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Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo elaborar un embutido
vegetariano utilizando como materia prima la lenteja, ofreciendo un producto de similar
valor nutricional y caracteristicas organolépticas que un embutido carnico; y que
satisfaga las necesidades de la poblacién vegetariana. Para ello se realizaron 3
tratamientos con diferentes porcentajes de lenteja en su formulacion.

A partir de dichas muestras se evalué el nivel de aceptacién del embutido usando un
andlisis sensorial, cuyo resultado fue una mayor aceptacion para el producto con un 50%
de lenteja en su formulacion.

Mediante un calculo de los costos de produccién se pudo evidenciar una gran diferencia
en los costos de los embutidos veganos en comparacion de los embutidos de origen
animal.

Entonces se pudo comprobar que los embutidos veganos, debido a su bajo costo resulta
mas accesibles al consumidor, ademas de contener todas las propiedades nutritivas y
beneficios que ofrecen las legumbres como la lenteja, que tiene una abundante
produccion, bajo costo y existe en el mercado.

Ademas se midieron algunas caracteristicas fisicoquimicas del producto final como la
humedad (49,2 %); acidez (0,183g &cido lactico/100 g de muestra) y pH (6,63).

Palabras clave: lenteja, nutrientes, salchichas, proteinas, soya.
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INTRODUCCION
La FAO considera legumbres a los cultivos leguminosos con semillas comestibles secas
y con bajo contenido en grasa, han sido parte esencial de la alimentacion humana desde
hace siglos; sin embargo, su valor nutricional, en general, no es reconocido y con
frecuencia su consumo no se valora lo suficiente. Esta falta de reconocimiento es
inmerecida, pues las legumbres desempefian una funcién crucial en la alimentacion
saludable, en la produccion sostenible de alimentos y, sobre todo, en la seguridad
alimentaria. (FAO, 2016)
Segun Bernardi, 2015; las lentejas son un alimento con una alta concentraciéon de
nutrientes pues las legumbres contienen mas proteinas que la carne, pero de inferior
calidad debido a que poseen una menor cantidad de metionina. Sin embargo, cuando las
semillas comestibles y los cereales se consumen en una misma comida, Se obtiene una
mezcla de proteinas con buena cantidad de aminoécidos, lo que mejora sustancialmente
el valor proteico de la dieta.
Combinar las lentejas con arroz cumple con esa funcion de disponer todos esos
aminoacidos incluyendo la metionina. Esta combinacién permite a los vegetarianos mas
radicalizados disponer de proteinas de alto valor bioldgico (globulinas, gluteinas y
albuminas), equiparables a las que aportan los alimentos de origen animal.
Se puede destacar que 100 gramos de lentejas cocidas aportan 116 kilocalorias (Kcal),
pero apenas poseen lipidos cuyos valores oscilan entre 1,5 a 2,5%. Ademas aporta el
12% de la fibra necesaria recomendada por persona/dia.(Bernardi, 2016)
La lenteja es una leguminosa seca de gran aporte nutricional, ademas de liberar acidos
organicos y hormonas al suelo inmediato a sus raices donde viven, hongos, bacterias,
algas y otros microorganismos de tal manera que su cultivo requiere menos fertilizante.
Por otro lado, los microorganismos aprovechan estos nutrientes formando productos de
su metabolismo que ingresan a la leguminosa. Entre estos productos se tiene compuestos
nitrogenados que forman proteinas y minerales como calcio, hierro, magnesio, zinc,
fosforo y vitaminas que forman parte de la lenteja.(FAO, 2016)
La soya es la legumbre con la mayor concentracion de proteinas vegetales, ya que su

cantidad de proteina oscila entre el 30 y 45 %, esto representa un contenido en proteina



que es dos veces mas que la carne, tres veces mas que el trigo integral, los demas
cereales y el huevo y diez veces mas que la leche. Pero a diferencia de la lenteja la soya
es ampliamente industrializada.(Palacios y Loyola, 2009 ).

Sin embargo a pesar de ofrecer tantos beneficios el consumo de legumbres ha
experimentado una disminucién lenta pero constante tanto en los paises desarrollados
como en desarrollo. Por el contrario, ha aumentado el consumo de productos lacteos y
carne y se prevé siga creciendo de forma considerable. Aunque, no se preven cambios
importantes en el consumo per cépita de legumbres, con el promedio mundial estable en
alrededor de 7 kg/persona/afio. (FAO, 2016)

En la industria carnica el costo de la carne representa entre 90 — 95 % en el caso de la
elaboracion primaria (sacrificio, despiece, deshuese) y aun en la elaboracion de
productos carnicos, en la que se emplean también otros ingredientes mas baratos, el alto
costo de la materia prima cérnica eleva el valor promedio de las materias primas hasta
representar mas del 70 % del total (Andujar, Guerra y Santos, 2009).

Esta es la razén por la cual los productos carnicos de mayor valor nutritivo, también son
de mayor costo y por lo tanto menos consumidos por la poblacion de escasos recursos.
La desnutricién esté ligada con la pobreza y se vincula directamente con la insuficiencia
de ingresos econdmicos, limitantes al momento de adquirir la canasta basica, que por su
alto valor es inaccesible para la poblacion de medianos y escasos recursos, lo cual
determina la ingesta de una dieta inadecuada e insuficiente para mantener un estilo de
vida saludable (FAO, 2014)

Por lo tanto se ve la necesidad de ofrecer a la poblacion productos con valor nutricional
igual o similar al de la carne, que tenga un menor costo de tal manera que pueda ser

adquirido por la poblacion en general.

El presente proyecto “Elaboracion de salchichas veganas, a base de lenteja y proteina de
soya, trata de la elaboracion de salchichas con lenteja, proteina texturizada de soya
como fuente de proteina vegetal, usando arroz como aglutinante y de esta manera
presentar un producto nutritivo, con contenido de proteinas casi igual al de la carne, que

ademas presenta otros beneficios propios de las legumbres y cereales, a un precio de



elaboracion mucho menor al de las salchichas de carne y por ende de mayor
accesibilidad para la poblacion.
Asimismo de incrementar el consumo de las materias primas empleadas en su

elaboracion.



CAPITULO I
1.1 Tema
Elaboracion de salchichas veganas a partir de lenteja (Lens culinaris) y proteina
texturizada de soya (Glycine max)
1.2 Diagnostico y justificacion:
1.2.1 Diagnostico
Segun la ONU (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura), la produccion mundial de legumbres, ha aumentado mas del 20% en los
ultimos 10 afios, pero el consumo ha bajado siendo diferente entre todos los paises del
mundo.( Garcia, 2017)
En los ultimos afios el consumo de legumbre ha bajado de 10 kg por persona en los afios
602 los niveles actuales que son de 6 kg por persona al afio y se espera que esta cifra siga
disminuyendo. (FAO, 2016)
El consumo de legumbres en los paises en desarrollo representa el 75% de la dieta
alimenticia; mientras que en los paises industrializados unicamente el 25%, esto debido
a su bajo costo de adquisicion y su disponibilidad durante todo el afio.
El descenso del consumo de legumbres, se debe a los cambios de los habitos del
consumo principalmente de los paises mas ricos, que optan por alimentos mas ricos en
proteinas, a su vez mas caros a base de productos lacteos y carnicos, que los procedentes
de vegetales generalmente.( Garcia, 2017)
Con el paso del tiempo se ha realizado diferentes estudios que comprueban los multiples
beneficios del consumo de proteina vegetal y que su consumo bien combinado es de
valor nutricional en porcentaje de proteinas similar al consumo de proteina animal. Esto
con el fin de incentivar su consumo demostrando y dando a conocer sus multiples
beneficios ,sin embargo a pesar de esto su consumo va disminuyendo con el paso del
tiempo.
Existen salchichas veganas que se ofrecen en el mercado, pero su venta solo es realizada
por grandes empresas como Burguer King, McDonald y por lo tanto no llega a ser

consumida por la poblacion en general.



Se pudo apreciar la existencia de varios proyectos que tratan de elaborar productos
carnicos a partir de legumbres y uno en especial el cual trataba de la elaboracién de
salchichas remplazando parcialmente el contenido de carne con lenteja para reducir
costos. Lo cual es una buena base para este proyecto, ya que se tratara no de remplazar,
sino sustituir totalmente el contenido de carne por lenteja, para reducir ain mas los
costos de produccion.

La proteina texturizada de soya es una forma altamente refinada o pura de proteina de
soya, cuyo contenido proteico es del 90 %,tiene un sabor neutral ,es usada normalmente
para mejorar la textura de los productos carnicos, asi también para incrementar el
contenido proteico, mejorar el sabor y como emulgente. Debido a estas caracteristicas
es altamente usada en la industria alimentaria.(Palacios y Loyola, 2009 ).

