambio de temperatura va a existir una reab-
sorcién del destilado.

-Para la etapa de titulacién que se realiza con
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HCl 0.1N (acido clorhidrico) debemos realizar
una valoracion del acido para saber la concen-
tracion real que contenga el acido para los
calculos posteriores.

2.10.4.Andlisis de fibra
-Cerciorarse que exista un sistema de vacio.

-La muestra para este tipo de analisis debe ser
completamente seca.

-La muestra debe ser alrededorde 1a 2 g.

-Este método mide cantidades variables de
celulosa y lignina en la muestra

-La hemicelulosa, pectinas y los hidrocoloides
son solubilizados sin ser detectados por esta
razén este método es considerado como des-
continuado.

2.10.5.Andlisis de grasa

-Cerciorarse que exista un sistema de vacio.

-La muestra para este tipo de analisis debe ser
completamente seca.

-La muestra debe ser alrededor de 1 a 2g.

-Para realizar el respectivo pesaje debe some-
terse a un desecador para que no haya altera-
cion en los datos.

2.10.6.Andlisis microbioldgicos de laboratorio

Los analisis microbioldgicos se realizaron en ba-
se a las Guias de interpretacién 3M Placas Pe-
trifilmTM

2.10.7.Andlisis organolépticos

Para la realizacién de la evaluacion sensorial de
la mortadela tipo |, se tomé como grupo de es-
tudio a 30 personas (jueces consumidores), sin
discriminar edad o género. El nUmero minimo
de jueces tipo consumidor, para que una prue-
ba sea vélida es 30 personas. (15).

Se emplearon dos plantillas sensoriales: prueba
de determinacion del grado de satisfaccion (es-
cala heddnica de 7 puntos) y prueba de deter-
minacién de aceptacion general.
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3. Resultados
3.1.Andlisis bromatoldgicos de laboratorio
3.1.1.Humedad

Como se puede identificar en la tabla 3, en re-
lacion al contenido de humedad, podemos ob-
servar que, existen diferencias estadisticas
significativas entre tratamientos. La mortadela
del grupo control presenté un contenido medio
de 66.87% similar estadisticamente al trata-
miento T1(2.5%) con 65.83%. pero diferente al
tratamiento T2 (5.0%) con 62.07% vy T3 (7.5%)
con 60.77%, el tratamiento T1 (2.5%) no pre-
senta diferencias estadisticas significativas ante
los tratamientos TO (0%) y T3 (5.0%), el trata-
miento T2 (5.0%) es similar estadisticamente al
tratamiento T1 (2.5%) y a T3 (7.5%) vy el trata-
miento T3 (7.5%), es similar estadisticamente a
T2 (5.0%). Al realizar el andlisis de regresion, se
establecié una tendencia lineal negativa, por
cada unidad de extracto de quinua adicionada,
el contenido de humedad se reduce en -0.92
unidades (b = -0.92), con un coeficiente de de-
terminacion de r2 = 84.0, el contenido de hu-
medad depende en 84.0% de los porcentajes
de extracto de quinua adicionado en la elabo-
racién de la mortadela tipo I.

3.1.2.Ceniza

En el contenido de ceniza expresado en la tabla
3, se puede observar que, no existen diferen-
cias estadisticas significativas entre tratamien-
tos, el tratamiento TO (0.0%) presenta un
porcentaje de 1.83%, el tratamiento T1 (2.5%)
presenta 1.93%, el tratamiento T2 (5.0%) un va-

lor de 1.83% vy el tratamiento T3 (7.5%) un por-
centaje de 1.83%.

3.1.3.Fibra

En la tabla 3, con respecto al porcentaje de
fibra podemos identificar que, existen diferen-
cias estadisticas significativas entre tratamien-
tos. El tratamiento control presenta 0.0% de
fibra en el producto final, diferente estadistica-
mente al resto de tratamientos, en donde los
porcentajes son T1 (2.5%) con un valor de
1.07%, T2 (5.0%) un valor de 1.57 y T3 (7.5%)
un valor de 1.83%, el mayor porcentaje de fibra
lo observamos en los tratamientos T2 y T3. En
el andlisis de regresion, se identifica una
tendencia lineal, por cada unidad de extracto
de quinua que se adiciona en la mortadela tipo
[, aumenta el contenido de fibra en 0.26
unidades (b = 0.26), con un coeficiente de de-
terminacién de r2 = 0.92 con lo que podemos
mencionar que en un 92% el contenido de fibra
depende de la adicion de extracto de quinua.

