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INTRODUCCION

El chorizo parrillero es un producto carnico importante en la alimentacién, por su
contenido de proteinas y grasa que Sﬁl fuente de energia. La investigacion se enfocd en
realizar una sustitucién parcial de la harina de trigo por harina de amaranto en diferentes
proporciones para el enriquecimiento nutritivo en este tipo de embutido sin afectar sus
caracteristicas organolépticas. También con €l se disminuiria el porcentaje de gluten y

se puede atender mercados donde existe intolerancia al gluten.

La empresa “CRAT” distribuidora de carnicos, ubicada en el valle de Tumbaco con el
afin de ofrecer un producto de calidad y de mayor aporte nutricional a sus clientes en
esta ocasion enfoca la investigacion al desarrollo de este embutido para beneficio de sus
consumidores y con el afdn de seguir desarrollando nuevos productos cdrnicos con

aporte nutricional.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La demanda de alimentos con aporte nutricional al consumidor en la actualidad exige a
los productores innovar en la fabricacién de productos ricos en nutrientes que nos
beneficien. A través de la implementacién de nuevas materias primas como el amaranto
en la industria cdrnica se quiere conseguir el objetivo de llevar un producto de calidad
con aporte nutricional a la mesa del consumidor. Con un mejor aporte de proteina y
menos gluten para atender a mercados desatendidos como los celiacos, la intolerancia al
gluten o mercado fitness ha ido aumentando, incluso con la pandemia, incrementa

también el interés por aumentar sus defensas y buscar productos mas saludables.

Los embutidos son considerados como transgénicos, con agentes cancerigenos, poco
nutritivos y de alto contenido de grasas saturadas. Lo que se pretende es obtener un
embutido natural, nutritivo y de buen sabor. Preparar de manera artesanal tratando de

utilizar menos conservantes, sobre todo con componentes anticancerigenos.




FORMULACION DEL PROBLEMA

;Cudl es la consecuencia de la sustitucion parcial o total de la harina de trigo por harina
de amaranto INIAP- Rubi (Amaranthus caudatus) en las caracteristicas organolépticas y

nutritivas para la elaboracién de un embutido (chorizo parrillero)?

;Cuiles son los resultados de estabilidad del chorizo parrillero, aplicando los siguientes
métodos de conservacién: (Ahumado), sales minerales y dcido acético; métodos que no

requieren de conservantes cancerigenos como los nitritos?

OBJETIVOS

Objetivo General

Desarrollar un estudio de factibilidad del producto embutido cédrnico (Chorizo
Parrillero): a base de harina de amaranto, trigo, carne de res, grasa y especias, para la

empresa CRAT ubicada en el Valle de Tumbaco.
Objetivos Especificos

1.- Fundamentar teéricamente la formulacién del nuevo producto (Chorizo parrillero),

mediante revision bibliografica.

2.- Estandarizar la formulacion a base de harina de amaranto, trigo, carne de res, grasa y

especias para la elaboracién de un embutido (chorizo parrillero).

3.- Determinar las caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del producto chorizo

parrillero, con respecto al chorizo parrillero comercial o de la competencia.

4.- Realizar un andlisis de costos de produccién, que nos permitan determinar la

factibilidad del producto mediante punto de equilibrio
JUSTIFICACION

Hay varias razones para justificar la siguiente investigacion, la utilizacién de harina de
amaranto INIAP- Rubi (Amaranthus caudatus) y su repercusién en las caracteristicas

nutricionales y sensoriales de un embutido carnico (chorizo parrillero).

La industria alimentaria estd inclinada en ofrecer al consumidor productos cada vez mas
saludables, nutritivos, que refuercen el sistema inmunolégico y el sector cirnico debe

sobresalir también en este punto para no perder mercado. El consumo de productos




cdrnicos estd influenciado por muchos factores diferentes (socio-econdémicos, religiosos,
habitos de consumo, factores sensoriales, etc.), pero son los factores relacionados con la
variable salud y nutricién los que se han transformado en una nueva tendencia
consciente de que el consumidor busca productos cirnicos cada vez de mas calidad, la
industria trabaja en diferentes lineas de innovacidén para satisfacer esta necesidad

(Gomez, 2016).

Es importante ofrecer nuevos embutidos realizados de manera artesanal, rescatando
métodos tradicionales de conservacidn, que evitan y disminuyen el uso de conservantes
cancerigenos, dando nueva connotacidn a este producto, que de cierta manera se ha
satanizado, demostrando que se puede producir un embutido saludable para el consumo,
fortaleciendo sus nutrientes, con cereales nutritivos como el amaranto, aplicando la

conservacion en sales, medios dcidos y el ahumado.

El amaranto es un cereal muy nutritivo de los principales que contribuira a satisfacer la
creciente necesidad de fuentes de proteinas, por lo cual es considerado por cientificos
como el alimento del futuro. Basados en la investigacidn por mejorar su calidad de vida,
mediante una adecuada nutricién, se presenta la oportunidad de manufacturar y
mercadear amaranto, presentindolo como un producto innovador en el mercado, debido
a que en el pais no se tiene amplio conocimiento de su potencialidad, debido a sus
beneficios, el estudio concluyé que la produccién y comercializacion del amaranto y sus
derivados con alta probabilidad de exportacién hacia mercados internacionales,

principalmente Estados Unidos y Europa. (Olalla,2017).

El amaranto es uno de los alimentos mds completos, rico en proteinas, posee
aproximadamente un 16% de proteina mas alto que otros cereales tradicionales como el
maiz, con un 933%, el arroz un 8,77%, y el trigo un 14.84%, sin embargo, su
importancia no radica en la cantidad sino en la calidad de la misma con un excelente
balance de aminoacidos. También tiene lipidos y minerales, vitaminas “A”, “B1”, “B2”,
“B3”, tambieén contiene acido folico, niacina, potasio, magnesio, calcio, fosfato, hierro,

fibra, lisina (Recalde, 2013).

Es una energia sana sin gluten para celiacos, el elemento principal de esta semilla son
los hidratos de carbono (59%), en su mayoria se encuentra en forma de almidén. No
tiene gluten, el indice glucémico es bajo también lo pueden tomar los diabéticos, con

mds fibra que en otros cereales (6,7%) es superior al de la mayoria de los cereales y




contribuye a la buena marcha del intestino y al cuidado de la microbiota o flora
intestinal. Es rico en minerales y oligoelementos, lo que lo hace muy reconstituyente. Es
una gran fuente de calcio, superior a cualquier otro cereal, y aportan también una buena
dosis de magnesio. Se considera asimismo una excelente fuente de hierro (superior a las
espinacas), asi como de Zinc y selenio, que estimulan el sistema inmunitario. También

contiene gran cantidad de proteina (Cuerpomente , S f.).
IDEA A DEFENDER

El Desarrollo de un producto: (Chorizo Parrillero) a base de harina de amaranto, trigo,
carne de res, grasa y especies, es factible técnicamente, para la empresa CRAT ubicada

en el Valle de Tumbaco.




CAPITULO 1

MARCO TEORICO

1.1.Contextualizacion del Espacio Temporal del Problema

Se prevé un crecimiento en el consumo de productos cirnicos en todas las
regiones del mundo y nuestro pais no puede ser la excepcion ya que al igual que otras
naciones el incremento de la poblacidn es un factor inevitable. También se podria acatar
que el estilo acelerado de vida que llevamos también determina el consumo de estos

productos ya sea por la falta de tiempo al preparar nuestros alimentos.

En el Ecuador hay un incremento de consumo de parrilladas y ahi siempre
incluyen embutidos, un chorizo parrillero nutritivo y artesanal, representa una gran
opcion para la parrilla, con amigos o con familia, por esto el estudio de factibilidad para
implementar un nuevo producto en la empresa de procesamiento carnico CRAT en

Tumbaco.

Anilisis Meso
A nivel de América latina hay un claro ejemplo en la regién, y es el caso de
Peri antes mencionado convirtiéndose en un ejemplo para los pafses vecinos

impulsdndolos a generar productos cada vez mds competitivos e innovadores

Andlisis Micro

En el Ecuador existen empresas de claboracion de alimentos inocuos y de
calidad, las cuales manejan procesos y tecnologia adecuada que certifican un producto
apto para el consumo humano, estas empresas cuentan con los permisos legales y
registro sanitario que exige esta actividad; pero sus precios no son accesibles para las
familias de recursos econdémicos medios y bajos. Las empresas mds grandes son
Procesadora de alimentos Pronaca, Plumrose y embutidos Don diego, cuya fuerza
laboral es de 25000 personas de forma directa. (Flores, 2011, pdg. 1). Hay un
incremento fuerte de la produccidn artesanal y su venta, en provincias como Guaranda

todavia se elabora chorizos de la manera ancestral y son muy nutritivos, la produccion




de Salinerito que tienen gran aceptacion en el mercado con una gran variedad de

productos en el drea de embutidos.

Se debe considerar que segiin un estudio realizado por la empresa de embutidos
la Italiana Cuenca, y publicado en la seccién del diario el comercio del 2 de mayo del
2017, se cita que solo el 50% del mercado es abastecido por empresas legalmente
constituidas y que abastecen a consumidores de un nivel econémico medio y bajo, que
es el segmento de mercado al que el proyecto pretende enfocarse para que se convierta
en su mercado potencial. Entonces el otro 50% se puede introducir productos
artesanales realizados en carnicerias, de manera inocua y garantizando calidad y buenos

productos.

Ecuador fabrica todo tipo de embutidos: mortadelas, jamones, salchichas,
chorizos, paté. De estos productos, los mas pretendidos son mortadelas y salchichas.
Ambas variedades representan el 75% de la manufactura nacional, siguiéndole el
chorizo con 14%, jamén con 5% y el 6% restante pertenece a otras presentaciones.

Segtin fuentes de la empresa Pronaca (www .eluniverso.com/noticias, 2017).