Normalmente la lenteja en Bolivia se consume en guisos ya que es la forma en la que
consumia desde la antigtiedad por los pobladores y no existe la produccion de salchichas
en base a esta legumbre, solo en casos de produccién artesanal en La Paz donde la
seflora Karin Higa creo un emprendimiento donde se elaboran milanesas y
hamburguesas de legumbres como el poroto, garbanzo, arvejas y lenteja, presentando
productos vegetarianos que contienen algunos alimentos de origen vegetal como los
huevos. Y tienen una gran aceptacion en la poblacion que trata de optar por alimentos
mas naturales.(Los tiempos, 2018)

1.2.2 Justificacion

La elaboracién de las salchichas a base de lenteja y proteina de soya permitira incentivar
el consumo de las lentejas y por ende de proteinas de origen vegetal, las cuales tienen un
consumo reducido en la poblacion, sobre todo en nifios y jévenes, a pesar de ser el grupo
que mas proteina necesita, para conseguir un buen desarrollo.

Las lentejas son un producto que esta disponible en el mercado durante todo el afio, y
por ser productos deshidratados, pueden ser almacenados durante un largo periodo de
tiempo sin sufrir alteraciones o dafios en la materia prima.

Al realizar la transformacién del producto se permitird ofrecer a la poblacién un
producto terminado de facil consumo ya que solo requerira un breve calentamiento antes

de su consumo.



Ademas de darle un valor agregado a las lentejas, también permitira obtener un producto
rico en proteinas de menor costo, comparado a las salchichas de origen animal. Pues la
carne representa la materia prima de mayor valor en la elaboracion de salchichas.

El empleo de proteina vegetal en la industria carnica ayuda a reducir problemas de
efecto invernadero por su sustentabilidad en comparacién con el empleo de proteina de
origen animal. Se ha determinado que para producir 10 kilos de carne exige la misma
superficie que cultivar 240 kilos de hortalizas o legumbres, ademas el 70% del agua
utilizada en el planeta es consumida por la zootecnia y la agricultura (cuyos productos
sirven, en su mayor parte, para nutrir a los animales destinados para el consumo
humano.

Los extensores carnicos son materiales proteicos que tienen como objetivo fundamental
sustituir, una parte de la carne que se empleara en el producto, con un aporte proteico
adecuado, ademas estos contienen propiedades funcionales, tales como: retencion de
agua, emulsificacion de grasas, gelificacion, etc. Todas ellas muy importantes desde el
punto de vista tecnoldgico.

Las leguminosas son fuente natural de proteinas, lo cual constituye el nutriente de
mayor interés, predominando en ellas la globulina y albimina, lo que complementa el
aporte proteinico de cereales, en los que abundan prolaminas y glutelinas, y son una
buena fuente de lisina. La digestibilidad de sus proteinas respecto a la ingerida es muy
alta, oscilando entre 73% y 90% .

La elaboracion de chorizo reemplazando la carne porcina, es una oportunidad para
afiadir valor agregado a la lenteja (Lens culinaris), reducir precios, fomentar la
inocuidad alimentaria y ampliar la vida (til; esto a su vez aumenta los ingresos del hogar
y mejora la nutricion.

1.3 Planteamiento y formulacion del problema técnico /tecnologico

1.3.1 Planteamiento del problema técnico

La nutricion es uno de los contribuyentes mas importantes a la salud de la humanidad ya
gue ayuda a controlar el peso, la presion arterial y el colesterol, una dieta saludable

puede ayudar a prevenir y controlar varias enfermedades no transmisibles, como la



diabetes, enfermedades cardiovasculares derrames cerebrales y algunos tipos de
cancer.(FAO, 2016)

Las crecientes tasas de sobrepeso y obesidad en el mundo estan asociadas a un aumento
en las enfermedades cronicas como el cancer, enfermedades cardiovasculares y diabetes,
se observd que estan afectando en mayor proporcién a las personas pobres y las mas
vulnerables (OMS, 2015)

La desnutricidn es un importante contribuyente a la enfermedad, casi la mitad (45 %) de
todas las muertes de nifios menores de cinco afios estan vinculados a la subnutricion, una
dieta poco saludable es la causa subyacente de las muertes en todo el mundo, lo que
representa 11millones de muertes cada afio, esto puede reflejarse en los afios de vida
ajustados por la discapacidad (AVAD), que es el nimero de afios perdidos debido al mal
estado de salud. La dieta poco saludable es responsable de 241,4 millones de AVAD, la
malnutricion infantil y materna son responsables de 176,9 millones de AVAD, vy la
obesidad lo es de 134 millones de AVAD.(FAO, 2016).

En Latinoamérica y el Caribe es necesario impulsar la erradicacion definitiva del
hambre, objetivo ain muy lejano, debido a que 47 millones de personas todavia la
padecen, ademas, 7.1 millones de nifios menores de 5 afios sufren desnutricion cronica,
baja talla y cerca de 1.9 millones tienen bajo peso (FAO, 2014)

En Latinoamérica en los Gltimos afios la obesidad y el sobrepeso son epidemias que han
cobrado la vida de 5 millones de personas, segun la Organizacion Panamericana de la
Salud (OPS).

La situacion nutricional en Bolivia se caracteriza por estar polarizada en dos extremos,
por un lado la desnutricién infantil y por otro el sobrepeso en la poblacion adulta. Las
estadisticas del ministerio de salud y deportes reporta que el 52,6 % de mujeres en edad
fértil alcanzan un indice de masa corporal (IMC), el 30 % tienen sobrepeso y el 15%
obesidad los mayores porcentajes se encuentran en el area urbana, en ciudades capitales
como Santa Cruz, seguido de La Paz y Cochabamba. (Duran, 2012).

Las causas de esta situacion se deben principalmente al aumento de consumo de
alimentos hipercaloricos (alto contenido de azucar y grasa), ademas de la falta de
conocimiento de alimentacion y nutricion en la poblacion adulta a ello la OMS y la FAO



recomiendan consumir al menos 400 g de frutas y verduras al dia, incluyendo legumbre
y otras verduras. Ya que una dieta rica en fibra puede reducir el riesgo de enfermedad
cardiaca y presion arterial, y reducen las probabilidades de desarrollar diabetes, el
consumo de legumbres ayuda a reducir la glucosa en la sangre.

Un estudio realizado por el PMA el 2005 refiere que los escolares presentan niveles
elevados de desnutricion cronica debido a la insuficiencia nutricional y un deficiente
consumo de micronutrientes como el hierro, vitamina A y otros. Esta situacion es mas
evidente en el area rural y a nivel periurbano. Y se observa similar situacion en los
demas grupos de edad.

En un analisis realizado por la Comision Europea se pudo observar que los patrones
alimentarios han cambiado ,como resultado de la oferta de alimentos y también del estilo
de vida, como ejemplo el cambio en la jornada laboral asi como el abandono de la mujer
del trabajo de hogar para ocupar puestos de trabajo en la sociedad, han ocasionado un
incremento en la ingesta de alimentos fuera del hogar sobre todo de alimento
hipercaldricos. Esto también a ocasionado que el tiempo empleado en la elaboracién de
alimentos sea reducido ,por lo tanto se necesite productos de consumo directo o que no
requieran mucho tiempo en su elaboracion.

Esta es una de las principales razones de la disminucion en el consumo de legumbres
como la lenteja, ya que estos alimentos requieren un largo periodo de coccién por la
presencia de lectinas ,que es un antinutriente presente en muchos alimentos, que resulta
dafiino para los intestinos y pueden llegar a ser toxicos para el organismo si se consume
crudo, los antinutrientes de las legumbres se eliminan con la coccidn , esta es la razon
del largo tiempo empleado en su coccién.

Por ello se ve la necesidad de elaborar un producto listo para el consumo y de esta
manera incentivar el consumo de legumbres en este caso la lenteja, para ello se debe
encontrar una formulacidon que sea agradable para el consumidor que y tenga un sabor

similar a la carne, ademas este dentro de sus posibilidades econdémicas.



1.3.2 Formulacién del problema técnico
SOLUCIONES

Ofrecer nuevos Ofrecer un producto Comparar el costo final de

productos listo para consumo, salchichas de cerdo y

elaborados con reduciendo el tiempo salchichas de lenteja

lenteja de elaboracion.

Bajo consumo de legumbres como la lenteja

PROBLEMAS

Falta de oferta de Disminucion del Falta de informacion de
productos consumo de lentejas los beneficios del

elaborados con en la poblacion consumo de legumbres

lenteja

Tiempo empleado en la Creencia de la poblacion, que las

preparacion de alimentos con proteinas vegetales no son tan

legumbres relativamente largo buenas como las de origen animal

¢Cudl es el efecto de la sustitucion de la carne por lenteja (Lens culinaris) cocida en la
formulacién y elaboracion de salchichas ?

Variable Independiente:
Efecto de la sustitucion de la carne por lenteja (Lens culinaris) cocida, en la

aceptabilidad de producto final



Variable Dependiente:

Porcentaje de lenteja en la formulacion de salchichas.