3.1.4.Grasa

Se puede observar en la tabla 3 que, no existen
diferencias estadisticas significativas entre to-
dos los tratamientos. El incremento de extracto
de quinua en la elaboracion del embutido no
incrementa el porcentaje de grasa en el
producto final, se identifica un valor minimo de
13.0% y un valor maximo de 14.03% de
contenido de grasa en el producto final para los
tratamientos TO (0.0%) y T3 (7.5%) respectiva-
mente.

Niveles de extracto de Quinua

Parametro TO (0.0%) T1(2,5%) T2(5,0%) T3(7,5%) E.E. P - valor
Humedad % 66.87° 65.83 *° 62.07 60.27 0.77 0.0011
Ceniza % 1.83° 1.93° 1.83° 1.83° 0.18 0.9686
Fibra % 0.00° 1.07° 1.57°¢ 1.97 ¢ 0.08 0.0001
Grasa % 13.00° 13.33° 13.50° 14.03° 0.53 0.5957
Proteina % 16.13° 16.60 *° 17.47 17.97° 020  0.0009
Carbohidratos % 2.18° 2.51° 3.58" 3.94° 024  0.0020

Tabla 3. Composiciéon bromatoldgica de la mortadela tipo | con diferentes porcentajes de extracto de quinua. E. E. Error

Estandar

P —valor < 0.005 Existe D.E.S. (diferencias estadisticas significativas) superindices distintos

P —Valor > 0.005 No existe D.E.S. superindices iguales
Medias con letras distintas difieren estadisticamente
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3.1.5.Proteina

Mediante la tabla 3, podemos identificar que,
existen diferencias estadisticas significativas en-
tre los tratamientos, el tratamiento TO (0%) de
adicién de extracto de quinua presenta un por-
centaje de proteina de 16.13%, diferente es-
tadisticamente a los tratamientos T1(2.5%) con
un valor de 16.60%, T2 (5.0%) con un valor de
17.47% y T3 (17.97%). El mayor porcentaje de
proteina lo observamos en el tratamiento T3
(17.97%) que es diferente estadisticamente an-
te el resto de los tratamientos. De acuerdo al
analisis de regresidn, se identificd una tenden-
cia lineal, la regresién indica que por cada uni-
dad de extracto de quinua que se afiade a la
mortadela tipo I, su contenido en proteina se
incrementa en 0.25 unidades en el producto
final (b = 0,25); adicional, el coeficiente de de-
terminacién r2 = 85.0 indica que, el porcentaje
de proteina en un 85% depende de la adicion
del extracto.

3.1.6.Carbohidratos

En el contenido de carbohidratos como lo iden-
tificamos en la tabla 3, existen diferencias es-
tadisticas significativas, los tratamientos TO
(0.0%) y T1 (2.5%) con 2.18% y 2.51% de car-
bohidratos respectivamente, son similares es-
tadisticamente, pero a su vez diferentes a los
tratamientos T2 (5.0%) y T3 (7.5%) con 3.58 y
3.94% de carbohidratos respectivamente. De
acuerdo al andlisis de regresién, podemos men-
cionar que, por cada unidad de extracto de qui-
nua utilizado, el porcentaje de carbohidratos se
incrementa en 0.25 unidades (b = 0.25) y el
coeficiente de determinacion r2 = 0.79 indica

que, en un 79% el contenido final de carbohi-
dratos depende de la adicion del extracto de
quinua.

3.2.Andlisis microbioldgicos

3.2.1. Bacterias aerobias

Los resultados del parametro microbioldgico
bacterias aerobias indicados en la tabla 4, en la
mortadela tipo | indican que, a medida que se
incrementa el porcentaje de extracto de quinua
en la elaboracién del producto cédrnico, se ve
numéricamente un incremento en la carga mi-
crobioldgica, se observan valores que van de 98
UCF/g a 378 UFC/g, valores que no conllevan
riesgo al consumidor ya que la NTE INEN
1340:96 (mortadela requisitos), indica que el
valor maximo permitido en estos alimentos es
de 1.5x105 UFC/g.

3.2.2.Escherichia coli (E. coli)

La tabla 4 indica que, en relacién al contenido
de E. coli en la mortadela tipo I, en ninguno de
los tratamientos se observa presencia de este
microorganismo. La NTE INEN 1340:96 (morta-
dela requisitos) menciona que en este tipo de
alimentos terminados en el método del nimero
mds probable NMP (con tres tubos por dilu-
cion), no debe dar en ningun tubo positivo.