El comercio ecuatoriano en relacion a la produccién de productos cdrnicos esta
fuertemente delimitada a 3 grandes empresas que abarcan el 50% del mercado local,
esto implica que puedan manejar precios de los productos y también han visto la
necesidad de poner a disposicion del consumidor productos de linea diaria para que sea
mads accesible al ptiblico en general. Ademads de ser una gran fuente de trabajo son de las

empresas constituidas legalmente que llevan un control de calidad en sus productos.

1.2. Revision de Investigaciones Previas

De acuerdo a lo que describe Calpuz Sulca (2014) Sustitucién Parcial de

harina de Amaranto describe que,

En la publicacion realizada, el autor nos da a conocer las tendencias de las
personas o del consumidor que busca en el comercio productos con aporte
nutricional al organismo con la finalidad de llevar una vida mds sana y
equilibrada, teniendo en cuenta la informacién de los ingredientes de cada

alimento procesado.




El estudio se relaciona con el presente proyecto ya que también se realizard una
sustitucion de harina de trigo por amaranto en la fabricacién del chorizo. Nos

aporta también en el estudio de estabilidad para la propuesta.

Segiin la tesis de Maldonado (2015) Elaboracién de Salchichas con Amaranthus

Sp (Amaranto) detalla que:

En este estudio se pudo determinar las ventajas nutricionales que aportaria al
producto ya que el amaranto es una gran fuente de proteina, supera a la mayoria de los
cereales en esta composicién, ademds es una fuente importante de aminodcidos

esenciales como la lisina, omega, dcido ascdrbico, calcio y magnesio

También es importante destacar que la industria cdrnica en la actualidad estd
sufriendo una serie de transformaciones, puesto que se pueden utilizar materias primas
existentes en la zona rural, gracias a los proyectos comunitarios los mismos que se
dedican a la crianza de especies menores, lo que pone de manifiesto el estudio de
elaboracién del Pastel Mexicano con la sustitucidn de carnes de conejo y pollo, mas la

utilizacién de harina de amaranto como aporte de proteina vegetal.

Para estos estudios se ha tomado en consideracién que estos alimentos son aceptados
por los consumidores de todas las edades, se vuelven una alternativa interesante y
excelente oportunidad para transformar los productos carnicos tradicionales, ya que en
la actualidad la harina de amaranto no es utilizada como ingrediente funcional en

productos cdrnicos.

Segiin permite conocer que dia a dfa la innovacién en la elaboracién de productos
cdrnicos es mds comin y se busca reemplazar con materias primas existentes en las
zonas rurales con carne de animales de crianza menor y a la vez dar aporte nutricional

con proteina vegetal en este caso utilizando la harina de amaranto.

En esta tesis referente se pretende evaluar quimica y sensorial del chorizo artesanal

elaborado con carne de cerdo criollo y de raza yorkshire.

Aportd con el modelo de evaluacion sensorial, para nuestras pruebas de

comparacion miltiple y también ejemplifica férmulas de chorizo parrillero, lo elabora
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artesanalmente, con buenas pricticas de manufactura y evalia los procesos y las

formulaciones, para estandarizarlas.

Esta tesis relata la Evaluacién de la Calidad Nutritiva, Microbiolégica y Sensorial del

Chorizo Parrillero Elaborado con Ingredientes Naturales™
( Morén Sanchez , 2016).

Aporta en la evaluacidn sensorial de formulaciones del chorizo parrillero, nos da
referencia de los procesos, que ingredientes naturales y especies se pueden anadir,
comparte una tematica muy interesante con una férmula que tiene vino tinto, que

comenta que le da un sabor especial y maceracién al producto.

Es una investigacion muy parecida, en la formulacién utilizan harina de quinua,
en cambio en la presente investigacidon se va a utilizar amaranto, que aporta mayor
cantidad de proteina y otros nutrientes. En la misma se realizan evaluaciones sensoriales
de cada ensayo, también se hacen andlisis bromatolégicos, los cuales nosotros no vamos
a realizar por su alto costo y porque tambi€n se tiene otros objetivos de mayor
importancia.

Nos ayuda a formular el chorizo, ya que hacen ensayos con harina de quinua y nosotros

vamos a utilizar también cereales.

1.3. Cuerpo Conceptual
1.3.1. Carne

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que han
sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para
este fin”. La carne se compone de agua, proteinas y aminoacidos, minerales, grasas y
dcidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades

de carbohidratos.

Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus proteinas de
alta calidad, que contienen todos los aminodcidos esenciales, asi como de sus minerales

y vitaminas de elevada biodisponibilidad. La carne es rica en vitamina B12 y hierro, los




cuales no estdn fécilmente disponibles en las dietas vegetarianas ( Organizacion de las

Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQ),, 2015).
1.32. Determinacion de Carne PSE (Pilida, Suave y Exudativa)

La carne PSE, es un tejido que no sélo presenta condiciones anormales desde el
punto de vista visual, sino que su funcionalidad proteica y sus caracteristicas de
palatabilidad son bastante afectadas. Segiin Alvarado (2002) (6), los productos hechos
con carne PSE tienen una disminucién de rendimientos debido al incremento de las
pérdidas por goteo y a la pobre habilidad para ligar. Es de anotar que la carne con esta
condicién es indeseable ya que afecta su calidad como consecuencia de la
desnaturalizacién de la proteina muscular debido a un bajo pH y altas temperaturas en
las canales, ademas la baja capacidad de retencion de agua reduce su vida util y por lo
tanto da como resultado un menor precio en el mercado. En lo concerniente a la relacién

existente entre el pH y la calidad de la carne. (Determinacion de carne PSE, 2005)
1.33. Caracteristicas Organolépticas de la Carne.

Las caracteristicas organolépticas que van a influir en la palatabilidad de la carne

son principalmente: color, olor, sabor, y capacidad de retencién del agua.

COLOR El color es una caracteristica que influye en el aspecto de la carne y es la
principal caracteristica en la que se basa el consumidor para hacer la eleccion. Los
pigmentos naturales de la carne son la hemoglobina (proteina de la carne) y la

mioglobina (proteina miofibrilar) que constituye el 80% al 90% del total

OLOR En estado crudo la carne fresca tiene un aroma ligero que recuerda al dcido

lactico comercial.

SABOR EI sabor de las carnes depende de algunos factores que segiin proporcién son:
Proporciéon de grasa y contenido de lipidos, Hidratos de carbono, Oxidacién o
acidificacion, Grado de maduracién, Grosor de los haces musculares, Edad de los
animales, Alimentacién de los mismos, sexo, Enfermedades y trato que han tenido.

(Carrillo D. C., 2016)
1.34. Composicion Nutricional de la Carne

La carne es el producto pecuario de mayor valor. Posee proteinas y aminoacidos,

minerales, grasas y dcidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos, asi como
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pequefias cantidades de carbohidratos. Desde el punto de vista nutricional, la
importancia de la carne deriva de sus proteinas de alta calidad, que contienen todos los
aminodcidos esenciales, asi como de sus minerales y vitaminas de elevada
biodisponibilidad. La ingestion de 100 gramos de carne aporta al organismo de 210 a

250 kcal. (Sanchez, 2016)

Tabla 1:

Composicién nutricional de la carne

Producto Agua Prol. Grasas Cenizas KJ
Came de vacuno (magra) 75.0 223 18 1.2 116
Canal de vacuno 547 165 280 08 323
Came de cerdo (magra) 751 228 12 1.0 112
Canal de cerdo 411 112 47.0 0.6 472
Came de temnera (magra) 764 213 0.8 12 98
Came de pollo 75.0 228 0.8 1.2 105
Came de venado (ciervo) 75.7 214 13 1.2 103

Fuente: FAQ, (2007).

Fuente: FAO 2007

1.3.5. Calidad de la carne

La calidad de la carne se define, segin la FAO, en funcion de su calidad
composicional (coeficiente magro-graso) y de factores de palatabilidad tales como su
aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor. La calidad nutritiva de la carne es
objetiva, mientras que la calidad ‘como producto comestible’, tal y como es percibida

por el consumidor, es altamente subjetiva.

Debido al uso del término ‘calidad’ como argumento de venta, el concepto se ha ido
convirtiendo en ambiguo y confuso. A nivel técnico, sin embargo, la calidad es un
concepto muy concreto y preciso. El mercado busca productos sanos, contables y
naturales. El sector cdrnico necesita desarrollar nuevos productos de tamafo. precio,
terneza, tiempo de conservacion y preparacion innovadoras, a fin de satisfacer las
nuevas demandas del consumidor, que quiere beneficios para su salud y es menos
tolerante respecto a los productos que presentan inseguridad por cualquier tipo de razén.

(Interpresas, 2018)

1.3.6. Alteraciones en productos cirnicos




Grasa de Cerdo

La grasa es un componente esencial que contribuye a la jugosidad y blandura de los
embutidos, pero también plantea mucho problemas ya que si no se controla
adecuadamente el proceso puede quedarse grasa sin emulsionar, ademas si no se elige la
grasa adecuada en el caso de que sea demasiado blanda esta tendrd dcidos grasos
insaturados que van a acelerar el enrancia miento y esto ocasionara alteraciones en el
color y sabor, asi como también un menor tiempo de conservacién de la misma; por esta

razon se recomienda usar grasa dura. (Carrillo D. C., 2016)

14. Tripas. Una vez saladas se conservan en refrigeracion, pero no demasiado tiempo.
antes de embutir hay que lavarlas bien para quitarlas toda la sal. Generalmente se
mantienen en agua fria unas horas antes para recuperar su grosor y elasticidad. Es
necesario también escurrirlas bien antes de ponerlas en la embutidora caso contrario el

agua puede dar colores anormales a la masa. (Elportaldelchacinado)
1.4.1. Tipos de tripa

Tripas a base de polimeros de sintesis: Estas tripas elaboradas a partir de polimeros
de sintesis (materias plasticas) son destinadas a embutidos de los productos de
charcuteria cocidos. Su caracteristica principal es la impermeabilidad a los gases y al

vapor de agua, a las grasas y a los microorganismos.