1.4 Objetivos: general y especifico

1.4.1 Objetivo general

Elaborar embutidos veganos a base de lentejas (Lens culinaris) y proteina de soya

(Glycine max)

1.4.2 Objetivos Especificos

e Formular salchichas, teniendo como factor la proporcion de lenteja en el producto
final

e Realizar un andlisis sensorial para evaluar el nivel de aceptacion del producto

e Realizar el calculo de los costos de produccién del producto

e Caracterizar el producto final ( pH ,acidez, humedad )

1.5 Enfoque metodolégico

1.5.1 Formulacion

Para la elaboracién de la salchicha se seguira el siguiente diagrama de flujo el cual sera

explicado mas a detalle en el capitulo I11.



Figura 1: Diagrama de flujo de elaboracion de salchicha a base de lenteja
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Fuente: Elaboracion propia



Formulacion de la salchicha:
Para la elaboracion de las salchichas se realizaron tres formulaciones con distintos
porcentajes de lenteja como a continuacion se detalla:
Formulacion 1: 30% de lenteja
Formulacion 2 : 40% de lenteja
Formulacion 3 : 50% de lenteja
De donde se derivan las siguientes hipotesis:
Ho: p1=p2=p3
Ho= El porcentaje de lenteja (Lens culinaris) cocida usada como remplazo de la carne
en la elaboracion de salchichas no tiene un efecto significativo en las caracteristicas
sensoriales, del producto final.
Hi: pl#p2+#u3
Hi= El porcentaje de lenteja (Lens culinaris) cocida usada como remplazo de la carne en
la elaboracion de salchichas si tiene un efecto significativo en las caracteristicas
sensoriales, del producto final.
Para responder a las hipdtesis se usaran los resultados de la encuesta de analisis
sensorial.
1.5.2 Analisis sensorial
Se caracteriz6 con una poblacién muestral de 30 panelistas no entrenados elegidos al
azar, la ficha de encuesta utilizada para este analisis se detalla en Anexo 2, la escala
hedonica estaba compuesta de 9 puntos donde:

1. DISGUSTA EXTREMADAMENTE

2. DISGUSTA MUCHO
DISGUSTA MODERADAMENTE
DISGUSTA LIGERAMENTE
NO GUSTA NI DISGUSTA
GUSTA LIGERAMENTE
GUSTA MODERADAMENTE
GUSTA MUCHO
GUSTA EXTREMADAMENTE

© © N o g b~ w



Seleccion de la muestra:
Los panelistas seleccionados fueron estudiantes de la carrera de Industria de Alimentos
y algunas otras personas, la evaluacion se llevo acabo en el municipio de Sacaba en la
localidad de Chimboco. EI nimero de persona seleccionada para la evaluacion fue
determinada mediante la siguiente formula.
(Z*xpxq=N)
PN e« (22 xprq)

Donde:

P= Probabilidad a favor 0,02

g =Probabilidad en contra (1-p)

n = Tamafio de la muestra.

N = Tamafio de la poblacién de 1500.

z = valor obtenido mediante niveles de confianza. Es un valor constante que, toma en
relacién al 95% de confianza equivale a Z=1,96

e = limite aceptable de error maestral que, varia entre el 5% (0,05)

Reemplazando

_ (1,962%0,02%(0,98)%1500)
~ (1500%0,052)+(1,962%0,02%(1—0,02)

= 30 personas

1.5.3 Costos de produccion

Se realizara el célculo de los costos de produccion, para el producto que presente
mayor aceptacion en los resultados de la evaluacion sensorial.

Para lo cual se realizara un balance de masa, en cada etapa de la elaboracién, a partir del
cual se obtendra el rendimiento del producto final, para finalmente calcular el costo
unitario del producto elaborado a pequefia escala.

Los resultados del analisis sensorial fueron evaluados utilizando analisis estadistico
descriptivo e inferencial (promedios, desviacién estandar y ANOVA).

1.5.4 Control de calidad:

Los analisis de control de calidad, son una herramienta muy utilizada para conocer las
caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima, los analisis de calidad realizados
fueron: pH (A.0.A.C, 2000), acidez, humedad.
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Determinacion de pH

Para la determinacion del valor de pH se utilizaron 10 g de la muestra, realizando la
lectura empleando un pH metro Portatil de marca: Hanna Ph/ Ce / Tds / Temperatura
Waterproof, previamente calibrado a 25 °C segun el método descrito por A.O.A.C.
(2000).

Determinacion acidez titulable

La acidez titulable (AT) se determino de acuerdo al método de Analysis AOAC Official
Method Internacional (942.15,2005). Método volumétrico, valorando con solucion de
NaOH 0,1 N utilizando fenolftaleina como indicador.

Determinacion de humedad (A.O.A.C. 14 th Ed, 1984)

Método gravimétrico, secado de la muestra en estufa a 105°C, con circulacion de aire

hasta peso constante
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CAPITULO 1l

MARCO TEORICO CONCEPTUAL
2.1. Embutido
Un embutido es un alimento que se prepara con carne picada y condimentada, dandole
normalmente una forma simétrica. La palabra embutido deriva de la latina salsus que
significa salada o literalmente, carne conservada por salazon.
La elaboracion de embutidos comenzé con el simple proceso de salado y secado de la
carne, esto se hacia para conservar la carne fresca que no podia consumirse
inmediatamente. Nuestros antepasados pronto descubrieron que estos productos
mejoraban con la adicion de especias y otros condimentos, (Price ; Schweigert, 1994 p.
415)
Los embutidos abarcan la preparacion de una gran cantidad de productos como jamon,
chorizo y longaniza, salchichas entre otros. Basicamente la elaboracion de carne en
productos carnicos tiene los siguientes objetivos:
* Mejorar la conservacion
* Desarrollar sabores y productos diferentes con valor agregado
« Elaborar partes del animal que son dificiles de comercializar y consumir en estado
fresco.
2.1.1 Clasificacion de embutidos
2.1.1.1 Embutidos crudos
Son aquellos embutidos en los cuales la carne fue Unicamente adobada y amasada antes
de ser introducida en la envoltura, pudiendo ser sometida posteriormente al secado o
ahumado. Por ejemplo: chorizos, embuchado de lomo, salchichon, sobrasada (Gante,
2009).
2.1.1.2 Embutidos escaldados
Se refiere a los embutidos cuya materia prima es cruda y el producto terminado es
sometido a tratamiento térmico adecuado, la temperatura promedio del agua varia entre
70 y 80°C, pudiendo ser posteriormente ahumado o no. Por ejemplo: mortadelas,
salchichas tipo Frankfurt, jamon cocido, etc. (NTE INEN 1344, 1996) y (Gante, 2009)
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2.1.1.3. Embutidos cocidos
Se define a los embutidos en los cuales la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece
antes de incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La
temperatura externa del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a
una temperatura interior de 80 - 83°C (Gante, 2009).
2.1.2 La salchicha
Es el producto procesado, cocido, embutido, elaborado con ingredientes y aditivos de
uso permitido, introducido en tripas autorizadas, de didmetro méximo de 45 mm y
sometido a tratamiento térmico ahumado o no ahumado (Ministerio de salud Republica
de Colombia, 1983).
Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboracion se pueden
usar carnes de diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne
recién sacrificada de novillos, terneras y cerdos jovenes y magros, en vista que este tipo
de carne posee fibra tierna y se aglutina y amarra facilmente. Estos productos son de
consistencia suave, elevada humedad y duracion media (Llamas, 2007, p. 23).
Esta carne se introduce en una envoltura, que tradicionalmente es de intestino animal,
aungue actualmente se utiliza también el colageno, celulosa e incluso plastico (Llamas,
2007, p. 23).
Los avances en la elaboracion de salchicha, constituyen ahora uno de los rubros mas
dinamicos en la industria carnica y es de complejidad si se tiene en cuenta que en la
actualidad se elaboran mas de 1500 tipos de salchichas para el mercado mundial
(Llamas, 2007, p. 23).
2.1.2.1 Tipos de chorizos
De acuerdo a la (NTE INEN 1344, 1996) segin el procesamiento principal de
elaboracion los chorizos se clasifican en:

e Crudo

e Madurado

e Escaldado Chorizo crudo.- es el embutido cuyas materias primas no han sido

sometidas a ninguna proceso térmico en su elaboracion.
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Chorizo madurado.- es el embutido sometido a fermentacion.

Chorizo escaldado.- Es el embutido cuya materia prima es cruda y el producto terminado
es sometido a tratamiento térmico adecuado.

2.1.2.2 Salchicha tipo Viena.

Son los productos alimenticios elaborados basicamente en su composicion con no
menos de 60% de carne de res; mezclando con grasa de cerdo y emulsificados,
“sometidos a curacion pudiendo ser ahumados 0 no, sometidos a coccion y enfriamiento,
empacados en material adecuado para su distribucion y conservacion en refrigeracion y
congelacion”. (Secofi, 2000 p.35).