3.2.3.Coliformes totales

En relacidén con el contenido de coliformes tota-
les en la mortadela tipo |, podemos ver que la
tabla 4 indica que el incremento de extracto de
guinua si modifica numéricamente la carga final
de coliformes totales en el embutido; sin em-

Niveles de extracto de Quinua

Parametro TO (0.0%) T1(2,5%) T2(5,0%) T3(7,5%) E.E. P - valor
Humedad % 66.87° 65.83 *° 62.07 60.27 0.77 0.0011
Ceniza % 1.83° 1.93° 1.83° 1.83° 0.18 0.9686
Fibra % 0.00° 1.07° 1.57°¢ 1.97¢ 008  0.0001
Grasa % 13.00° 13.33° 13.50° 14.03° 0.53 0.5957
Proteina % 16.13° 16.60 *° 17.47 17.97° 020  0.0009
Carbohidratos % 2.18° 2.51° 3.58"° 3.94° 024  0.0020

Tabla 4. Valoracidon microbiolégica de la mortadela tipo | con adicion de distintos porcentajes de extracto de quinua

*resultado expresado en UFC/25g.
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bargo, ninguno de los valores enunciados es
mayor al permitido en la NTE INEN 1340:96
(mortadela requisitos), por lo que se considera
un alimento apto para el consumo humano.

3.2.4.Salmonella

El producto embutido final presenta ausencia
en el indicador microbioldgico salmonella, de
acuerdo a lo enunciado en la NTE INEN 1340:96
(mortadela requisitos), este derivado carnico
debe presentar ausencia, por lo que, al incre-
mentar los porcentajes de extracto de quinua
en su produccién, no se incrementa el conteni-
do del microorganismo.

3.3.Andlisis organolépticos

3.3.1.Prueba de determinacion del grado de sa-
tisfaccion (escala hedonica de 7 puntos)

En el grafico 1 se puede observar que, no exis-
ten diferencias estadisticas significativas (p-va-
lor 0.2795), incremento de extracto de
quinua en distintos porcentajes adicionados en
la elaboracién de mortadela tipo I, no modifica
el grado de satisfaccién en el producto final. El
incremento de hasta un 7.5% de extracto de
quinua no modifica el grado de satisfaccién en
los evaluadores con respecto al resto de trata-
mientos.

Mortadela
3.
2 A
A A A
14
©
5
£ 04
=)
@]
_‘|_
_2_
_3_
TC T7,5 T2,5 T5

Tratamiento

Grafico 1. Test de Tukey del grado de satisfaccion entre
tratamientos.
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3.3.2.Prueba de determinacion de aceptacion
general

Como podemos apreciar en el grafico 2, de los
30 evaluadores para la prueba sensorial de
aceptacion general, 13 personas indican mayor
aceptacion general ante el tratamiento T2
(5.0%), 8 personas el tratamiento T1 (2.5%), 5
personas el tratamiento TO (0.0%) y 4 personas
el tratamiento T3 (7.5%). Hasta un incremento
de 5.0% de proteina extraida de quinua, la per-
cepcion sensorial de la mortadela tipo | en ge-
neral mayormente aceptada.

ACEPTACION GENERAL MORTADELA TIPO | CON DISTINTOS
PORCENTAJES DE EXTRACTO DE QUINUA

T0(0%) 1(2,5%)  T2(5,0%)

14
12

—_
ONDMONOOO

T3(7,5%)

Grafico 2. Prueba sensorial de aceptacion general.
Fuente: Grupo de Investigacién, 2019

4. Discusion

El contenido nutricional de los productos cérni-
cos se vio modificado al incorporar los porcen-
tajes de extracto de quinua. En relacion al
contenido de humedad, Pilatufia (16), al em-
plear 6% de harina de sorgo en la mortadela,
observa una disminucidn estadistica del conte-
nido de agua frente al resto de tratamientos
con menores porcentajes, similar a lo encontra-
do en nuestra investigacion en donde, a medida
gue se incrementa el extracto de quinua en la
elaboracion del embutido el contenido de hu-
medad se reduce, al adicionar un extracto pro-
teico con alta cantidad en sustancias soélidas, el
porcentaje final de humedad en el cérnico se
reduce.

Pérez (17), al incorporar distintos niveles de ha-
rina de atzera en la elaboracién de mortadela
de pollo, enuncia que el contenido de cenizas
en su producto no presenta diferencias estadis-
ticas, similar a lo que identificamos al aplicar
extracto de quinua en la elaboracién de morta-
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dela tipo |, en donde el tratamiento TO tiene
1.83% y el tratamiento con mayor agregado de
extracto T3 un porcentaje de 1,83, valores no
diferentes estadisticamente.