Las tripas presentan cierta funcionalidad, deben ser lo suficientemente fuertes para
contener la masa carnica, a la vez poseen caracteristicas de encogerse o estirase lo que
permite la contraccién o expansion de la masa cdrnica durante su procesamiento y
almacenaje, las tripas no solamente deben resistir las fuerzas producidas durante el

embutido sino también las fuerzas del amarrado o cerrado. (Capuz, 2014)
1.5. Materias primas cereales
1.5.1. Amaranto

Es de origen prehispanico de aproximadamente 8000 afios A .C., originario de América

Central y América del Sur.

Historia
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El amaranto es un cultivo anual. La palabra amaranto significa inmarcesible, es
decir que no se marchita; y viene del griego Amaranton, de “a” (sin) y “marainein”
(marchitar, palidecer). Los indigenas lo llamaban al amaranto huautli, huauquilito

kiwicha, y los conquistadores lo denominaron bledo.

El Amaranto es uno de los cultivos mds antiguos de Mesoamérica: los mayas, los
aztecas, los incas, pueblos recolectores y cazadores, lo conocian. Los mayas quizds
fueron los primeros en usar el amaranto, “xtes”, como cultivo de alto rendimiento,
apreciando especialmente su valor alimenticio. Los aztecas lo conocian como “huautli”
y lo ligaban con sus ritos religiosos. Y los incas lo denominaron “kiwicha” (pequefio

gigante) y lo respetaban principalmente por sus poderes curativos. (Hazteverecuador,

2016)
1.5.2. Taxonomia y Caracteristicas del Amaranto

El amaranto pertenece a la familia de las amaranticeas, con 70 géneros y 850 especies.
El género Amaranthus tiene mas de 70 especies, siendo las mds importantes:
Amaranthus caudatus L., Amaranthus hypochondriacus L., Amaranthus cruentus L.,
Amaranthus hybridus L., Amaranthus tricolor L., Amaranthus blitum L., Amaranthus
dubius L. y Amaranthus virides. Sin embargo su clasificacién taxonémica es dificil

debido a que la planta tiene mucha plasticidad.

Debido a la gran variabilidad existente dentro de cada especie usada para grano, fue
necesario hacer subdivisiones llamadas razas. Las razas de A. 4 hypochondriacus son:

Nepal, Mercado, Mixteco, Azteca y Picos. Las razas de A. cruentus son: mexicano,
1.53. Propiedades:

Por su riqueza nutritiva, el amaranto es un alimento idéneo para deportistas y
personas que realizan una alta actividad fisica. Ademads, contiene un alto valor en

proteinas que permiten el desarrollo y recuperacién muscular.

A pesar de su alto valor nutricional, no es un producto pesado, todo lo contrario,
destaca por ser altamente digestivo. Al mismo tiempo que es rico en fibra, necesaria

para combatir problemas de estrefiimiento y regular el transito intestinal.

Por otro lado, contiene un alto grado de hierro, fundamental para prevenir
anemias. Asimismo, el amaranto ayuda a regular la circulacién sanguinea y combate el

colesterol.




Otra de sus propiedades se halla en la riqueza en potasio de esta semilla, lo cual

permite el buen funcionamiento del sistema nervioso. (Escalante, 2019)

Postcosecha

Luego de la cosecha es conveniente procesar el grano, previo al almacenamiento o la
comercializacion. Se debe proceder al secado, el mismo que puede realizarse al sol o
con secadoras artificiales. La eliminacion de impurezas (restos de hojas, bricteas o
cubiertas de la semilla) es conveniente realizar para mejorar la calidad del producto
(17). Para evitar pérdidas innecesarias del producto cosechado o el deterioro prematuro
de la calidad del grano se sugiere secar el grano, para bajar la humedad al 14% o menos
y asi evitar la fermentacion, la formacioén de mohos, el ataque de insectos y la pudricién
del mismo. Luego del secado y si la comercializacion no se va a realizar
inmediatamente, es conveniente almacenar con ciertas seguridades para evitar el ataque
de insectos, roedores o la rehidratacién del grano por la humedad ambiental, es

aconsejable hacer la clasificacion del grano. (Betty, 2011)

Molienda

La molienda es una operacién unitaria que reduce el volumen promedio de las particulas
en una muestra solida. La reduccién se lleva a cabo dividiendo o fraccionando la
muestra por medios mecdnicos hasta el tamafio deseado. Los principios mecdnicos de
reducciéon mds empleados en las mdaquinas de molienda son compresién, impacto,
friccién de cizalla y cortado. En los cereales y semillas el propésito de la molienda es la
obtencion de productos intermedios que puedan ser utilizados posteriormente en la

fabricacion de alimentos. (Roa Acosta, 2015)

Harina: La harina (t€érmino proveniente del latin farina, que a su vez proviene de far y
de farris, nombre antiguo del farro) es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y
de otros alimentos ricos en almidén. Mejoran la calidad proteica del embutido debido a
que su composicién quimica, también se les denomina sustancias de relleno y féculas
que proceden de diferentes materias primas (papa, yuca, maiz, trigo, entre otros), poseen
caracteristicas diferentes den lo que se refiere a firmeza del gel formado y a la

temperatura de gelificacién. (Frey, 1983).
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El trigo es una planta graminea con espigas de cuyos granos molidos se saca la harina.
La forma del grano de trigo es ovalada con extremos redondeados, en uno de ellos
sobresale el germen y en el otro hay un mechén de pelos finos. La altura de la planta

varia entre treinta y 150 centimetros y cada planta tiene de cuatro a seis hojas.

El trigo se cultiva de manera satisfactoria en climas sub-tropicales, moderadamente
templados y moderadamente frios; lo mas apropiado es que [lueva mds en primavera

que en verano, la temperatura media en el verano debe ser de 13°C o mads.

1.6. Sal Curante

Origen y caracteristicas de la sal de grano
La sal de grano se obtiene de la evaporacion del agua de mar, debido a esto, a

diferencia de la sal de mina, es mds natural y contiene una gran cantidad de minerales,
como azufre, bromo, cloruro de magnesio, sodio, potasio, flior, aluminio, fésforo,
hierro, manganeso y selenio. La sal gruesa o sal de grano destaca de los otros tipos de
sal por su tamaiio y grosor, ya que, a diferencia de la sal de mesa, no pasa por el proceso
de refinamiento, por lo que mantiene su forma y conserva sus atributos naturales.
(Salroche, 2018)
Acido acético o Vinagre

4

Vinagre: Se obtiene por fermentacion del vino de uva, aunque también los hay
de manzana, frambuesa y puede estar aromatizado con hierbas. Por su acidez, su 27
consumo no estd indicado en personas de estomago delicado, pero utilizado con mesura
aporta un contrapunto interesante en alifios, verduras, pescados a la plancha y en

algunas salsas. (Almeida, 2011)
1.7. Especies, Condimentos

Las especias y/o condimentos son elementos siper importantes en la cocina,
pues no sélo mejoran el sabor de los alimentos y les imprimen ese sello especial que los
caracteriza y los diferencia de los demas, sino que ademds ayudan a conseguir una
digestion adecuada. Es aconsejable que al preparar los guisos se afiadan al final de la
coccion las especias o hierbas frescas, de esta forma el contacto con el calor hardan que

desprendan todo su aroma y sabor, pues si se dejan hervir estas propiedades se pierden,




evitando obtener n platillo apetitoso a nuestro olfato, que es lo que en principio nos

incita a degustar un alimento.

Ajo: Su sabor picante reemplaza al de las especias mds fuertes. Ofrece muchas

propiedades: antiséptico, diurético (Almeida, 2011).
1.8. Marco Conceptual
1.8.1. Embutido

Se denomina embutido a una pieza preparada a partir de carne (generalmente picada),
que suele condimentarse con hierbas aromaticas y especias, pasando por diferentes
procesos e introducida (embutida) en piel de tripas o una tripa artificial y comestible

(Nuilez, 2018).
1.8.2. Clasificacion
Como se clasifican los embutidos

Segtin el Codigo Alimentario Espafiol, documento oficial que retine y define la
terminologia alimentaria, los embutidos son un tipo de derivado cdrnico. Los derivados

cdrnicos se clasifican en:

— Salazones, ahumados y adobados.
— Tocinos.

— Embutidos, charcuteria y fiambres.
— Extractos y caldos de carne.

— Tripas (Nuiiez, 2018).
1.8.3. Tipos de Embutidos

La clasificacién de los embutidos viene dada por el procedimiento tecnoldgico que
reciben o también por su manera de produccion; los embutidos elaborados atraviesan
por procesos de coccién, curado, ahumado, secado entre otros, brindando al embutido
caracteristicas organolépticas que los hacen tnicos para el consumidor. Los embutidos
pueden estar crudos o listos para ser consumidos, hechos con carne roja, carne de aves o
con la combinacién de ambos. Segtin el departamento de agricultura de Estados Unidos
para mantener la inocuidad los embutidos que no son cocinados durante su fabricacion,
que poseen carne de res, cordero y cerdo se deben cocinar en el hogar a 71 °C, mientras

que los embutidos crudos que contienen carne de pollo o de pavo se deben cocinar a
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74°C. Todos estos procesos garantizan la inocuidad de los embutidos llevando a una

clasificacion notoria de los mismos (Guerra, 2019).

Figura 1:

Clasificacién de los Embutidos

- C icié *Puros: Came de una espacie.
E m b ut i d 0 S QigOsaon *Mezcla: Camde de distintas especles.

*Crudos: frescos, adobados,
sometidos a secado (curado).