2.1.3 Caracteristicas fisicoquimicos en las salchichas

A diferencia del crecimiento microbiano en el cual los limites estan bien establecidos
por diferentes regulaciones, los cambios fisicoquimicos no se encuentran bien definidos
o regulados. Entre los dos méas importantes tenemos los relacionados con pH, capacidad
de retencién de agua, crecimiento microbiano.

2.1.3.1 pH de las salchichas

En la produccion de embutidos cérnicos, el pH de la pasta que se forma durante la
mezcla de los ingredientes es de vital importancia, ya que es en este paso donde se da la
extraccion de proteinas miofibrilares que vendran a conferir estabilidad al tipo de
emulsion-gel que se quiere formar. (Forrest ,1974).

Para la formacion de una pasta homogénea en la elaboracién de salchichas no debe
sobrepasar un pH de 6.5 para evitar una mala emulsion-gel por modificacién de las
proteinas, y no debe estar por debajo de 5 para evitar emulsiones de menor calidad y
rendimiento.

Segun algunos autores el pH de la masa debe estar entre 5 y 6.5 para facilitar el paso del
estado liquido a gel por modificaciones de la proteina y restringir la proliferacion de
gérmenes proteoliticos, igualmente la temperatura no debe superar los 12°C para evitar
asi que las proteinas pierdan sus propiedades ligantes y de retencidn de agua.

El pH desciende por intervencion de las bacterias meséfilas aerobias existentes aun

después del escaldado que en refrigeracion se reproducen lentamente.
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2.1.3.2 Capacidad de Retencion de Agua

La capacidad de retencion de agua se define como la capacidad de la carne para retener
el agua durante la aplicacion de fuerzas externas, tales como calentamiento, trituracion y
prensado, es importante recordar que las caracteristicas sensoriales de la carne en su
estado fresco dependen de su capacidad de retencion de agua.

Forrest, (1974) afirma que muchas de las propiedades fisicas de la carne dependen de su
CRA, entre ellas: color, textura y jugosidad, cuando los tejidos tienen poca CRA, las
pérdidas de humedad y consecuentemente de peso provocan disminucion de rendimiento
durante su almacenamiento. Esta pérdida de humedad tiene lugar en la superficie del
producto expuesta al aire dando la apariencia de un producto deshidratado.

Entre los factores que afectan la capacidad de retencion de agua es la concentracion de
sal ya que produce los fendmenos conocidos como “solubilizacion por salado” e
“insolubilizacion por salado”. El primer caso se da como resultado de utilizar bajas
concentraciones de sal, ya que sus iones al disociarse reaccionen con las cargas de las
proteinas, disminuyendo asi la atraccion entre las mismas.

El segundo caso se da a concentraciones de sal mayores, teniendo como efecto la
disminucion de la CRA, debido a que le exceso de iones salinos que no has reaccionado
con la proteina compiten con esta para establecer enlaces con el agua, no dejando agua
suficiente para interactuar con las proteinas, trayendo como consecuencia que las
proteinas se agreguen.

2.1.3.3 Crecimiento microbiano

La poblacién microbiana de los productos carnicos refrigerados esta conformada por una
gran cantidad de especies bacterianas. Por lo general, durante su elaboracion, estos
productos son sometidos a diversos procesos que disminuyen la carga y variedad inicial
de microorganismos con lo que se incrementa la vida util del producto. Por ejemplo, se
utilizan tratamientos térmicos moderados, agentes antimicrobianos y almacenamiento en
refrigeracion para controlar el crecimiento microbiano. (Forrest, 1974).

2.2 Extensores carnicos

Son sustancias proteicas que debido a sus propiedades funcionales ayudaran a mejorar la
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textura y ligazon de la masa cérnica, logrando con ello niveles adecuados de palatividad
(Paltrinieri, 2008).

Los extensores carnicos son materiales de origen proteico que nos permitiran “extender”
la carne y por efecto de complementacion rendirdn un producto mas econémico de
calidad nutricional adecuada; se diferencian de los rellenos por su aporte proteico
(Navarro, 2013) y (Vera, 2010).

Son productos ricos en proteinas de elevado valor bioldgico, que son capaces de sustituir
proporciones variables de la otra parte correspondiente a la carne en la formulacién de
derivados cérnicos de alta demanda, sin que ello signifique afectar la calidad nutricional
del alimento finalmente obtenido (Garzon, 2009).

Los mas empleados son derivados de oleaginosas y legumbres por su alto contenido de
proteinas; superior en comparacion con los cereales y las verduras. (Navarro, 2013)

Los extensores carnicos tienen propiedades funcionales tales como la retencion de agua,
la emulsificacion de grasas, la gelificacion, etc., muy interesantes e importantes desde el
punto de vista tecnoldgico. Asi, la presencia de un tipo de extensor u otro no sélo dara
economia a la formula sino que también actuara como un facilitador del proceso
(Andujar y cols, 2009)

2.2.1 Extensores de Origen animal

2.2.1.1 Carne recuperada mecanicamente

Se la obtiene de huesos de bovinos, porcinos y aves; de los cuales ya se obtuvo con
anterioridad la carne manualmente, este producto al igual que el plasma sanguineo son
considerados extensores carnicos debido a que su adicion permite reducir
considerablemente los costos de los productos carnicos. Esto se debe a que su valor
comercial para el consumo directo es relativamente bajo; su composicion varia
dependiendo de su procedencia y el rendimiento obtenido durante el proceso de
recuperacion, obteniendo valores que exilan entre 18-19% de proteina en ganado mayor
y en aves de 13- 16.5% de proteina por cada 100g (Anddjar y cols, 2009).

2.2.1.2 Plasma sanguineo

Es un liquido que contiene de 91 a 91,7 % de agua y de 8 a 9 % de sustancia seca, gran
parte de la cual es proteina (6 % a 7 %), sustancias nitrogenadas no proteinicas, lipidos y
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minerales. Las proteinas mas importantes contenidas en el plasma son la albumina (4,3
%), la globulina (2,8 %-3 %) vy el fibrindgeno (0,2 %). La composicion quimica del
plasma sanguineo varia segun la raza, edad y condiciones del animal antes del sacrificio
(Andujar y cols, 2009)

2.2.1.3 Derivados lacteos Caseinato de sodio

Los caseinato son empleados principalmente para la estabilizacion de emulsiones
carnicas de pasta fina, por lo que generalmente se los encuentra en las salchichas; se
destaca por su capacidad de retencidn de agua, su capacidad gelificante, emulsificante y
estabilizante(Navarro,2013)

Contiene 94% de su peso en proteinas, 0,5-10 de agua y 0,5-2 de grasa, su composicién
en aminoacidos esenciales es similar a la carne (Garzén, 2009)

2.2.2 Extensores de origen vegetal

Dentro de los extensores carnicos de origen vegetal se destacan, productos derivados de
las semillas de leguminosas y oleaginosas, las mismas que contienen un alto contenido
de aminodcidos esenciales tales como, Aromaticos, Isoleucina, Histidina, Leucina,
Lisina, Sulfurados, Fenilalanina, Treonina, Triptéfano y Valina (Vera, 2010).

2.2.2.1 Gluten de maiz

Es un subproducto del proceso de obtencién del almidén de maiz, se obtiene al separar
del grano las proteinas solubles, la fibra, el almidén y el germen. Uno de los usos mas
extendidos del gluten de todo tipo es como materia prima para producir hidrolizados de
proteina vegetal aplicados como saborizantes de alimentos en sopas, salsas, cremas,
etcétera (Andujar y cols, 2009).

2.2.2.2 Quinua

Se la conoce en otros paises como suba, pasca, supha, hupa, kiwina, lijc-cha, arrocillo
americano, arroz de Peru, arroz pequefio, trigo de inca, y cuyo nombre cientifico es
(Chenopodium quinoa Willd), es consumido por su alto valor energético y su escasos

componentes grasos.
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2.2.2.3 Leguminosas

Su nombre proviene del latin legere, que significa “juntar” se refiere a plantas con
vainas que contiene varias semillas; en agricultura se denomina legumbres a las plantas
cultivadas pertenecientes a la familia Fabaceae pueden ser de grano (judia, soja, haba,
lenteja, garbanzo, guisante, algarroba, altramuz, cacahuete, etc.) o forrajeras (alfalfas,
tréboles, etc.). Sus semillas maduras se emplean en alimentacién ya sea humana y/o
animal principalmente por su elevado contenido proteico que varia de 15-45% segun la
leguminosa. (Badui Dergal, 2012)

2.2.2.4 Guisantes

Los guisantes también conocidos por otras culturas como chicharos al igual que los
frijoles tienen un alto contenido de proteina lo cual los hace idoneos para el empleo
como extensores en la industria carnica. Los guisantes pertenecen al género Pisum, y la
especie mas extendida en la alimentacion humana es la Pisum sativum (Mateo Box,
1961).

Las proteinas que predominan en el guisante o chicharo son globulinas solubles en agua,
que constituyen del 60 al 75 % de la proteina, ademas igual que todas las leguminosas es
limitante en su contenido en aminoacidos esenciales azufrados metionina y cisteina (Gil,
Tratado de nutricion, 2010).

