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1. INTRODUCCION.

Actualmente la creciente preocupacion por parte
de los consumidores de adquirir alimentos
nutritivos, saludables y que aporten en gran
medida beneficios para la salud, ha llevado a que
el campo dedicado al sector alimentario se
enfrente a la tarea de sustituir o reemplazar
parcialmente aquellos componentes que se
hallan en los alimentos que generan
consecuencias negativas en los consumidores,
especialmente en aquellos de poblacion
vulnerable (aquellos que padecen como la
diabetes, hipertension, problemas renales, etc.),
cuando se presenta una ingesta frecuente. Uno
de los casos donde este problema se ve mejor
reflejado, es el del sodio (Na), presente en la sal
comun (cloruro de sodio NaCl), utilizada para
una multitud de fines en el sector de los
alimentos (carnicos, lacteos, salsas, vegetales,
etc.), entre los principales beneficios se
encuentran la conservacion, sabor, textura,
disminucién de la actividad acuosa, fijacién del
color, prevencion del crecimiento microbiano, etc.
La industria carnica y los derivados que se
obtienen mediante su transformacion, es una de
las que mas incluye sal (NaCl) en sus procesos
productivos (hasta el 6%) (Granizo, 2015)., por
los beneficios que esta le otorga a los productos,
esto trae consigo un desequilibrio en los
consumidores, ya que segun la OMS cada vez
son mas bajos los requerimientos de sodio para
el buen funcionamiento del organismo, por esta

razén cada vez son mas los estudios destinados
a implementar reduccién de los niveles de sodio
en alimentos procesados como aquellos
encontrados en la industria carnica y reforzarlos
con aditivos 0 compuestos que mitiguen el
impacto negativo que provocan en la salud
(Carmona 2013). Una de las variantes mas
prometedora es la inclusion de otro tipo de sal, la
mas aceptada es el cloruro de potasio (KCI), esta
trae beneficios importantes como reducir los
niveles de sodio en el organismo, pero no cuenta
con el sabor salado fuerte caracteristico de la sal
comun (NacCl), otra opcion para la reduccion de
sodio es la introducciébn de especias a los
productos carnicos, con el fin de realzar el sabor.
Es por lo anterior que este proyecto se enfoca en
evaluar el efecto de la sustitucion parcial de
cloruro de sodio por cloruro de potasio, ajo y
orégano en la elaboracion de un embutido de
pollo tipo salchicha.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y
JUSTIFICACION

Agregar valor a un producto es una practica que se
realiza sobre la gran mayoria de las materias primas
las cuales son sometidas a diversos procesos con el
fin de proporcionarles un grado de transformacion,
ya sea para alargar su vida util o generar nuevos
productos y con esto ofrecer posibilidades amplias a
consumidores y abrirse campo a mercados mas
diversos. Los productos destinados al sector
alimentario tienden a usar sustancias tipo
conservativas, que ayuden a preservar el producto
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en el mejor estado y eviten posibles dafios que
puedan ocasionarse por efectos de los agentes del
medio externo e interno ya sea tipo: fisico, quimico
0 biolégico (oxidacioén, luz, temperatura, humedad,
proliferacion de microorganismos, etc.), y con esto
se cerciora la seguridad en los alimentos. Uno de
los sectores donde mayor importancia tienen los
conservantes es en el sector de los derivados
carnicos, por las caracteristicas que éste atribuye a
los productos una vez sean obtenidos. El tipo de
conservante por excelencia en esta industria es el
sodio (Na), el cual es agregado en la produccion en
forma de cloruro de sodio (NaCl) o sal comun, este
otorga a los embutidos propiedades tanto
sensoriales (sabor, textura) como conservativas
(retrasar el deterioro, inhibir crecimiento de
microorganismos) (Pacheco, 2012). Aunque este
tipo de sustancia tiene beneficios efectivos en el
papel que debe desempefiar como conservante,
trae consigo de igual forma efectos secundarios
sobre los consumidores, que ese ven reflejado
directamente en la salud de los mismos, provocando
los inicios de diversas enfermedades como:
hipertension arterial, osteoporosis, deshidratacion,
problemas tipo renales, etc. Lo anterior ha generado
una creciente preocupacion a lo largo de los afios y
cada vez son mas las recomendaciones médicas a
reemplazar y eliminar este tipo de productos (altos
en Na) de la dieta de los consumidores, esto para
evitar y prevenir, mitigar y controlar, el desarrollo de
las enfermedades que el sodio (Na) puede
desencadenar. Una de las soluciones con las que
mas se proyecta acabar este problema es la
implementacién y uso de otro tipo de conservante,
como lo es el cloruro de potasio KCI, esta es otro
tipo de sal, la cual no es causante de preocupacién
por generar dafios al organismo humano, y como
agente que potencialice el sabor se promueve el
uso de especias naturales, en fresco o
deshidratadas, ya que aquellas especias con
muchos procesos en su elaboracion o que se
encuentran tipo salsa, contienen altos niveles de
sodio para su conservacion, entre las mas
destacadas para este tipo de finalidad se
encuentran: ajo, cebolla, orégano, laurel, tomillo,
pimienta, cilantro, etc., que en cantidades
adecuadas generan productos de gran calidad y
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competitivos, comparandolos con un embutido
convencional. Dentro del contexto anterior se
plantea el presente proyecto mediante el cual se
pretende generar un producto nuevo e innovador
iniciaria un campo en el sector carnico destinado a
consumidores con limitaciones en la ingesta de
algunos alimentos o simplemente para aquellos que
prefieren alternativas mas sanas en la diversidad de
su dieta, donde una vez sea desarrollada la
formulacién de un embutido donde se empleen
agentes saludables para conservar y generar sabor,
como lo son el cloruro de potasio (KCI) y las
especias, iniciaria un mercado con una poblacion
fuerte para desenvolverse y crecer es por lo anterior
gue se quiere a través de este proyecto productivo,
evaluar el efecto de la sustitucién parcial del cloruro
de sodio por cloruro de potasio, y especias ajo y
orégano sobre las caracteristicas organolépticas y
funcionales de un embutido de pollo.