E] K i6 posterior y ahumados o no.
aboracion *Tratamiento témico: Picado fina
sometido a la acclén del agua y
postesionmente ahumados o no.

De carne

*Duros

md CoOnsistencia *Blandos

*Pastosos

*Encamados: Con pimenton.

Color *Blancos: Sin pimenton

De visceras: Ademas del omponentes de los embutidos de carne tienen
trozos de visceras cocidas o encaliadas antes de embutir.

De sangre: Componente principal ademds de carne, visceras, manteca,
tocino y productos vegetales.

Cocidos: rodu ituidos por came de
cerdo, va ino, av o, le y distintas
formando bloques protegi el exterior con mate
aulorizadas

Fuente: (jamonprive, S.f)
Nota: Encarnados es el término utilizado para dar color al embutido

1.8.4. Chorizo

Existen muchas variedades de embutidos tipo chorizo, sin embargo, los mds
sobresalientes son: chorizo espafiol, chorizo fino mexicano, chorizo ahumado,

salchichén cervecero, salame, salchicha y morcilla (Carrillo D. C., 2016).

Definicién.- La NTE INEN 1217:2006 nos indica que chorizo es “el producto elaborado
con carne de animales de abasto, solas o en mezcla, adicionada de condimentos y
embutidas en tripas naturales o artificiales; puede ser fresco, madurado, escaldado,

ahumado o no (Carrillo D. C., 2016).




Requisitos
Figura 2:

Requisitos segtin la Normativa

Requisitos Unidad | Minimo | Maximo | Método de ensayo
Humedad % - 65 AL 1338

Grasa total % - 45 AL 03.02-302
Cloruros (NaCl) % - 3 AL 03.02-304
Nitrogeno % 1.8 - AL 03.02-305
Fosforo total % - 05 AL 03.02-306
pH % - 6,8 AL 03.02-307
Nitritos (Nitrito de Na) | mg/Kg - 150 AL 03.02-308
Nitratos (Nitrato de Na) | mg/Kg - 150 AL 03.02-309
Cenizas % - 4 AL 03.02-310
Almidén % - 5 AL 03.02-314
Anhidrido sulfuroso | mg/Kg - 250 AL 03.02-315
Acido ascérbico % - 0,1 AL 03.02-318
Acido Sérbico % - 02 AL 03.02-307

Fuente: Norma INEN 1338:96

1.8.5. Buenas Pricticas de Produccién Pecuaria

Se conoce como Buenas Pricticas Pecuarias (BPP) a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en la produccién
primaria. Es decir, en la crianza, desarrollo y engorde de los animales. Incluyen un
conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas que se aplican a las diversas
etapas de la produccion para garantizar que los productos estén libres de contaminantes

(Agropecuaria, 2016).
La produccién primaria es una fuente importante de peligros para la carne. La FAO y la

Organizacion Mundial de la Salud (OMS) establecen el principio de andlisis de riesgo,
el cual utiliza el enfoque desde la produccion de los animales hasta el consumo, para
ilustrar la importancia de las actividades de limpieza. A través de evaluaciones llevadas

a cabo en producciones de pollo de engorde, se estimé que cualquier medida que reduce
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sostenidamente el nivel de contaminacién antes del final del proceso disminuiria
equitativamente los padecimientos en humanos, lo cual sugiere que las medidas de aseo
implementadas por la industria al nivel de produccién primaria tendrfan un valor

importante en el manejo del riesgo. (Agropecuaria, 2016)

La mundializacién y expansién de comercio internacional, asi como el desarrollo de
nuevas politicas con relacion a la sostenibilidad, han hecho que, en la actualidad, el
concepto Buenas pricticas de produccion (BPP) no solo incluya a la inocuidad, si no
que en varios pafses comienza a normarse otros principios como la proteccién al
ambiente, la salud, seguridad y bienestar de los trabajadores, la prohibicién a la

utilizacién de mano de obra infantil y el bienestar animal (Agropecuaria, 2016).

Seglin organismos internacionales determinan que las buenas pricticas pecuarias se
deberfan realizar en todas las etapas y centros de produccién de animales de consumo
con el fin de mitigar las enfermedades que pueden ocasionar la falta de salubridad en el
momento de la crianza ya que se podria producir animales con riesgos de enfermedades
al consumidor. Se busca normalizar esta actividad a nivel global y también normar esta
actividad con el concepto de proteccidn a los derechos de los trabajadores y el bienestar

animal.

Previo a la elaboracién del producto se debe tener en cuenta las normas de buenas
practicas de manufacturacion tanto del lugar de trabajo, asi como las personas que van a
procesar el producto, para obtener al final un alimento con inocuidad para el

consumidor.
El drea de procesamiento debe estar limpia y desinfectada.

Se debe contar con un fregadero, para el lavado de todos los utensilios utilizados en la

carniceria, con la finalidad de mantener limpio, ordenado y con una correcta higiene.

Contar con un recipiente para la recoleccién de basura con su respectiva tapa y que en

su interior lleve una funda pldstica.

El recipiente de los desperdicios debe ser lavado al finalizar la jornada de trabajo.

La cadena de frio como refrigeradores y congeladores deben estar limpios y ordenados.
El suelo, paredes, techos y muebles deben ser de material lavable y desinfectable.

Contar con buena iluminacién para trabajar de manera mas cémoda.




Se debe disponer de agua potable en abundancia.

Evitar el barrido del lugar en el momento de procesar los alimentos, asi también se

debera evitar el barrido en seco para no levantar polvo

Los materiales utilizados en los equipos y utensilios empleados en el proceso de
embutidos, no deben transmitir sustancias toxicas, olores ni sabores, no deben ser
absorbentes, pero si resistentes a la corrosién y al desgaste ocasionado por las repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccion. Aquellos materiales que estén en 23 contacto
directo con el producto, deben estar fabricados en material de grado alimenticio.

(SENASICA, p.14).

El producto cdrnico que vamos a elaborar es un alimento procesado de forma artesanal
manteniendo los estdndares de higiene y calidad por lo que se enumera los puntos mas

importantes de control en cuanto a (BPM) se refiere en nuestra empresa CRAT.
1.8.6. Normas de (BPM) para el personal.

El personal de produccién antes de ingresar al drea de trabajo deberd cumplir los

siguientes requisitos andes, durante y después de su labor.

-Mantener un correcto aseo personal: duchado, corte de ufias, corte de barba, cabello

recogido, lavado correcto de manos.

-Usar ropa de trabajo asi como elementos de protecion, gafas, guantes cofia mascarilla

desechable uso de calzado correcto (botas de caucho).

-En caso del operario padecer alguna enfermedad estacionaria o herida se debe reportar

al operario en jefe para su posterior descanso.

-Evitar llevar las manos a la boca, nariz, cabello o alguna parte del cuerpo que

comprometa la higiene del producto.

-Tener un constante lavado de manos durante la produccion.

-Lavado obligatorio de manos en caso de utilizar los servicios higienicos.

-Correcto lavado del uniforme de trabajo y desinfeccion de los elementos de proteccion.

-Limpieza y desinfeccidn de maquinarias y utensilios.
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Para la limpieza correcta de maquinaria y utensilios se deberd retirar los
desperdicios de mayor tamafio una vez realizado este proceso se procederd al
desmontaje de la maquina y sus partes y piezas se deberd sumergir en agua con algiin
producto desengrasante o detergente liquido. Después de un tiempo adecuado se
procederd a refregar y posterior enjuague de estas partes. Por tltimo, se debera utilizar

agua con agente sanitizante para garantizar su correcta desinfeccion.
1.9. Métodos de Conservacion

1.9.1. Ahumado

El proceso del ahumado consiste en quitar la humedad de los alimentos con el
humo de algunas maderas. Lo mds recomendable utilizar troncos con poco alquitrdn y
cuidando siempre que sea 100% madera. Siempre hay que revisar que no tengan clavos,
pintura o algin tipo de quimico. El humo tiene diversos componentes que modifican las
propiedades de los alimentos. El humo tiene alcoholes y cetonas que son

bacteriostdticos y bactericidas. Tu comida no se contaminard gracias a ellos (Gourmet).

1.9.2. Acidificacion

La acidificacién de los alimentos es un proceso que consiste en reducir el pH del
alimento para impedir el desarrollo de los microorganismos patégenos. Este método
puede llevarse a cabo de manera natural o artificial. En productos como el pescado se
puede utilizar el dcido citrico y lactico, dos compuestos con propiedades
antimicrobianas y antioxidantes capaces de mejorar la conservacién de alimentos
perecederos. Entre los principales correctores del pH destaca el carbonato de sodio, el
potasio y el magnesio. La acidificacién constituye, pues, una manera de conservacion de
los alimentos que controla la proliferacion de bacterias y mantienen la calidad del
alimento. Algunos ejemplos de correctores de la acidez de los alimentos permitidos en
la Unién Europea son, segin EUFIC, el dcido citrico, el acetato cdlcico y el dcido

fumarico (Consumer).

1.93. Conservantes




La conservacion se define generalmente como el método empleado para
preservar un estado existente o para prevenir posibles dafios debidos a la accion de
agentes quimicos (oxidacion), fisicos (temperatura y luz) o Dbiolégicos
(microorganismos). La conservacion de los productos alimenticios ha permitido al
hombre disponer de alimentos desde una cosecha hasta la siguiente. Por lo tanto, la
funcién principal de la conservacion es retrasar el deterioro de los alimentos y prevenir
alteraciones de su sabor o, en algunos casos, de su aspecto. Este objetivo puede lograrse
de distintas formas, gracias a procesos de tratamiento como el enlatado, la
deshidratacion (secado), el ahumado, la congelacidn, el envasado y el uso de aditivos
alimentarios como antioxidantes o conservantes. En este articulo nos centraremos en los
conservantes. (Infoalimentos, S £.)