2.2.2.5 Empleo de leguminosas como extensor carnico

Las semillas de leguminosas se caracterizan por su elevado contenido proteico, que
oscila del 20 al 46% en el grano seco, mientras que en los cereales este porcentaje de
proteinas alcanza el 14%. La familia de las leguminosas se compone de unas 14.000
especies, pero el numero de las que se utilizan como semillas de leguminosas con
destino a la alimentacion humana es mucho més reducido. (INIAP, 2010, pag 65).
2.2.2.5.1 Uso de lentejas en elaboracion de salchichas

Las lentejas poseen un alto contenido de almiddon que en el campo de los embutidos se
puede utilizar para bajar precios de produccion y aumentar rendimientos, proteinas,
minerales, especialmente hierro es por eso que el embutido gana en su valor

nutritivo.(Remache , Ines.2015)
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2.2.2.6 Derivados de soya

En la industria de los alimentos se encuentran diferentes presentaciones de la soya como
son:

Harinas y sémolas de soya que contiene aproximadamente del 23 — 28% de proteina,
concentrados de proteina de soya con 60-70% de proteina.

Hay reportes que indican que la soya texturizada hidratada se la puede emplear hasta en
un 86% en variantes de chorizo de bajo costo (Navarro, 2013).

2.3 La lenteja (Lens culinaris)

2.3.1 Historia

Planta de la familia de las leguminosas (Leguminosae Juss.), de la subfamilia de las
Papilionaceas, especie Lens culinaris, Lens esculenta.

Es originaria de los paises del sureste de Asia, (Turquia, Siria, Irak), desde donde se
extendid rapidamente por los paises de la cuenca mediterranea.

Los restos mas antiguos de su cultivo datan del afio 6600 a.C. lo que las convierteen uno
de los alimentos méas antiguos cultivados por el hombre con casi 9000 afios de
antigiedad. Fueron ampliamente utilizadas por los egipcios que lo consideraban un
alimento basico y posteriormente por los griegos y romanos. Sirvieron de alimento al
pueblo durante toda la Edad Media.

Actualmente es una planta muy cultivada en todas las regiones templadas, ya que resulta
facil de cosechar, favorece la regeneracion de los terrenos al alternar su cultivo con el de
los cereales y es rica en energia, barata, de facil conservacion y capaz de combinar con
todo tipo de alimentos. Los principales paises productores mundiales son Turquia y la
India.

Es una planta desordenada, con hojas pinnadas terminadas en zarcillos. Forma flores
pequerias con pétalos de color blanco, azul claro o lila dispuestas en pequefios racimos y
es anual.( Bernardi , 2016)

2.3.2 Caracteristicas morfoldgicas de la lenteja

Nombre comun: Lenteja.

Nombre cientifico: Lens culinaris

Familia: Fabaceae o Papilonaceae.
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Género: Lens.

Especies: Lens culinaris y Lens nigricans (Infoagro, 2012)

La FAO considera legumbres a los cultivos leguminosos con semillas comestibles secas
y con bajo contenido en grasa. La FAO no considera legumbres las especies utilizadas
como hortalizas (por ejemplo los guisantes verdes o frijoles verdes), para la extraccion
de aceite (como por ejemplo, soja 0 mani) u otras con fines de siembra (es el caso del
trébol y la alfalfa).

Entre las legumbres mas conocidas y consumidas en todo el mundo se destacan los
frijoles, los frijoles blancos (Phaseolus vulgaris L.), las habas (Vicia faba L.), los
garbanzos (Cicer arietinum L.), los guisantes o arvejas (Pisum sativum L.), el frijol
mungo (Vigna radiata L.), el caupi, el frijol de carete (Vigna unguiculata (L.) y diversas
variedades de lentejas (Lens culinaris ). También hay muchas especies de legumbres
menos conocidas como los altramuces (por ejemplo, Lupinus albus L., Lupinus mutabilis
Sweet) y el guisante de tierra (bambara) (Vigna subterranea L.),(FAO,2016).

La lenteja (Lens culinaris) es una leguminosa que se cultiva, por sus semillas para la
alimentacion humana. Son facilmente digestibles y ricas en calcio; ademas, debido a la
cantidad de hierro que contienen, proporcionan una tonicidad adecuada a la
hemoglobina de la sangre (Sica, 2012)

Las lentejas son ricas en proteinas y vitaminas del grupo B, y se utilizan en muchos
platos tipicos de la India y el Mediterraneo. Se cocinan en sopas Yy guisos (similares en
muchas preparaciones de frijoles secos), el plato indio conocido como "daal™ se prepara
a partir lentejas que pueden se germinadas 0 no y se consumen en ensaladas .(Remache ,
Inés .2015)

La paja producto de la cosecha de la lenteja es muy apreciada para la alimentacion
animal ya que su contenido es de 6.7% de proteina cuya digestibilidad es similar a la del
grano. (Sica, 2012)

Actualmente, hay en existencia diversas variedades de lentejas que se diferencian por
color, entre las que se destacan, las amarillas, naranja, rojo, verde, marrdn y negro.
(Bernardi,2016)
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2.3.3 Propiedades nutricionales

Es un alimento con una alta concentracion de nutrientes

Se puede destacar que 100 gramos de lentejas cocidas aportan 116 kilocalorias (Kcal),
pero apenas poseen lipidos cuyos valores oscilan entre 1,5 a 2,5%. Ademas aporta el
12% de la fibra necesaria recomendada por persona/dia. (Bernardi, 2016)

2.3.3.1 Proteinas

Las legumbres contienen mas proteinas que la carne, pero de inferior calidad debido a
que poseen una menor cantidad de metionina. Sin embargo, cuando las semillas
comestibles y los cereales se consumen en una misma comida, se obtiene una mezcla de
proteinas con buena cantidad de aminoacidos, lo que mejora sustancialmente el valor
proteico de la dieta.

Combinar las lentejas con arroz cumple con esa funcion de disponer todos esos
aminoacidos incluyendo la metionina. Esta combinacion permite a los vegetarianos mas
radicalizados disponer de proteinas de alto valor biolégico (globulinas, gluteinas y
albuminas), equiparables a las que aportan los alimentos de origen animal. (Bernardi ,
2016)

2.3.3.2 Vitaminas

Poseen vitaminas del complejo B, como son las vitaminas B2, B3, B6.(Bernardi , 2016)
2.3.3.3 Acido félico

Rico en &cido fdlico, las cuales participan en la formacion de glébulos rojos, células y
hormonas, e intervienen en el funcionamiento del sistema nervioso y del inmunolégico y
coadyuva a estabilizar el nivel de azlcar en sangre a las mujeres embarazadas.(Bernardi,
2016)

2.3.3.4 Minerales

Su alto contenido de hierro permite que el consumo de este grano ayude a evitar la
anemia.

El fésforo participa en el desarrollo de los huesos y dientes, en la formacién de musculo,
ademas de mejorar las capacidades intelectuales.

Es rico en potasio, lo que contribuye a una apropiada circulacion sanguineay regula la
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presion arterial.

El alimento aporta fibras siendo inferior al de otras leguminosas y su contenido en
lipidos es muy bajo.(Bernardi ,2016)

2.3.4 Variedades de lenteja

2.3.4.1 Lenteja Beluga:

Es la que contiene una mayor cantidad de proteinas y se la considera la mejor lenteja. Su
tamanio es pequefio y redondeado, de color negro y brillante. Se Ilama asi por el parecido
que tiene con el caviar. Se utiliza para ensaladas y sopas, pero necesita coccion de unos
20 minutos a fuego lento. (Bernardi ,2016)

2.3.4.2 Lenteja Pardina:

También llamada lenteja parda. Su tamafio también es pequefio y su color es marrén
claro. La pardina, junto a la verdina y castellana, es una las tres variedades de lenteja con
produccion mas extendida de Espafia. Se suele preparar a fuego lento durante 30
minutos. Ademas tiene la particularidad de que no se deshace cuando se cuece. Es
adecuada para combinar con pasta y ensalada. Muy rica en hidratos. (Bernardi ,2016)
2.3.4.3 Lenteja Verdina: (denominadas igualmente lenteja verde de Puy o simplemente
Lenteja de Puy)

Es un tipo de lenteja (Lens culinaris de la variedad dupuyensis) cultivado en ciertas
partes de Castilla y Leon. Es originaria de la region de "Le Puy-en-Velay" (Francia),
denominada "Lentille verte du Puy" (Lens esculenta puyensis) y cuenta con
denominacion de origen protegida a nivel Europeo "Apellation d’Origine Protégée". De
tamafio pequefio, su color varia entre el verde y el verde amarillento con manchas
oscuras. Conocida por esta razén en Espafia como lenteja francesa. Se consume en
Sudamérica, con una coccion de unos 35 minutos, es ideal para estofados. (Bernardi ,
2016)