3. OBJETIVOS.
OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de la sustitucion parcial de
cloruro de sodio por cloruro de potasio, ajo y
orégano en la elaboracion de un embutido de
pollo tipo salchicha.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desarrollar dos formulaciones de carne de
pollo, con sustitucion del 50 y 70% de
cloruro de sodio por cloruro de potasio, ajo y
orégano para la obtencién del embutido y
formula de control con sal comun.

e Caracterizar mediante parametros fisico-
guimicos los embutidos obtenidos segun las
formulaciones establecidas.

e Determinar el nivel de aceptacion de los
embutidos a través de wuna evaluaciéon
sensorial.

4. REFERENTE TEORICO

El tratamiento industrial de las carnes es muy
antiguo. Su finalidad es la conservacion del
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alimento, ya que las carnes de descomponen
con facilidad y rapidez si no se aplican medidas
especiales (Alba, 2008, p.473). A lo largo del
tiempo se han ido desarrollando en todo el
mundo una gran variedad de productos carnicos
elaborados o semielaborados con diferentes
caracteristicas gustativas, por tradicion la carne
mas utilizada en dichas preparaciones ha sido el
cerdo, otras carnes como el pavo, pollo u otras
aves estan adquiriendo mucha popularidad,
especialmente por tratarse de productos mas
faciles de digerir y con menor cantidad de grasa
(Alba, 2008).

Sal

La sal comun actia principalmente como
sustancia generadora de sabor. Asi mismo
influye sobre los procesos fisicoquimicos y
microbianos de maduracién que se desarrollan
durante el curado y desecado (Alba, 2008,
p.506). Al adicionar sal se reduce la tasa hidrica
de la masa embutida de la cual dependen la
actividad de las enzimas propias de la carne y
de las formadas por los microorganismos., con
lo cual diversos microrganismos nocivos, en
especial ciertos gérmenes patdgenos y de la
putrefaccion, se ven perjudicados en su vitalidad
y capacidad multiplicacién, por lo cual actda
como conservante y aumenta asi mismo la
capacidad de retencion de agua de las
proteinas.

Carne de pollo

Se pueden apreciar variaciones en la
composicién de la carne, en funcién de la edad
del animal sacrificado. En vitaminas, destaca la
presencia de acido félico y vitamina B3, en
cuanto a minerales aporta fosforo y potasio, asi
como hierro y zinc pero en menor proporcion.
Para la elaboraciéon de embutidos se usa con
bastante frecuencia la carne de pollo. En
algunos paises debido a las restricciones
religiosas han impulsado la elaboracién de
productos a partir de esta carne.

Condimentos y especias
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La adicion de determinados condimentos vy
especias da lugar a una mayor caracteristica
distintiva de los embutidos. Por lo general se
emplean mezclas de varias especias que se
pueden adicionar enteras o no. Normalmente no
se afiade mas del 1% de especias. Ademas de
impartir aromas y sabores, ciertas especias
como la pimienta negra, el pimenton, el tomillo,
orégano o el romero y condimentos como el aja,
tienen propiedades antioxidantes y
antimicrobianas.

5. METODOLOGIA
Materia prima

Para la elaboracion de la salchicha se utilizard
carne magra de pollo, procedente de los cortes
de pechuga; se empleara grasa de cerdo
evitando restos de piel y huesos, obtenidos en
una expendio de carne certificado de la cuidad
de monteria.

Elaboraciéon de la salchicha

Flujograma de la elaboracién de la salchicha.

Recepcion materias - -+ | Evaluacion color, olor, textura.