Los conservantes se usan principalmente para producir alimentos mas seguros para el
consumidor, previniendo la accién de agentes biolégicos. Para el consumidor, la mayor
amenaza procede del deterioro o incluso toxicidad de los alimentos, debido a la accién
nociva de microorganismos en su interior (por ejemplo, bacterias u hongos). Algunos de
estos organismos segregan sustancias toxicas ("toxinas"), peligrosas para la salud

humana y que pueden llegar a ser mortales. (Infoalimentos, Sf.)

Figura 3:

Tipos de conservantes mds utilizados

Sustanciafclase Alimentos en los que se usan
Acido sorbico y sorbatos Queso, vino, frutas desecadas, compotas, etc.
Acido benzoico y benzoatos Verduras en vinagre, mermeladas y gelatinas dietéticas,

frutas confitadas, semiconservas de pescado, salsas, etc.

Anhidrido sulfuroso y sulfitos Frutas desecadas, frutas en conserva, productos a base de
papa, vino, etc.

Natamicina Tratamiento de la cubierta exterior de quesos y embutidos
Nitritos y nitratos Embutidos, panceta, jaman, patés, quesos, arengues en
vinagre, etc.

Fuente: (Infoalimentos, S.f))

Nota: Para los embutidos, también se utilizan sales curantes, fosfatos y carrageninas
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CAPITULOII

MARCO METODOLOGICO

2.1. ENFOQUE METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

2.1.1. Tipo de investigacién:

El método de investigacién a utilizar es el método cientifico. El disefio de la
investigacion que se realizo fue de cardcter experimental, ya que se deseaba formular y
analizar las caracteristicas nutritivas del chorizo parrillero con harina de amaranto, de
esta manera, se podrd elaborar el producto con las respectivas normas y darlas a
conocer los diferentes atributos y los beneficios que aportaran en cuanto a la salud y

nutricion, si fuera necesario se puede modificar su formulacién.

2.12. La investigacion aplicada: se caracteriza por su interés en la aplicacién, y la
utilizacion de conocimientos teoricos para llevarlos a la practica, estos conocimientos
serdn aplicados durante el proceso de elaboracion del chorizo parrillero. (Lozada,

2014)

2.13. La investigacion experimental: Este tipo de investigacién permite determinar
las condiciones y los estimulos durante la preparacién en cuanto a la elaboracién del
Eoducto y en la cual se remplazo el harina de trigo por harina de amaranto para
determinar, con la mayor confiabilidad posible la relacion de causa-efecto, por medio de
esta investigacion se realizo los andlisis organolépticos y sensoriales correspondientes
asi como las propiedades nutricionales que el producto es poseedor al realizar esta

sustitucion . (Universidad Agraria del Ecuador , 2016)

2.14. Investigacion tecnoldgica: Este tipo de investigacion fue empleada puesto que
gracias a la innovacién y equipos tecnolégicos asi como los diferentes utensilios que

permitieron la elaboracién del producto en conjunto con los conocimientos adquiridos,




con el fin de dar solucidén a las diferentes dificultades que pudiera presentarse. (Silva,

2014)

2.2, Métodos:

2.2.1. Meétodo Cientifico: es el procedimiento planteado en una investigacién para
descubrir, profundizar y obtener conocimientos validos desde el punto de vista
cientifico, utilizando para esto instrumentos que resulten fiables, este método se utilizd
al momento de recopilar toda la informacion necesaria a partir de documentos como
tesis de grado, proyectos de investigacion, revistas cientificas, periddicos, publicaciones
en Internet, tratando de profundizar y ampliar el tema en base a los criterios establecidos

de diferentes autores para realizar la elaboracion del producto (Ruiz, 207)
2.22. Método Deductivo: es el método que permitird pasar de afirmaciones de cardcter

general a hechos particulares siendo necesario para poder comprobar las hipétesis con
base en el material empirico obtenido a través de la practica, este método se utilizé una
vez de elaboracion del chorizo parrillero con la sustitucién de las harinas comprobando

asi las hipétesis planteadas anteriormente. (Ruiz, 207)
2.3. Nivel de Investigacidn

La investigacién fue de tipo descriptivo y explicativo, es importante describir las
caracteristicas fundamentales para el desarrollo de la tecnologia y su aplicacién en la
sustitucion de harina de trigo por harina de amaranto y harina de chia , la elaboracién
de chorizo ya que implica el control de ciertos parimetros como tiempos y
temperaturas en cada proceso de elaboracién, modificaciones en las texturas, cambios
en las caracteristicas organolépticas, las mismas que se deben realizar anilisis,
comparaciones con otros productos y descubrir las causas y origenes para tener una
mejor interpretacion de la informacién obtenida. (Ruiz, 207)

2.3.1. Técnicas. - Las técnicas a utilizar en el proyecto sera:

Observacion: consistio en obSﬁvar atentamente el proceso de elaboracion del embutido
carnico (chorizo parrillero). Y recolectar toda la informacion necesaria para su posterior

andlisis, todo esto se llevd a cabo en la parte experimental.
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2.4. Métodos Empiricos y Técnicas Empleadas para la Recoleccién de Informacion

La informacidon se recopilé mediante los reportes de andlisis sensorial a través de una
encuesta del prﬂucto elaborado especificamente para evaluar caracteristicas del
producto como: color, olor, sabor, textura y aceptabilidad para establecer el mejor

tratamiento y la aceptabilidad del mismo

Los alimentos procesados son productos de consumo muy importante para las personas
y en consecuencia su calidad debe valorarse por la satisfaccion que ofrecen a los

consumidores.

2.5 Procesamiento de la Informacion Obtenida

Las respuestas experimentales se determinaron en base a los siguientes pardmetros
sensoriales: Color, olor, sabor, textura y aceptabilidad las cuales tienen como propdsito
conocer las reacciones subjetivas de aceptacion o rechazo de los consumidores frente a

un alimento determinado™

2.6. Variables

Caracterfsticas organolépticas del nuevo producto
Olor

Sabor

Textura

Color

Se adiciona nuestra variable (harina de amaranto) en los siguientes porcentajes:
25 % de harina de amaranto -75% de harina de trigo
50% de harina de amaranto - % de harina de trigo
75% de harina de amaranto - 25% de harina de trigo
100% de harina de amaranto -0% de harina de trigo

2.7. UNIDAD EXPERIMENTAL

2.7. 1. Formulaciones




En la realizacion de la unidad experimental se lleva a cabo 4 tipos de formulaciones
FORMULACION 1 Chorizo parrillero con el 25% de harina de amaranto
Primera formulacién 25%

En esta primera férmula se efectué utilizando la harina de amaranto a un 25%, y

adicionando los productos y las dosificaciones indicadas en la tabla.

Tabla 2:

Formulacion 1

Sustitucién por amaranto al 25%

Ingredientes Cantidad kg gr Cantidad %
Carne de res 0.5500 550
Carne de cerdo 0.3500 350 43.17
2747
Grasa 0.100 100 7 87
Harina de trigo 0.105 105 8.2.35
Harina amaranto  |0.035 35 2.745
Condimentos 0.0120 12 0.94
0.78
Sal 0.0100 10

FORMULACION 2 Chorizo parrillero con el 50% de harina de amaranto
Primera formulacién 50%

En esta primera férmula se efectu6 utilizando la harina de amaranto a un 50%, y
adicionando los productos y las dosificaciones indicadas en la tabla.

Tabla 3:

Formulacion 2

Sustitucién por amaranto al 50%

Ingredientes Cantidad kg gr Cantidad %
Carne de res 0.5500 550 43.17
Carne de cerdo 03500 350 2747
Grasa 0.100 100

Grasa 0.100 100 7.87
Harina de trigo 0.070 70 7.87
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Harina amaranto 0.070 70 55
Condimentos 00120 12 5 '5
Sal 0.0100 10 '
Vinagre 0.1000 100 0.94
0.78
7.85
Especies aromdticas 00120 12 0.94
Total 1.274| 1274 100.00

FORMULACION 3 Chorizo parrillero con el 75% de harina de amaranto
Primera formulacién 75%

En esta primera férmula se efectué utilizando la harina de amaranto a un 75%, y
adicionando los productos y las dosificaciones indicadas en la tabla.

Tabla 4:

Formulacion 3

Sustitucién por amaranto al 75%

Ingredientes Cantidadkg [ gr Cantidad %
550
Carne de res 0.5500 330 47.10
Carne de cerdo 0.3500 100 3140
Grasa 0.100 35 7.87
Harina de trigo 0.035 2.745
Harina amaranto 0.105 105 8235
Condimentos 0.0120 12 0.94
Sal 0.0100 0.78
Vinagre 0.1000 10 7.85
Especies aromaticas 0.0120 100 0.94
Total 1.274 100.00
12
1274

FORMULACION 4 .- Chorizo parrillero con el 100% de harina de amaranto
Primera formulaciéon 100%

En esta primera formula se efectué utilizando la harina de amaranto a un 100%, y

adicionando los productos y las dosificaciones indicadas en la tabla.




Tabla 5:

Formulacién 4

Sustitucion por amaranto al 100%

Ingredientes Cantidad kg gr Cantidad %
c J 0.5500 550 47.10
arne de res .
Carne de cerdo 0.3500 ?(5)8 3;481'(7)
Grasa 0.100 :
Harina de trigo 0.0 0.0 0.0
Harina amaranto 0.140 140 10.98
Condimentos 00120 12 0.94
Sal 00100 10 0.78
Vinagre 0.1000
Especies aromaticas 00120 100 7.85
Total 1274 12 0.94
1274 100.00

2.8. VARIABLES A MEDIR
* Parametros sensoriales: Color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.

. * Determinacion de vida 1til: Contaje total de acrobios mesofilos durante el tiempo de

almacenamiento.