2.3.4.4 Lenteja Urad Dal:

Esta variedad (conocida también como dhal o daal) es un término sanscrito muy comun
en el sur de Asia para denominar a las legumbres a las que se les ha despojado la piel. La
denominacion corresponde a este tipo de legumbres y puede relacionarse como

ingrediente fundamental en las recetas de la cocina tradicional de la India, sobre todo en
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la zona del Punjab, y en la cocina pakistani, donde se llama “sabit maash” o
“minumulu”. Este plato tiene variaciones en su receta y la componen ocho de los
aminoéacidos esenciales. (Bernardi ,2016)

2.3.4.5 Lenteja Reina:

Es una de las lentejas de tamafio méas grande. Es de color amarillo y de forma plana.
(Bernardi ,2016)

2.3.4.6 Lenteja de Armufa:

Se la conoce como Rubia de Armufia por su color amarillo y con algunas semillas
punteadas y jaspeadas. Por la zona de cultivo -Denominacién de Origen de la comarca
de Monterrubio de Armufia, Salamanca-, la historia cita a esta variedad como la mas
antigua en Espafia. Las colonias establecidas por fenicios y griegos y los intercambios
comerciales ejercieron una gran influencia sobre los habitos. (Bernardi ,2016)

2.3.5 Produccién mundial de lentejas

Los informes disponibles en la FAO sobre el mercado mundial de las lentejas, permiten
apreciar que en el 2011 hubo una disminucién de 4,7% en las siembras y que la cosecha
bajé 8% en relacion a la del afio anterior. Los niveles alcanzados en cada caso fueron de
4,2 millones de hectareas y 4,4 millones de toneladas, respectivamente, con un
rendimiento promedio de 10,4 quintales por hectarea (Piazza, 2013).

En general, las lentejas como las otras leguminosas son especialmente requeridas para
conformar la dieta de los grupos de poblacion de bajos ingresos.

De acuerdo a los datos asentados en los registros de la FAO, el volumen maés
importante, es decir el 58,4% de la produccién de lentejas se encuentra en Asia,
mientras que el 33,1% se localiza en América.

El pais de mayor produccion a nivel global es Canada, que produce 3.1 millones de
toneladas, cifra equivalente al 28% del total mundial, pais que sin embargo exporta el
88% de su producciodn. Le siguen en orden de importancia, India 25%, Turquia 15% y
Nepal 4%.

En el mercado mundial, la produccion de lentejas estaria abarcando el 5,8% de la

produccion de legumbres secas.
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En relacion a los importadores, los mas destacados son India y Turquia, le siguen
Egipto, Emiratos Arabes, Bangladesh, Sri Lanka, Pakistan y Argelia.

En el continente europeo, las principales operaciones de compra son realizadas por
Espafia, Francia, Italia y Alemania. Con relacion a Latinoamérica, los paises integrantes
de la Comunidad Andina y Brasil importan alrededor de 140.000 toneladas.

Los mayores consumidores del mercado mundial de legumbres, se encuentran en el
continente Asiatico. Le siguen en orden de importancia los habitantes del norte de
Africa, en menor medida los de Europa Occidental. En Latinoamérica esa opcion es
poco significativa.

El 80% de este mercado opera a granel y solo el 20% comercializa los productos con
mayor valor agregado, en harinas y/o en alguna forma industrializada. En el caso
particular de la Argentina, la relacion del mercado de legumbres exportadas en granos
secos e industrializados es de 90% y del 10% respectivamente.

2.4 Calidad de las proteinas

2.4.1 Proteinas completas

Una proteina completa es aquella que proporciona todos los aminoacidos indispensables
en especial aminoécidos esenciales, en cantidades apropiadas para la supervivencia
humana. El organismo no sintetiza aminoacidos esenciales, los cuales son: arginina, la
isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano, valina e
histidina; por lo tanto estos deben ser provistos por la dieta.

Existen alimentos que poseen proteinas completas como por ejemplo: los productos
carnicos, los productos lacteos, huevos y la leche humana. Sin embargo, los aminoacidos
esenciales también se encuentran en proteinas vegetales en distintas proporciones. La
leche de vaca contiene la proporcion adecuada para la nutricion humana mientras que la
soja contiene todos los aminoacidos esenciales pero carece en metionina. Una
alimentacion equilibrada proteicamente debe proveer las porciones adecuadas de los
aminoéacidos esenciales (D. Voet, J. Voet y Charlotte W. Pratt; 2007; Campbell; 2004;
Moran y Pearl; 2006).

Campbell (2004) menciona que 4 huevos grandes ¢ 345 gramos de carne de res magra
seria la cantidad de proteina diaria requerida por el ser humano, ya que casi todas las
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mujeres en edad universitaria, no embarazadas, requieren 46 gramos de proteinas
completas y los hombres 58 gramos de proteinas completas puras al dia.

2.4.2 Proteinas incompletas

Al contrario de las proteinas completas, las proteinas incompletas son aquellas que
poseen aminoacidos indispensables en cantidades limitadas. Aminoécido limitante es el
aminoéacido indispensable que se halla en cantidad restringida en la dieta en relacién a la
proteina de referencia. Por lo general las proteinas vegetales son las que tienen proteinas
incompletas. La lisina y la metionina son dos aminoacidos indispensables que por lo
habitual escasean en las leguminosas y en el grupo de los cereales. Es por ello que los
vegetarianos deben saber combinar muy bien estos dos grupos de alimentos para no
Ilegar a un problema de mal nutricién por déficit como es la desnutricion.

La falta de proteinas puede causar graves problemas como deplecion muscular leve,
grave o severa dependiendo del tiempo que se haya estado ingiriendo una dieta hipo
proteica. Otros problemas de la baja ingesta de este macronutriente es insuficiente
energia, poca resistencia a infecciones, lenta recuperacion de heridas, las ufias, piel y
pelo se vuelven fragiles (Moran y Pearl, 2006; Campbell, 2004).

De acuerdo a Moran y Pearl (2006), si se pasa a una dieta muy baja en proteinas, el
cuerpo quemara las proteinas almacenadas en tejidos como los masculos. En este
momento de privacion, los tejidos proteinicos de los musculos se dafian quemando
combustible para el cerebro y el sistema nerviosos central. Al cuerpo le hace dificultoso
por un largo tiempo adaptarse a la sinterizacion de las proteinas de origen no animal.
Las personas que han comido carne durante toda su vida y de pronto pasan a una dieta
vegetariana normalmente carecen de proteinas suficientes. Lo importante no es la
cantidad de las proteinas que se ingieren sino el tipo de proteina.

2.4.3 Complementacion proteica

Para que exista complementacion proteica es necesario que dos proteinas incompletas se
mezclen, de tal manera que el aminoacido limitante se supla con el aminoacido que se
encuentra en abundancia. “Mediante la complementacion proteica se puede mejorar la

calidad de las proteinas presentes en alimentos realizando mezclas entre ellas y asi
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eliminar o disminuir el déficit de aminoacidos indispensables y/o mejorar su
digestibilidad” .(Silva, Ana, 2015)

Al combinarse proteinas que compensen sus deficiencias en aminoacidos esenciales en
un mismo tiempo de comida el resultado serd una proteina de mejor calidad. Sin
embargo, es importante mencionar que no es estrictamente necesario consumir
simultaneamente la mezcla de proteinas de distintos alimentos ya que se lo puede hacer
a diferentes momentos del dia.

Existen diferentes maneras de lograr esta complementacién al combinar ciertos
alimentos como: arroz con leche, hojuelas de maiz con leche, lentejas con arroz, lentejas
con papas, garbanzos con arroz, fideo con queso, arvejas con arroz, arvejas con maiz,
espaguetis con lentejas, etc.; en este Gltimo ejemplo los espaguetis al poseer menor
cantidad de lisina y mayor cantidad de metionina y cisteina, y las lentejas menor
cantidad de metionina y cisteina pero mayor cantidad de lisina se complementaran entre
si logrando una proteina completa (Soriano, 2011 & Velasquez, 2006).

La complementacion proteica es ventajosa en comunidades cuya alimentacion es
desprovista de proteinas de origen animal (Soriano, 2011).

Silva, Ana ,2015 menciona que en Latinoamérica y Colombia para los programas de
complementacién alimentaria utilizan las leguminosas y cereales por ser una fuente
importante de proteinas. Los productos que han sido elaborados con este fin son la
“Bienestarina” que estd compuesta por harina de trigo, maiz o arroz afiadida leche en
polvo, almidén y pre mezclas de vitaminas y minerales. Lo mismo sucede con “La
Solidaria” que es un producto elaborado con fécula de maiz, harina de trigo, proteina de
soya texturizada, leche en polvo, vitaminas y minerales.