Uno de los componentes que presentan los ex-
tractos de quinua son las fibras, las cuales son
hidratos de carbono complejos no asimilables
por el organismo del ser humano y que son ex-
clusivos del reino vegetal, Scanlin y Stone (18),
afirman que en los extractos de quinua existe
presencia de fibra, aceite, proteina y almidon;
y, debido a que estamos incrementando en
nuestro producto carnico un extracto vegetal,
se observa que la mortadela tipo | tiene un in-
cremento proporcional de fibra a medida que
se incorpora los porcentajes de extracto de qui-
nua. El contenido mayor observado de fibra es
1.97% en el mayor tratamiento empleado, No-
wak et al. (19), indica que el grano de quinua
tiene un contenido de fibra dietética entre 8.8 —
14.1 g. por 100 g. de porciéon comestible, conte-
nido que provoca el incremento de este com-
ponente en el producto de nuestra
investigacién.

El contenido de grasa de la quinua tiene un alto
valor nutricional debido a su alto porcentaje de
acidos grasos no saturados. La quinua ha mos-
trado tener un contenido de acidos grasos
esenciales, acido linoleico del 51,7%. El conte-
nido de acidos grasos saturados, acido oleico y
acido linoleico en la quinua es comparable al
aceite de soya. (3), sin embargo, como para la
obtencién del extracto de quinua se emplea
harina de quinua desengrasada, Toapanta (20),
en la mortadela tipo | no observamos diferen-
cias estadisticas en la composicién lipidica del
embutido final.

Uno de los componentes mas importantes que
podemos encontrar en los alimentos son las
proteinas, nutrientes que tienen funciones muy
importantes en el organismo, funciones
hormonales, enzimaticas, estructurales,
energéticas, contraccion muscular y funciones
de transporte y de defensa. En nuestra
investigacién observamos que, el contenido de
proteina, componente nutricional de gran im-
portancia, se ve incrementado en la mortadela
tipo | debido al mayor incremento de extracto
de quinua. Maldonado (21), indica que, a ma-
yor incremento de harina de quinua en la mor-
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tadela, el porcentaje de proteina aumenta
estadisticamente frente al tratamiento control,
similar a lo encontrado en nuestra investiga-
cion.

Debido a que en su composicidn el extracto de
guinua presenta inicialmente un contenido de
hidratos de carbono de 18%, y dentro de los hi-
dratos de carbono en la quinua tenemos al-
midén Scanlin y Stone (18), este almidén se
incorpora al contenido nutricional en el produc-
to cdrnico final, en el tratamiento con mayor
porcentaje de extracto de quinua (T3) observa-
mos un 3.94% del nutriente.

Las caracteristicas microbioldgicas de la morta-
dela tipo I, en los pardmetros Bacterias aero-
bias, E. coli, Coliformes totales y Salmonella,
presentan valores éptimos de acuerdo con lo
establecido en la norma INEN 1340:96 (morta-
dela requisitos), podemos sefialar que el incre-
mento de porcentajes de extracto de quinua y
el procesamiento higiénico adecuado del
producto carnico, no provocan contaminacion
bacteriana perjudicial en el producto carnico.

Las caracteristicas sensoriales de la mortadela
tipo I, no se ven perjudicadas por el incremento
de hasta el 7.5% de extracto de quinua, ya que
estadisticamente no  existen  diferencias
estadisticas significativas. Maltexco Food (22),
indica que extractos vegetales se emplea en la
industria alimentaria con el fin de mejorar las
propiedades organolépticas, valor nutricional,
textura y vida util de los productos.

5. Conclusiones

En los contenidos de humedad, fibra, proteinas
y carbohidratos, se establecieron diferencias
estadisticas entre tratamientos, a medida que
se incrementan los porcentajes de extracto, se
observa aumento en la composicién quimica
del carnico final, afiadiendo valor nutricional
principalmente por el incremento en proteinas.
A a mayor cantidad de extracto de quinua, los
contenidos de cenizas y grasas no presentaron
diferencias estadisticas entre tratamientos.

Microbioldgicamente se analizaron, bacterias
aerobias, E. coli, Coliformes totales vy
Salmonella, identificando que, en los productos
finales no existieron presencia o cantidades de
estos microorganismos mayores a lo que exigen
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las normas de calidad ecuatorianas INEN.

En relacidn a las caracteristicas organolépticas,
se realizd una prueba de determinacion del
grado de satisfaccion con 30 jueces
consumidores, estableciendo que, no existieron
diferencias estadisticas entre los tratamientos,
por lo que afirmamos que, hasta con un 7.5%
de adicion de extracto de quinua en la
mortadela, los evaluadores no identifican
cambios sensoriales perjudiciales en el
producto cdrnico, y finalmente, en la prueba de
determinacion de aceptacién general, los 30
evaluadores indican su mayor aceptacién en la
mortadela tipo | con 5.0% de adicién de
extracto de quinua.
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