Instituto Tecnolégico Suprior Ecuatoriano de Productividad, Carrera de Tecnologia en

Procesamiento de Alimentos
Test de Valoracion Sensorial (Rating Test)

Tema de Tesis: Desarrollo de un producto: (Chorizo Parrillero) a base de harina de
amaranto, trigo, carne de res, grasa y especies, para la empresa CRAT ubicada en el

Valle de Tumbaco.

AUTORES: MARIBEL MOROCHO Y CARLOS AIMARA
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FECHA: 05/09/2021

HORA: 13:00 HORAS METODO: NUMETICO ...covvveeveinnennn

DIAZ DE EVALUACION

Sefale con la puntuacién, segiin el orden establecido y califique:

EXCELENTE 10

MUY AGRADABLE 8

AGRADABLE

DESAGRADABLE

6
4

MUY DESAGRADABLE 2

Tabla 6:

Caracteristicas Sensoriales

CARACTERISTICAS | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | CHORIZO | CHORIZO

SENSORIALES A25% B C D DON JURIS
50% 75% 100 % DIEGO

APARIENCIA DEL | 8 85 85 9 9,5 95

PRODUCTO 8 8.5 8.5 9 95 95

OLOR 8 9 8.5 4 95 95

SABOR 8.5

TEXTURA

Total

Observaciones

Al reemplazar el trigo con el amaranto al 25% y 75%, se obtuvo buenas caracteristicas

sensoriales, mayor cantidad de proteina y nutrientes de aporte por este cereal, por lo que

decidimos trabajar con esta formula.

Referencia: Maestrante Williams P. Morédn S.

Tabla 7:

Comparacién con dos chorizos de la competencia

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

MUESTRA C CHORIZO DON CHORIZO
75% DIEGO JURIS




APARIENCIA DEL

PRODUCTO

OLOR 9 95 95
SABOR 9 05 05
TEXTURA 9 95 95

2.9. ANALISIS DE RESULTADOS.

Poblaciéon: N= 174000 habitantes aproximados, citar
;,é]cn]o de la Muestra?

Cilculo del Tamafio de la muestra
Esn=NPQZ*/((N-1)e’+P.Q. 7%

Dénde:

Z = Distribucion normal estandar (1,65)

E = Error porcentual (5%)

P = Probabilidad de certeza 0.5

Q = Probabilidad de no certeza 0,5

Es n= 118428,75/ (4349975 40 ,68)=271.82

2.9.1. ANALISIS DE RESULTADO DE LAS ENCUESTAS

Aceptabilidad del producto
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Figura 4:

Genero

@ Femenino
@ Masculing

Anilisis: de acuerdo con los resultados de la encuesta el 63,1% es de género femenino

mientras que el 36,9% son de género masculino.

Figura 5:

Edad

@ Entre 18y 35
@ Entre 36y 45
® Mas de 45

Anilisis: de acuerdo a la encuesta desarrollada los rangos de edad estin con un
53.8% de entre los 18 a los 35 afios el 35.4% entre los 36 a 45 afiosy el 108%

mas de 45 afios.




Figura 6:

;Consume Embutidos?

® S
@® No

Analisis: E196.9% de personas encuestados respondieron que si consumen

embutidos mientras que el 3,01% no consumen embutidos

Figura 7:

;Con qué frecuencia consume embutidos?

@ Una vez al mes
@ Dos veces al mes
@ Una ves ala semana

@ Mas de dos veces a la semana

Analisis: Con relacién a la pregunta realizada anteriormente el 33.8% consume
embutidos una vez a la semana mientras que el 27.7% dos veces al mes, el

24.6% una vez al mes y el 13.8% masde dos veces a la semana.
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Figura 8:

Propiedades Organolépticas

@ Sabor
@ Precio
@ Cantidad
@ Calidad

Anilisis: Con relacién a la pregunta realizada anteriormente el 33,8% consume
embutidos una vez a la semana mientras que el 27,7% dos veces al mes, el

24.6% una vez al mes y el 13.8% masde dos veces a la semana.

Figura 9:

(Donde compra embutidos?

@ Supermercados
@ Mercados

@ Distribuidoras

@ Tiendas de barrio
@ Otros

Anilisis: Con relacién a la pregunta realizada el 63,8% compra los embutidos en
los supermercados mientras que el 20% en las tiendas de barrio y el 8,5% de

distribuidoras.




Figura 10:

;Alguna vez degusto chorizo con harina de Amaranto?

‘

® Si
@ No

Analisis.- Con relacién a la pregunta anterior el 94,6% respondieron que no han

consumido chorizo con harina de amaranto el 5, 4% respondieron que si

Figura 11:

(Conoce las propiedades nutritivas que tienen la harina de Amaranto?

@S
@ No

Analisis.- Con relacién a la pregunta anterior el 70,8% respondieron que no conocian

sobre las propiedades nutritivas del amaranto mientras que el 29.2% respondié que si.
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Figura 12:

;Compraria usted un embutido cémo, chorizo parrillero elaborado con harina de amaranto?

®Si
@ No

Analisis.- Con relacion a la pregunta anterior el 70,8% respondieron que no conocian

sobre las propiedades nutritivas del amaranto mientras que el 29.2% respondi6 que si.

Figura 13:

Considera usted que deberia existir mas embutidos nutritivos en el mercado

300

250

200

150

100

2

M Seriesl M Series2

Elaborado por: Carlos Aimara y Karina Morocho

Analisis.- Con relacién a la pregunta anterior el 97% de las personas encuestadas

consideran que debe existir embutidos nutritivos en el mercado mientras que el 3%

considera que no.

2.10. Aceptabilidad del Producto




Mediante el andlisis sensorial podemos decir que el grado de satisfaccion de la muestra
de chorizo parrillero se la realizo con una escala en dénde (10 = excelente, 8 = muy

agradable), 6 = agradable, 4= desagradable y 2= muy desagradable)

El producto cédrnico “Chorizo parrillero” con remplazo de harina de trigo por harina de
amaranto al 100% fue preparado de forma natural sin pasar por un proceso que implique

un uso de conservantes quimicos que puedan perjudicar la salud del consumidor final.

Y podemos concluir que el producto obtenido mejoro la percepcion sensorial con el

tiempo de maduracién ahumado.

CAPITULO III
PROPUESTA

3.1. Descripcion de la Propuesta

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la adicion de harina de
amaranto, en un chorizo parrillero de carne de res, carne de cerdo y grasa, ya que
podemos ver en el interés actual por parte del consumidor es de la necesidad de obtener
un producto con alto valor nutritivo, por lo que las personas hoy en dia se empefian
mds por su salud y se incrementan la demanda de los mismos por lo que vemos que es
necesario seguir buscando mas alternativas de mezclas de ingredientes que beneficien al
consumidor, en este caso afladiendo a la formulacion de un chorizo la harina de
amaranto ya que esta contiene propiedades nutritivas que es de origen vegetal con una
de las fuentes mds importantes de proteinas, minerales y vitaminas naturales, esto hace
que las proteinas del amaranto sea atrayente al punto de vista nutricional, ya que se
puede decir que es capaz de completar proteinas de ofras origenes como cereales,
leguminosas y oleaginosas. Del cual se lo realizo mediante pruebas de andlisis sensorial
y valor nutricional. Para ello se utiliz6 cuatro formulaciones, en las cuales se varié la
cantidad de harina de amaranto en el porcentaje de 25%, 50%, 75%, 100%

correspondiente a la harina de trigo que lleva el producto

3.2. Estructura de la Propuesta
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Presentacidn - | Objetivos de Objetivo general
propuesta

Objetivos Especificos
Justificacién
de la
Propuesta
f N,
Fundamentacién
de la propuesta
\.
v . Técnica
Factibilidad de la e
7 Operati
Propuesta RN perativa
™y
Econdémica
I =
Plan de trabajo de
La propuesta
-
3.3. FACTIBILIDAD TECNICA
3.3.1.- Proceso de Elaboracion del Chorizo Parrillero
Diagrama de Flujo
Carne de res

Recepcion de la materia
prima

- Carne de cerdo

Grasa de cerdo

Carnes, grasa, y
condimentos




Hielo, adicién ,_[ ‘_ Tiempo 10 minutos
condimentos, harinas y l_ ‘

Aditivo _

Tripa calibre 22 %

Temperatura de { Atado
agua 4 grados 1

} 75 y 80 grados
r centigrados

Empaque

Lavado y desinfecion .- Antes de realizar el proceso de elaboracion de nuestro
producto debemos tomar en cuenta el aseo del lugar de trabajo verificando que la
maquinaria, utensillos y personal hayan tenido un correcto proceso de aseo y

desinfeccion

Reccepcion A- Se recibe el producto carnico de res y cerdo junto con la grasa a cuatro
grados centigrados con caracterristicas organolepticas optimas que demuetran el buen

estado de la carne y en un tiempo recomendado de oreo o repozo de la carner.

Recepcion B.- Se recibe la harina de amaranto y asi como las especias que van a
formar parte del producto realizando una observacion que nos da la seguridad de un

perfecto estado de los mismos.
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Pesado.- Se procede a pesar los ingredientes tales como las carnes, la grasa, la harina

de amaranto, condimentos.y especias de acuerdo a las formulaciones.

Picado.- Se procede a cortar las carnes y la grasa en trozos de una dimension

aproximada a 6 o 5 cm para llevarlo posteriormente al molino.

Molido.- en este proceso lograremos una mejor distribucion y homogenizacion entre la

carne y la grasa.

Condimentacion .- en la carne molida se le agraga los condimentos y especias, ajo al 4
¥ 5 %, asi como la harina de amaranto segtin la formulacion y se procede a realizar la

mezcla hasta obtener una mejor distribucion de todos los ingredientes.

Embutido .- Se coloca la mezclada en el cilindro de la maquina embutidora, se
procedemos a conectar la tripa a la boquilla del embudo y se realiza el relleno, de esta

manera se introduce la masa dentro de la tripa.