2.4.4 Evaluacion de la calidad de la proteina

Existen varios métodos para evaluar la calidad de la proteina los cuales son: computo
aminoacidico, computo aminoacidico corregido por digestibilidad proteica:

Computo aminoacidico: este método compara la proteina de uno o varios alimentos con

la proteina de referencia.
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“El comité de las Ingestas Recomendadas Diarias establecio el patron de referencia de
aminoacidos recomendados para evaluar la calidad de la proteina” (Velazquez, 2006).
Para calcular el computo aminoacidico se divide los mg del aminoacido indispensable en
1g de Nitrogeno de la proteina del alimento para analizar para los mg del aminoéacido
indispensable en 1g de Nitrdgeno de la proteina de referencia.

Se recomienda emplear valores de regencia de lisina, triptéfano, treonina y de los

azufrados metionina mas cistina ya que estos son los que usualmente se hallan limitados.
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CAPITULO 111
PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION DEL PROBLEMA

Formulacion de la salchicha :
El proyecto se basa en la elaboracion de salchichas en base a lenteja y proteina

texturizada de soya, para lo cual se seguird el siguiente diagrama de flujo:
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Figura 2: Diagrama de flujo de la elaboracion de salchichas a base de lenteja

Proteina de soya hidratada
20,71 %

Harina de arroz 9,29 %
Almidén de yuca 6,43%
Sal 1%

Agua %

Cebolla 1%

Ajo 0,29 5
Pimienta 0,14%
Perejil deshidratado 0,43 %

Fuente: Elaboracion propia

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

l lenteja

WANVYAND]®)

HIDRATADO
T=2 hrs

PRE - COCCION

MOLIDO

— MEZCLADO

EMBUTIDO

ESCALDADO

T =75 °C
T= 30 min

ENFRIADO

SECADO
T= ambiente
t=2 hrs

ALMACENADO
T=5°C

29



Las salchichas normalmente se elaboran mediante picado de carne y grasa de diferentes
especies de animales y excepcionalmente de despojos, que a continuacion son embutidos
o0 cocinados. Con la utilizacion de estabilizantes.

Pero al ser el producto una salchicha vegana sin contenido de ingredientes de origen
vegetal las etapas del proceso son ligeramente diferentes a las etapas del proceso de
elaboracion de salchichas de carne. Y consta de las siguientes etapas:

Recepcidn de materias primas

Se debe cuidar que los gramos de lenteja no sean muy viejas ,ya que esto afectara
directamente a los tiempos de remojo y pre-coccion del mismo .

Preparacion de especias y condimentos

Un buen condimentado es esencial para asegurar la aceptacion del producto ,ademas de
que servirdn como un tipo de conservante para las salchichas ,ya que no se adicionaran
conservante artificiales a la preparacion.

Pesado

Se pesaron los insumos de acuerdo a la formulacion, cuidando que los pesos sean lo mas
exactos posibles para asi asegurar una diferencia en la formulacion de las tres muestras
Hidratado

Una buena hidratacion asegurara un tiempo de coccion mas corto ,en el caso de la
lenteja el tiempo empleado en la hidratacion sera mayor al de la proteina texturizada de
soya y dependera del tipo de grano usado en la elaboracion de la salchicha.

Pre — coccion

La pre coccién de la lenteja se realizar con el fin de eliminar los anti nutrientes de la
lenteja. Se colocd a la lenteja en una olla de coccion a una temperatura de ebullicién por
60 min.

Molido

La lenteja fue molida en discos de 3mm de diametro. La pasta no debe ser muy fina.
Mezclado

Se adicionaron todos los insumos en un recipiente donde solo se realizara un simple
mezclado.

El grado de picado de la salchicha varia segun el tipo de salchicha a elaborar.
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Embutido

El embutido es técnicamente una operacion sencilla, pero es necesario un buen control
del producto. La masa de la salchicha se transfiere al deposito de alimentacion de la
embutidora y sale a través de una boquilla hacia las tripas artificiales ,previamente
remojadas en agua .

Escaldado

Las salchichas se colocaron en una olla con agua potable a 80°C sumergiendo las piezas
para un escaldado uniforme por un tiempo de 30min. El escaldado termind cuando la
textura del embutido fue dura, flexible.

Enfriado

Después de la coccidn la temperatura debi6 bajarse drasticamente, para ello se sumergio
las salchichas en un recipiente con agua fria.

Secado

En un ambiente seco y fresco a temperatura ambiente ,por alrededor de 2 horas , esto
con el fin de eliminar la humedad presente en la superficie de la tripa artificial y asi
evitar malos olores por el exceso de humedad.

Almacenado

Las salchichas fueron almacenadas en refrigeracion a 5°C para luego realizar los analisis

sensoriales y fisicoquimicos.

Formulacion de muestras con diferentes porcentajes de lenteja

Se tomo el porcentaje de adicion de lenteja como la variable en funcion a la cual se
analizara el grado de aceptacion del producto final ,para lo cual se elaboré tres muestras
con 30, 40 y 50 % de adicion de lenteja, manteniendo el peso de los deméas insumos.

Esto se muestra a detalle en las siguientes tablas:
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Tabla 1 :Formulacion 1 elaborada con el 30 % de lenteja cocida

Materia prima e insumos Unidad Cantidad |Porcentaje
Lenteja cocida g 150 30,00
Proteina texturizada de soya g 145 29,00
Harina de arroz g 65 13,00
Almidon de yuca g 45 9,00
Perejil (deshidratado) g 3 0,60
Pimienta g 1 0,20
Ajo g 2 0,40
Cebolla g 7 1,40
Sal g 7 1,40
Agua ml 75 15,00
Total 500 100

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2 :Formulacion 2 elaborada con el 40 % de lenteja cocida

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3: Formulacion 3 elaborada con el 50 % de lenteja cocida

Fuente: Elaboracion propia
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RESULTADOS ESPERADOS

Anélisis sensorial

Recoleccion de informacion

A partir de la obtencion de las tres muestras , se continuo con la evaluacion del analisis
sensorial, la cual se realizd en los predios del instituto tecnolégico "Berto Nicoli,
ademas de personas al azar en las calles.

Para lo cual se uso la hoja de encuesta ya mencionada anteriormente en el Anexo 2
donde se evalud la aceptabilidad en general de las caracteristicas del embutido tipo
salchicha, se escogieron estudiantes, docentes y personas en la calle aleatoriamente que
fueron catadores no entrenados, para saber cual muestra encuentran mas aceptable y si
encuentran una diferencia significativa entre las muestras .

Para realizar el analisis sensorial ya que las salchichas se conservan en refrigeracion las
muestras fueron fritadas en un poco de aceite caliente ,durante 3 min ,solo para calentar
ya que es un producto escaldado y no necesita cocerse.

Procesamiento y analisis de la informacion

Para el procesamiento de la informacion obtenida se utilizd el paquete informético de
Excel, de donde se obtuvo el siguiente grafico

Figura 3 : Pruebas de analisis sensorial

Fuente: Elaboracion propia
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A partir de la figura 3, se puede apreciar que no existié mucha diferencia entre el nivel
de aceptacion de las 3 formulaciones sobre todo entre la formula 2 y 3.

También puede observarse que la muestra 3 es la que tiene mayor nivel de aceptacion,
siendo esta la que en su formulacidn contenia un 50% de lenteja cocida.

El valor con el cual la muestra 3 se convirtio en la de mayor aceptacién fue de 7,1;este
valor dentro de la escala heddnica ,la cual tenia valores de 1 a 9 ,donde 1 equivalia a
disgusta extremadamente y 9 equivalia a gusta extremadamente, y el valor de 7,1 en la
escala se encuentra mas cerca de gusta moderadamente.

Ademéas a partir de las sugerencias en las encuestas se puede decir que muchos
tabuladores preferian las muestras mas fritas ,porque le daban al producto mejor color y
textura .

Para la demostracion de la existencia o no de una diferencia significativa, utilizamos el
método de Wilcoxon, el cual indica que para una probabilidad menor a 0,005 (p <0,05)
“rango de rechazo de la hipdtesis nula y aceptacion de la hipodtesis alterna” con 95 % de
confiabilidad. Este Test se enfoca en la comparacion de muestras por pares, segln la
estadistica no paramétrica.

Mediante el Test de Wilcoxon se tienen los siguientes resultados:

TABLA 4: Comparacion de muestra (F1-F2) por el método de Wilcoxon

N N for Test Wilcoxon P Estimated Median
Statistic
30 22 72,5 0,082 -0,5000

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 4 se muestra la comparacion de tratamientos en pares: F1-F2, podemos
observar que de 30 panelista 22 generaron datos validos, obteniendo una probabilidad de
0,082 el cual es mayor a 0,05. Entonces se acepta la hipdtesis nula, esta indica que no

hay diferencia significativa en estos dos tratamientos.
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TABLA 5: Comparacion de muestra (F1-F3) por el método de Wilcoxon

N N for Test Wilcoxon P Estimated Median
Statistic
30 28 123,5 0,072 -0,5000

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 5 se
F1-F3, podemos observar que de 30 panelista 28 generaron datos validos, obteniendo

muestra la comparacion de tratamientos en pares:

una probabilidad de 0,072 el cual es mayor a 0,05. Entonces se acepta la hip6tesis nula,

esta indica que no hay diferencia significativa en estos dos tratamientos.