Seleccidn- clasificacion > | Limpieza

Troceado ——— | En trozos pequefios

Pre-salado » Mitad de la sal formulada

Reposo-curado Célculo y pesado de ingredientes (24
" h)
Cutteado » | Carne baja temperatura. (No mayor
T 15°C)

Embutido y porcionamiento

Secado i 30 min. A70°C

Escakldado ] ,. | Corazén del producto 70 °C

Empaque Bolsas al vacio

Almacenamiento » | Refrigeracion

Formulaciones para elaboracion de la salchicha
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Ingredientes Formulacién 1 | Formulacién 2 | Formulacién 3
(%) (%) (%)
Carne de pollo 50 50 50
Grasa de cerdo 18 [ 18 | 18
Hielo 15.5 15,5 15,5
Almidén de yuca 7 7 7
Proteina aislada 6 6 6
de soya
Sal (NaCl - KCI) 1.8-0 50— 50 (1.8) 30-70(1.8)
Hume liquido 0,06 0,06 0,06
Condimento 0.4 0.4 0,4
universal | |
Cebolla blanca 0.6 0.6 0,6
Ajo 0.8 08 0,8
Qrégano 0,8 0.8 08
Total 100 100 100

Anélisis fisoco- quimicos
. pH

Se determinara utilizando un potenciometro Mettler
Toledo modelo AR50 (INEN,1985)

 Color

Se determinara el color de los embutidos obtenidos
a partir de las distintas formulaciones mediante la
medicién de los parametros de color empleados en
la metodologia CIELAB, La medida se realizara en
el centro del embutido cortado de forma transversal.
En cada embutido se llevaran a cabo tres
mediciones de color obteniendo el valor medio de
las coordenadas L*, a*, b*

» Contenido de humedad

El contenido de humedad se determinara segun el
método oficial de andlisis de productos carnicos
(BOE, 1979) basado en la deshidratacion del
producto a 100 °C en una estufa hasta peso
constante.

+ Capacidad de retencion de agua (CRA).

Se evaluard esta caracteristica a partir de la
determinacion de los valores de pérdidas de peso
en la coccion (PPC) y purgas en el empaque al
vacio (PEV) del producto terminado, teniendo en
cuenta las  afirmaciones de  Honikel vy
Hamm.Medicién de capacidad de retencion de agua
(CRAe). Se expresa como pérdida de peso por
coccion, equivalente a vapor de agua.
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» Contenido de sodio tedrico

Para determinar el contenido de sodio tedrico y a
partir de este la disminucion del contenido total de
sodio en el producto a elaborar, se tomara en
cuenta solo el cloruro de sodio como la sustancia
proveedora de sodio en las distintas formulaciones,
con esto se calculara el porcentaje de disminucion
en las formulaciones 2 y 3 en comparacién con la
formulaciéonl

« Evaluacion Sensorial

Se realizara una prueba de nivel de agrado de las
muestras obtenidas a partir de las formulaciones
establecidas (100%, 50 — 50%, 70-30%, 30-70%
relacion NaCl/KCIl respectivamente). Se evaluara
ademas el consumo de embutidos en general y la
probabilidad de compra del embutido elaborado, a
partir de una escalahedbénica de nueve puntos
elaborada de acuerdo al modelo presentado por
Anzaldua-Morales (1994) siendo el menor puntaje
asignado como “Me disgusta muchisimo = 17, al de
mayor puntaje como “Me gusta muchisimo = 9”, con
un total de 15 jueces no entrenados. Las muestras
seran elaboradas previamente y asadas en un
asador, las muestras seran debidamente
codificadas segun su formulacion (M1, M2, M3) y
acompafados de un vaso con agua para enjagle
(Sancho, Bota, &amp; Castro de, 2002; Lewless
&amp; Heymann, 1988).

6. RESULTADOS PARCIALES

Analisis fisicoguimico salchicha de pollo

Muestras pH Humedad(%) | CRAe(%)
1 5.8 18.72 18.30
2 55 15.24 9.19
3 5.8 15.20 12.61

* pH: Este aspecto se puede considerar benéfico ya
gue los embutidos que muestran un pH alto (6.2 en
adelante) presentan un mayor riesgo de
descomposicion bacteriana, debido a que los
microorganismos involucrados en la putrefaccion se
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multiplican con una mayor velocidad (Alba, 2008)
debido a que en esas condiciones no se cuenta con
la accion inhibidora que se desarrolla con la
acidificacion.

*Humedad: Los valores de humedad obtenidos
cumplen no exceden el rango establecido en la NTC
1663, en la cual los valores de humedad de los
derivados carnicos no deben exceder el 60%.

eLos valores de CRAe obtenidos se encuentran
entre los rangos establecidos por Hidalgo (2001) los
cuales fueron de 17.1% — 9.35%.
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