Atado y colgado de los embutidos. — este proceso se lo realiza principalmente para
impedir la disminucién de la presion de relleno. Se realiza con una cuerda larga (hilo
chillo) al mismo tiempo que vamos porcionando la cantidad que llevara.

Escaldado

La etapa de escaldado se realiza en agua a 80°C hasta que la temperatura interna del
chorizo llegue a 72°C, el tiempo aproximado es de 15 minutos

Shock térmico

Cuando ya se llegd a la temperatura interna los chorizos son retirados para posterior ser
introducidos en agua a temperatura ambiente dandoles el enfriado brusco o conocido

como shock térmico.

Reposo o secado: procedemos a colgar los chorizos en un drea especifica durante 30
min con el fin de eliminar la humedad del producto y a para determinar la coloracién

final.




Empaquetado y sellado al vacio: se distribuye la cantidad de producto elaborado para

su posterior almacenamiento y conservacion.

Tabla 8:

Ficha técnica del producto y su empaque

NOMBRE DEL PRODUCTO

Chorizo parrillero con amaranto

LUGAR DE ELABORACION

Distribuidora de cdrnicos CRAT
TUMBACO Francisco de Orellana y
Rocafuerte esquina oe-290

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto carico crudo elaborado a partir
de carne de carne de res, cerdo y grasa,
condimentos, y adicion de harina de
amaranto.

COMPOSICION NUTRICIONAL

Carbohidratos

Proteinas

Agua

Lipidos-grasa

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color.-blanco — ocre
Sabor.-caracteristico
Olor .- caracteristico

Textura.-consistente

PRESENTACION Y EMPAQUE

Empaqué al 250 gr

REQUISITOS MINIMOS

TIPO DE CONSERVACION

Refrigeracién

Envasado

El método de envasado que se utilizo es el empacado al vacio, ya que este empacado es

uno de los sistemas mds exitoso para la conservacién de alimentos el mismo que

consiste en un sistema por el medio del cual se retira el aire del contenedor esto hace

que se obtenga una vida ttil mas larga al poder conservar sus caracteristicas

organolépticas ya que al momento de eliminar el oxigeno no existe el crecimiento de
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gérmenes aerdbicos, psicroéfilos, y meso filos que son los causantes de la decoloracion,

rancidez, y descomposicidn del producto.

Ventajas

* No aparece la quemadura del hielo, ya que no hay contacto directo del frio con la
comida.

* El sabor y la frescura de los alimentos es mds estable, ya que no hay pérdidas.

* La oxidacién provocada por el oxigeno es inexistente, y por tanto la putrefaccién de
los alimentos es nula

* Oxidacidn de la grasa en carnes
* Pérdida de peso del producto

* Pérdida de aroma y sabor de los alimentos




Figura 14:

Ficha de envase

FICHA TECNICA DE ENVASE

Denominacion  del  bien bolsa de
™ lictileno de alta densidad li[‘nl chogquera
Denominacion técnica bolsa de

polictileno de alta densidad tipo cheguera

Trasparcnie terqueado de policalone de

Caractcristicas gencrales . : ’
: alta densidad

.s¢ obtiene por polimeracion del ctileno a

p:u«inllu- rclativamente bajas. ¢s de uso

comin ¢n todo tipo de comercio apta para

cnvase de alimemos v proccsos de scllado

al vacio

Polictileno de alta densidad
Maicrial Peso molecular @ 20 000 - 50 000 2. mol
-1 Estructura :cadena lincal

Forma: tipo cheguera Color. transparcmé
[""\.]\_"\\I[ Zmim

Tipo de corne: trogquclado

. - Densidad: 0.95-0.96 g/'cm3
Caracteristicas fisicas 2 = » O
Resistencia a la traccion:2.9-3.4 ¢
Elo
Rigidcz:AR0v /mill

Maxima temperatura de uso. R2-100°¢

gacidn 20-1200,

Presenta muy bucna resistencia al rabajo
Transparcncia de propicdades Gpticas

Propicdadcs .
No absorber

Resistente al

3.4. - Estudio de Estabilidad, Métodos de Conservacion y Empacado (5 Dias)

Se detalla el tipo de empaque que se eligioé para nuestro “chorizo parrillero” el material
es plastico corrugado aprobado por la (FDA), utilizado para realizar empaques al vacio
el cual nos permitira alargar la vida qtil del producto reduciendo la cantidad de oxigeno

y a la vez evitando quemaduras del producto por bajas temperaturas.
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3.4.1. Estudio de Estabilidad:

Para realizar este estudio se obtuvo 1 muestras del producto que serd almacenada a
temperatura de refrigeracion que va de 3 a 4 grados centigrados y asi poder determinar

de mejor manera la estabilidad fisica y organoléptica del embutido.

Cabe mencionar que el producto después de elaborado se ha sometido a un tratamiento
térmico (escaldado) y empacado al vacio que lo utilizamos como método de

conservacion.
3.4.2. Procedimiento:
Muestra 1.

La muestra del producto que contiene el 25% de harina de trigo y el 75% de harina de
amaranto serd expuesta a condiciones de refrigeracion a temperaturas de 3 a 4 grados
centigrados y almacenado en nuestra planta. Los cambios serdn registrados diariamente

con el fin de notar alguna diferencia en el producto.

Dia 1

No se nota ninglin cambio fisico en el producto se mantiene como al principio, el
empaque estd en buenas condiciones.

Dia 2

El producto mantiene su firmeza inicial, no existe presencia de exudado, no existe algiin
cambio fisico visible el empaque conserva sus caracteristicas.

Dia 3

El producto no presentado exudado, la coloracién del producto se mantiene como al
inicio la firmeza del chorizo se mantiene consistente.

Dia 4

El producto presenta mantiene su firmeza, no hay cambios de coloracién, visiblemente
las condiciones iniciales no han mantenido ninglin cambio que se pueda apreciar

Dia 5.

Después de no notar ninguna alteracion visible en el producto se procede abrir el

producto, no se percibe rancidez, no se aprecia ningin tipo de exudado aceitoso o




grasoso al tacto. En la prueba de sabor se procede a fritar el producto durante 7 minutos
en aceite caliente dando como resultado un producto agradable a la mordida y de muy

buen sabor.
3.5.- Factibilidad Tecnolagica
Equipo y maquinaria a utilizar

Se consider6 la capacidad mdxima de los equipos que serdn necesarios para la
elaboracién del chorizo parrillero tales como: molino eléctrico, embutidora, balanzas

electronicas, empacadora al vacio, cimaras de frio.

Balanzas electrénicas.- Son balanzas electronicas de precision, con un margen de error

de +/- 0,001 g., y rango de pesaje de 0.5 g

Molino Eléctrico.- La capacidad de produccion estd en funcién del tamaiio de la Tolva,

se puede encontrar en el mercado molinos con capacidad de 10Kg /ha 10 Tm/h

Embutidora.- Consisten en una tolva que recibe la pasta y, por medio de un rotor o
tornillo sin fin, con o sin vacio, empuja la pasta con cierta presion a través de un pico o
puntero hacia el interior de una tripa, bolsa, etc. Dentro de los modelos existen opciones
que embuten y porcionan volimenes estindar de pasta, obteniéndose embutidos del

mismo peso y tamao.

Empacadora al vacié.-Consiste en una cdmara vertical de vacio, donde se coloca la

bolsa ¢ en forma vertical. Se extrae el aire y se engrapa.

Camara frigorifica. En esta drea se extreman las condiciones de higiene y evitar que
productos o restos queden por el suelo. Todos los productos deben estar colgados
holgadamente en carros transportables o bandejas plasticas perforadas, con el fin de
facilitar la penetraciéon del frio. La temperatura ideal es de 1 a 3°C, evitando la

congelacion, y con un control que mantenga la humedad cercana a un 70-75%

3.5.1.- Tamaiio de Planta
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La planta puede producir en un poco mas de una hora tres libras de chorizo, de manera
artesanal. Como la presentacidn es 454¢g, es decir una libra, se produce tres porciones

por ronda, se trabajan seis rondas por dfa y 5 dias a la semana:
3 libras * 7 rondas * 5 dias * 4 Semanas = 420 unidades por mes
3.5.2.- Distribucidon de Planta

Una vez que conocemos los equipos necesarios y las instalaciones se elaborara un
diagrama que especifique donde esta cada instalacién y equipo, el fin de la distribucién
de planta es ubicar los equipos y mdquinas de tal manera nos permita tener una mayor
facilidad de manipulacion desde el momento que se recibe las materias primas hasta que

se despacha el producto terminado.

La planta de distribucién de carnicos CRAT. Es una micro empresa cuenta con un
espacio fisico de 18 m2 de largo por 5 m2 de frente teniendo un 4rea total de 90m?2. El
drea determinada se la ha dividido en secciones para que se nos pueda facilitar las tareas

de trabajo y a la vez su limpieza.
3.6. Metodologia a Utilizar

Nuestro proceso de recepcion de la materia prima se la realiza al momento de ingreso de
la carne tomando en cuenta documento de rastro (GUIA), se procede a una inspeccién
visual del producto, asi como de olor, una vez realizado el procedimiento de
verificacién puede ingresar el producto al drea de oreo y despiece para su posterior

almacenamiento en la zona de refrigeracion o congelacién segin las piezas de carne.




Figura 15:

Distribucién de Planta
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Figura 16:

Distribucién de planta segtin la técnica Layout:

T » | | » TR
. DESPACHO
i

OREO Y DESPIECE
| — - PRODLICCION %- % f

>< | RECEPCION

CUARTO FRiO . VENTAS

3.7. Marco Legal
3.7. 1. Permiso de funcionamiento.

Nuestra micro empresa CRAT en cumplimiento de las ordenanzas municipales para
poder ejercer la actividad econdmica adjunta el RUC, y turno de LUAE que se
encuentra en espera para poder continuar con el tramite de ley.