TABLA 6: Comparacion de muestras (F2-F3) por el método de Wilcoxon

N for Test | Wilcoxon Statistic P Estimated Median

30 22 133,0 0,846 0,000000000

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 6 se muestra la comparacién de tratamientos en pares: T2-T3, podemos
observar que de 30 panelista 28 generaron datos validos, obteniendo una probabilidad de
0,846 el cual es mayor a 0,05. Entonces se acepta la hipétesis nula, esta indica que no

hay diferencia significativa en estos dos tratamientos.

Como conclusidon general del analisis estadistico, con 95% de confianza podemos
afirmar que los panelistas no encontraron una diferencia significativa entre los

tratamientos denominados F1 , F2 y F3.
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Costos de produccion

Se realizé el célculo de costo de produccién para la formulacion 3.De donde se obtuvo la

siguiente tabla:

Tabla 7 : Costos de produccion para una formulacion de 700 g de salchicha con 50% de

lenteja cocida en su formulacion.

INSUMOS UNIDAD | CANTIDAD PRECIO COSTO
UNITARIO TOTAL
Lenteja cocida g 350 0,006 2,100
Proteina texturizada de
Soya g 145 0,008 1,160
Harina de arroz g 65 0,011 0,715
Almidon de yuca g 45 0,008 0,360
Perejil (deshidratado) g 3 0,050 0,150
Pimienta g 1 0,143 0,143
Ajo g 2 0,143 0,286
Cebolla g 7 0,012 0,084
Sal g 7 0,001 0,007
Agua ml 75 0,001 0,038
Tripa artificial m 4 1,280 5,120
TOTAL 1,662 10,163
PRECIO UNIDAD Unid. 31 0,328

Fuente: Elaboracién propia
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A partir del balance de masa del Anexo 3 y los costos de produccion de la Tabla 7 se
puede expresar que de la formulacion de 700 gramos de insumos , se obtuvieron 31
salchichas de 12 cm de tamario, cada una y el costo de elaboracion por salchicha sera de
0,33 Bs./por unidad de 37 g .

Por lo cual el costo de elaboracion de 1 kg de salchicha de lenteja sera de 8,86 Bs.
Caracterizacion del producto final ( pH, acidez , humedad )

Para caracterizar el producto final se realizaron pruebas en el laboratorio de
fisicoquimica del Instituto Tecnol6gico "Berto Nicoli ™.

Las pruebas se realizaron al producto final de la formulacion 3, la cual fue la muestra
con mayor aceptacion (50% de lenteja). Los cuales reportaron los siguientes resultados:
pH: 6,63 £0,252

Acidez : 0,183 + 0,045[g Acido lactico/100g de muestra]

Humedad : 49,2 + 3,03[ %]

A partir de estos datos se pudo obtener la siguiente gréafica:

Figura 4: Caracterizacion fisicoquimica

S

acidez (g acido pH humedad(%)
lactico/100 g
muestra)

Fuente: Elaboracion propia
A partir de la Figura 4 se pueden observar las caracteristicas fisicoquimicas que presento
la muestra evaluada, en este caso vendria a ser la muestra 3, es decir aquella en cuya

formulacidn, contenia el 50 % de lenteja.
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El valor de la humedad en el producto final fue de 49,2 %, que es un valor que se
encuentra dentro del rango de los valores de humedad en salchichas normales las cuales
tienen una humedad de 45,1- 56,4 %.

El valor de pH es un poco alto, ya que la acidez en chorizos normales debe ser menor a
6,2.

El valor de acidez también es mayor , ya que el valor de acidez en chorizos normales es
de 0,17 g de &cido lactico /100 g.
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CONCLUSIONES

Se realizd la formulacion de las salchichas teniendo como variables el porcentaje de
lenteja, el cual se adiciono en un 30%, 40% y 50%, manteniendo la cantidad de los
demaés insumos en la formulacion.

En la formulacion se us6 la lenteja y proteina texturizada de soya como fuente de
proteina , la harina de arroz y almiddn de yuca como aglutinantes naturales, ya que no se
hizo uso de aditivos alimentarios.

De los resultados del analisis sensorial, se obtuvo que la formulacion 3, aquella que
contenia un 50 % de lenteja en su formulacion fue la que tuvo mayor nivel de
aceptacion. Por lo cual se lo considero como la formulacion final.

Ademas a partir de los resultados del Test de Wilcoxon se comprobé que los panelistas
no encontraron diferencias significativas en las tres muestras, por lo cual es
recomendable elaborar el productos con la formulacion 3, debido a que se obtiene mayor
cantidad de producto final, debido a la incorporacion de mayor cantidad de lenteja
cocida.

En cuanto a los costos de produccion se pudo evidenciar la gran diferencia en el costo
de las salchichas elaboradas con lenteja las cuales llegaron a costar 8,86 Bs el kilo y las
salchichas de carne que en el mercado tienen un precio de 30 bs el kilo, lo cual
representa una diferencia de 21,14 Bs en el precio.

De las pruebas de calidad se pudo observar que el producto final tiene un alto contenido
de humedad ,con un valor de 49,2.%.

RECOMENDACIONES.

Realizar el computo aminoacidico para evaluar la calidad proteica del producto final y
asi demostrar las caracteristicas nutricionales del producto elaborado, ya estas no se
pudieron realizar debido a la falta de equipo en el laboratorio.

Para aumentar el tiempo de vida atil se puede adicionar, conservantes, ya que para

producto final solo se usaron los condimentos y especias como conservantes.
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ANEXO 1

Tabulacién de datos de analisis sensorial
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Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 2

FORMATO DE CALIFICACION
PRODUCTO: SALCHICHAS DE LENTEJA

Sirvase calificar las muestras dandole a cada muestra el valor de la escala Heddnica
correspondiente:

DISGUSTA EXTREMADAMENTE

DISGUSTA MUCHO

DISGUSTA MODERADAMENTE

DISGUSTA LIGERAMENTE

NO GUSTA ,NI DISGUSTA

GUSTA LIGERAMENTE

GUSTA MODERADAMENTE

GUSTA MUCHO

© ® N o U bk~ W NP

GUSTA EXTREMADAMENTE

MUESTRA 1 | PUNTAIJE MUESTRA 2 | PUNTAIJE MUESTRA 3 | PUNTAIE

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO 3
Diagrama de flujo con balance de masa

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

0,494 L Agua de

05LAgua ——>» LAVADO lavado

HIDRATADO 0,45 L Agua
T=2 hrs

0,5LAgua ——1,

05L Agua —»L EIME @000 0)) 0,33 LAgua
22 gde
lenteja
Proteina de soya hidratada exceso
20,71 %
Harina de arroz 9,29 % 350 g
Almidén de yuca 6,43%
Sal 1% 350 g
Agua %
Cebolla 1%
Ajo 0,295
Pimienta 0,14% 700 g
Perejil deshidratado 0,43 %
43 g Tripas artificiales ———— EMBUT'DO
743 g
ESCALDADO 2,637 L Agua
3LAgua—> T=75°C calientey
T=30 min vapor de agua
2,937 L
. ,
3 LAguafria ———» ENFR'ADO Agua tibia
SECADO
_ . 12 ml vapor
T= ambiente de agua

t=2 hrs

ALMACENADO
T=5°C

Fuente: elaboracién propia



ANEXO 4

Composicion nutritiva de la lenteja por cada 100 g

Componente Porcentaje
Hidratos de carbono 65%
Grasas (triglicéeridos) | 0.8 mg/Kag

Vitaminas
Riboflamina 0.33 mg
Tiamina 0.46 mg
Niacina 1.3 mg
Proteinas
Globulinas 0%
luteinas 10-20%
Albuminas 10-20

Fuente : Archivos latinoamericanos de nutricion



Anadlisis quimico de la lenteja cruda y cocida

ANEXO 5

Proteinas

Tratamiento | Humedad | Cenizas Grasa | ENN
Lenteja cruda 89 31 235 09 63.6
Lenteja cocida 92 25 21 17 629

ENN: Extracto no nitrogenado

Fuente : Archivos Latinoamericanos de Nutriciéon




ANEXO 6

Caracterizacion fisicoquimica

Fotografia 1: Medida del pH

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 2: Titulacion para el calculo de acidez

Fuente : Elaboracion propia



ANEXO 7

Proceso de elaboracion de la salchicha a base de lenteja en imagenes

Fotografia 3 :Lenteja cocida fotografia 4 : Molido de la lenteja

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 5 :Adicién de insumos Fotografia 6: Mezclado de insumos

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



Fotografia 7 : Pasta de lenteja Fotografia 8: Embutido de las salchichas

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 9 : Escaldado de las salchichas Fotografia 10 : Enfriado

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 11: Producto final

Fuente: Elaboracion propia