3.8. Filosofia Empresarial

Mision

CR.AT. es una microempresa cdrnica ecuatoriana que cree en la innovacién para el
desarrollo de nuevos productos y a la vez se preocupa por llevar un programa de

bioseguridad donde hay normas a cumplir para proporcionar inocuidad alimentaria al

consumidor.

En la actualidad C.R.A.T cumple con las leyes y ordenanzas ambientales y a la ves se
somete a revisiones periddicas de control. La empresa consiente que su mayor capital es

el capital humano se preocupa por su bienestar y desarrollo en nuestra micro empresa.




Vision

CR.AT es el resultado del constante trabajo y el gran compromiso por llevar productos

de calidad, nutritivos y accesibles a la mesa del consumidor con estindares de calidad e

inocuidad. Llegar a mas lugares, crecer dentro del entorno creando alimentos confiables,

ofreciendo plazas de trabajo y apoyando a la gente del sector es nuestra meta.

Confianza y aceptacién, ofreciendo alimentos de gran valor nutricional y de excelente

calidad.

Valores

Liderazgo a través de la Unidn, comprension, responsabilidad con las personas y el
medio ambiente. Conciencia con la situacién econémica del pais, honestidad con la

elaboracién de nuestros productos.
Nuestro lema. -

CRAT. Caérnicos con calidad, innovando para tu bienestar y el de tu familia.

Figura 17:

Organigrama Estructural
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3.9. Costos de Produccion

Estos costos son también denominados costos de operacion, son los gastos que se

realizan para mantener y llevar a cabo un proyecto.
3.9.1. Mano de obra Directa

Se refiere a los obreros que realizan directamente la transformacién de la materia prima

y los insumos para que se conviertan en producto terminado.

Tabla 9
Gastos, Sueldos y salarios Administrativos

GASTOS SUELDOS Y SALARIOS ADMINISTRATIVOS

Descripcion | Cantidad Valor Décimo Decimo Fondos | Aporte al Valor
de
Unitario Tercero Cuarto Reserva IEES Total
12,15%
Operario 1 1 410,00 34,17 3417 - 41,31
437,98

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara

2
3.9.2. Materia Prima Directa




Son los materiales que tienen que ser transformados, se pueden cualificar y cuantificar
plenamente en el producto terminado.

Tabla 10:

Materias Primas

CHORIZO PARRILLERO
MATERIAS PRIMAS
INGREDIENTES CANTIDAD KG GR CANTIDAD % COSTOS
Carne de res 0,580 580 42 52 1,61
Carne de cerdo 0,390 390 28 59 1,9
Grasa 0,100 ’ 0.3
Harina amaranto 0,160 100 7,33 0,48
condimentos 0,012 160 11,73 0,1
Sal 0,010 12 0.88 0,1
Vinagre 0,100 10 0,73 0,56
Especies aromdticas 0,012 100 7,33 0,1
total 1,364 12 0.88 1,71
1364 100,00
3,004

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara

3.93. Costos Indirectos de Fabricacion.- Se refiere a todos los

pueden atribuir directamente a el proceso der fabricacion.

Tabla 11:

Costos indirectos de fabricacion

costos que no se

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

SUPERVISOR
ARRIENDO PLANTA
SERVICIOS
TRANSPORTE
DEPRECIACION
GAS

POR UNIDAD
TOTAL
PRESENTACION
TRIPA
EMPAQUE

cpP

UTILIDAD
PVP

166,67

18,33
18,33
18,33
18,33
240,00
0,489
2,49
454,00
0,167
0,25
2,74

1,24
3,98

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara
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3.94. Costos fijos .- se consideran costos s fijos a todos aquellos valores que
siempre se deberd cancelar independientemente del volumen de produccion que tenga
la empresa

Tabla 12:

Costos Fijos de Produccién

COSTOS FJOS

CONTADOR 146

VENDEDOR 146

ARRIENDO LOCAL 100

TOTAL 392

PUNTO DE 317,3464
EQUILIBRIO

CAPACIDAD 491,04
OPERATIVA

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara

3.95. Punto de Equilibrio.- Se refiere a la cantidad de productos que se debe

vender para obtener rentabilidad, esta relacionado con el tiempo y el volumen de

produccién
Tabla 13:
Tabla de costos
Precio de Costo Unidades Margen de Costos Utilidad
Venta Variable contribucion Fijos Neta
Unitario totales

1 10 6 100000 400000 330000 400000
2 20 15 100000 11000
3 30 20 70000 700000 12000
4 8 80000 160000 110000 -640000
5 25 120000 720000 640000 3000000

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara
Tabla 14:

Tablade Variables y Costos fijo Utilidad 0

Ingresos | Costos

CF+
PV* X CV*X




EOLUMEN COSTO COSTO COSTO INGRESO UTILIDAD
DE VARIABLE FlJO TOTAL TOTAL
PRODUCCION TOTAL
0 0 748,67 748,67 0 -748,67
290,18  795,0932 748,67 1543,763 1154,9164  -388,847
435,27 11592,6398 748,67  1941,31 1732,3746  -208,935
870,54 2385,2796 748,67  3133,95 3464,7492 330,7996
1305,81 3577,9194 748,67 4326,589 5197,1238 870,5344
1523,445 4174,2393 748,67 4922,909 6063,3111 1140,402
1920 5260,8 748,67  6009,47 76416  1632,13
Figura 18:
Punto de Equilibrio
Punto Equilibrio
s S @ [[©5 2 s Sri@s 3 Seriesd
S £ {055 s Seriesf Series7
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CF 392

PE 316,129

Elaborado por: Karina Morocho y Carlos Aimara
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Se evalud la sustitucion parcial y total de harina de trigo por harina de amaranto
(Amaranthus caudatus), al no presentar diferencias en las caracteristicas sensoriales
organolépticas se concluye que la harina de amaranto es adecuada en la elaboracién de
productos carnicos embutidos ahumados, en cuanto a su composicion nutricional
comparado con la citada en la norma NTE INEN 1338:2010 se establece que al sustituir
la harina de amaranto por harina de trigo en iguales proporciones y total se mejora las

propiedades proteicas del producto.

Se sustituyd harina de trigo por harina de amaranto en porcentajes del 25%. 50%, 75% y
el 100% en la elaboracién del chorizo parrillero, los datos obtenidos del anilisis
sensorial del mejor tratamiento, correspondiente a la formulacion de harina trigo (25%),
harina de amaranto(0,105 kg) , carne de res (0.550 kg), carne de cerdo (0.350 kg).grasa
de cerdo (0.100 kg) resultando ser el tratamiento mds agradable en cuanto a la textura,
sabor y olor determinando que el mejor porcentaje de sustitucion de harina de amaranto

es del 100% en la elaboracién de dicho producto.

En cuanto a las caracteristicas sensoriales del mejor tratamiento correspondiente a la
formulacion de harina trigo (25%), harina de amaranto (0,105 kg), carne de res (0.550
kg). carne de cerdo (0.350 kg), grasa de cerdo (0.100 kg) en cuanto al olor, sabor,
textura y aceptabilidad no se ven afectadas. Se estimo que el tiempo de vida qtil del
mejor tratamiento de la formulacién de harina trigo (25%), harina de amaranto(0,105
kg) , carne de res (0.550 kg), carne de cerdo (0.350 kg).grasa de cerdo (0.100 kg) . fue
de 5 dias en temperatura de refrigeracién a 4 °C en condiciones en las cuales el chorizo
parrillero mantuvo sus caracteristicas sensoriales y de conservacion, debido a la
ausencia de oxigeno en el empacado al vacio para reducir la proliferacion de

microorganismos que podrian afectar la calidad del producto.
Se logré determinar el proceso adecuado para la elaboracion de chorizo parrillero, la

misma que consiste en la sustitucién del 100% de harina de trigo por harina de
amaranto, esta investigacion va orientando al aprovechamiento de este tipo de harinas
de origen andino ancestral para la mejora del contenido nutritivo produccién de
alimentos, productos intermedios o subproductos de buena calidad nutritiva e higiénica
que favorezcan las necesidades y requerimientos del consumidor a la hora de adquirir

estos tipos de productos carnicos.




Segtin los costos de produccion, el chorizo parrillero se puede vender a un precio de
3,98 $ por libra, se proyecta rentabilidad para el mismo ya que su produccién al punto
de equilibrio es 317 libras por mes, pero se puede producir mas, tiene alta aceptacién y

con publicidad, tiene potencial de ingreso al mercado.

RECOMENDACIONES
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Es importante sefialar que, para mejorar la apariencia y el sabor de los chorizos, se
debera utilizar una mayor cantidad de pimienta, y disminuir la cantidad de colorante,
estas recomendaciones estin basadas en las opiniones brindadas por las personas
encargadas de realizar las degustaciones de los productos los cuales para su juicio es s
importante el empleo casi nulo de colorantes artificiales ya que presenta una

apariencia poco saludable .

- Se propone el uso de la harina de amaranto por las caracteristicas nutricionales que
presenta, mismas que aportan al producto terminado un aumento en su calidad

nutricional.

- Se debe mantener la cadena de frio para no tener afectaciones en el producto

terminado.

- Se propone el consumo del chorizo parrillero con aporte de cereales en este caso con
amaranto, debido a su contribucién de proteina, minerales, entre otros el producto esta

formulado y realizado de manera artesanal y con mds ingredientes naturales.

- La empresa CRAT, de productos carnicos, debe implementar el producto en su gama
de presentaciones y productos a la venta, ya que es rico en nutrientes y su factibilidad

para comercializarlo.
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Anexo I:
Preparacién de los diferentes Ingredientes




Anexo 3:

‘Anexo 4.

Trituracién de la carne

Anexo 2:
Mezcla de ingredientes

Anexo 6:

Anexo 5: Proceso de embutido
Preparacion
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Anexo 7: Producto terminado
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