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In the center of meat production at the ESPOCH, it was evaluated different starch of
achira levels as binder (5, 10, 15 % ), in the Viennese sausage type development , with
three replications per treatment and a experimental 2 kg unit size and the obtained results
were analyzed under a completely randomized design . It determined that the nutritional
quality was not affected by statistically effect by the starch of achira addition for all treatments
and presents average values of 69.68 % of moisture, 13.66 % protein, 11.12 % fat and 3.09 %
ash. In the physical properties  the Viennese sausage as the pH and the acidity provided no
present a statistically significant difference between the averages reported for all treatments
whose values were on the 5th day pH 6.24; 10 days 6.18; to the 15 days 6.04 and acidity to the
5 days 6.31 °D; to the 10 days 6.14 °D and the 15 days 5.99 °D, both pH and acidity fluctuated
in values considered acid, staying in the allowable range for this type of product, required in
the INEN 1338 norm.
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Resumen:

En el Centro de Produccion de Carnicos de la ESPOCH, se evalud diferentes niveles de
almidon de achira como aglutinante (5, 10, 15%), en la elaboracion de salchicha vienesa, con
tres repeticiones por tratamiento y un tamafio de la unidad experimental de 2 kg, los resultados
obtenidos se analizaron bajo un disefio completamente al azar. Determinandose que la calidad
nutritiva no se vio afectada estadisticamente por efecto de la adicion del almidon de achira se
presentan valores promedio de 69.68% de humedad, 13.66% de proteina, 11.12% de grasa y
3.09 % de cenizas. En las propiedades fisicas como el pH y la acidez no presentd una
diferencia estadistica significativa entre las medias reportadas para todos los tratamientos
cuyos valores fueron a los 5 dias pH 6.24; a los 10 dias 6.18; a los 15 dias 6.04 y la
Acidez a los 5 dias 6.31 °D; a los 10 dias 6.14°D y a los 15 dias 5.99 °D, tanto el pH como
la acidez fluctuaron en valores considerados acidos, manteniéndose en el rango permisible para

este tipo de producto, exigidos en la INEN 1338.

Palabras claves: Salchicha Vienesa, Achira, Almidon, Aglutinante, Canna indica L.

Introduccion

Introduccion al problema

En el Centro de Procesamiento de productos carnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, en la actualidad se encuentra produciendo diferentes
productos carnicos, frescos, de pasta fina, gruesa, productos escaldados, ahumados y madurados.
Siendo la salchicha tipo Vienesa, el producto estrella y de mayor aceptacion por los consumidores.
Se ha observado que este producto pese al buen proceso de elaboraciéon y la aplicacion de
buenas practicas de manufactura, e higiene, luego de la elaboracion y conservacion por un tiempo
de 5 dias, empieza un proceso de exudacion de liquidos, que a pesar de ser minimo es
suficiente para ser perceptible por los consumidores.

El problema se presenta puesto que se utiliza materias primas de buena calidad nutritiva, pero no
de buena calidad tecnoldgica, debido a que la carne de bovino proviene de animales criados
basicamente con el proposito  de produccion de leche, que luego de terminar su vida productiva
en ese campo, son faenados y enviados para la elaboracion de embutidos.

Por Tal razén la carne utilizada de estos animales no tienen buenas caracteristicas tecnologias, por
ejemplo, la CRA (Capacidad de retencion de agua), es muy débil, asi como la CE (Capacidad de
emulsion), baja considerablemente. Y por este motivo no se puede lograr productos de buena

calidad sin la ayuda de sustancias que se puedan anadir a la emulsion del embutido para que evite
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una ruptura 'y  separacion de la fase solida y liquida del embutido. Al observar este problema que
se presenta en la elaboracion de la salchicha tipo vienesa, se plantea reducir este defecto con la
utilizacion del almidon de achira como agente aglutinante, Bonete, M. (2012) menciona que la
achira posee una alta capacidad de retencion de agua % CRA 162.8% para el sagu.

Debido a la constitucion estructural de amilo pectina y amilasa, constituyentes que tienen la
caracteristica de aglutinar o ligar agua, en un product. Con la adicion del almidon de achira se
pretende mejorar la capacidad de retencion de agua de la proteina  de la carne de bovino y de esta
manera evitar el problema de ruptura de la emulsién y asegurar una buena apariencia de la
salchicha vienesa durante su periodo de almacenamiento, comercializacion y consumo, sin

afectar la calidad nutritiva del embutido.

Se  determind el nivel més adecuado de los tres porcentajes en estudio del almidon de Canna
indica L (Achira), 5, 10, 15%, que se adiciono en la formulacion para la elaboracion de la salchicha

tipo vienesa, con la finalidad de evitar la ruptura de la emulsion del producto.

Una vez realizado el embutido salchicha vienesa, se procede a realizar el muestreo y  se toma
las muestras homogéneas, que debidamente codificadas serdn almacenados a una temperatura de
5 °C, para su posterior andlisis en el laboratorio certificado, que nos brindara seguridad en los
resultados a presentarse, en los pardmetros de estudio como son la composicion bromatologica, los
analisis fisicos y de caracteristica tecnoldgica (CRA), andlisis de pH y acidez para determinar la

vida de anaquel..

Importancia del problema

La investigacion del efecto aglutinante del almidon de Canna indica L (achira), en la
elaboracion de salchicha tipo vienesa es importante para los productores de productos carnicos y
las diferentes planta de procesamiento de carnicos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Los consumidores prefieren adquirir y consumir
alimentos de excelente calidad nutricional pero también aquellos que llaman la atencidén a sus
sentidos especialmente la vista pues si se da una buena impresion a este sentido se asegura la

comercializacion del producto. Para lo cual se ha planteado el objetivo general

Evaluar el efecto aglutinante del almidon de achira en la elaboracion de la salchicha Tipo Vienesa.
Ademas se plantearon los siguientes objetivos especificos que ayudaran al desarrollo sistematico
del estudio.
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Determinar cudl de los tres niveles de almidon de achira (5, 10 y 15%) adicionados en la
elaboracion de Salchicha Vienesa actiia como agente aglutinante.
Analizar las caracteristicas bromatologicas y fisicas de la salchicha elaborada con almidon de

achira.

Ribera Pilatasig, J. H. (2006). Menciona qie el almidon de achira tiene alto contenido de amilasa,
la cual es una proteina importante. Muestra una viscosidad muy alta en las temperaturas que se
someten en la elaboracion de pastas, lo cual permite manipular con mayor facilidad los geles

calientes en comparacion con otros almidones.

Lo que asegura la formacion de una pelicula con la proteina de la carne mejorando la capacidad de
rentencion del agua formando de esta manera una emulsion estable que evita su ruptura y

separacion de solidos y liquidos en el embutido.

Metodologia

El método de la seccion describe en detalle como se llevd a cabo el estudio, incluyendo las
definiciones conceptuales y operacionales de las variables utilizadas en el estudio, diferentes tipos
de estudios se basan en diferentes metodologias; Sin embargo, una descripcion completa de los
métodos utilizados permite al lector a evaluar la idoneidad de los métodos y la fiabilidad y la
validez de sus resultados, sino que también permite a los investigadores con experiencia para
replicar el estudio, si su manuscrito es una actualizacion de un curso o anterior el estudio y el
método ha sido publicado en detalle en otra parte, es posible que remitir al lector a esa fuente y

simplemente dar una breve sinopsis del método de esta seccion.

La presente investigacion se realizo en el Centro de Produccion de Carnicos de la Facultad de
Ciencias Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. La investigacion se realizo
bajo un disefio experimental completamente al azar. Es decir descriptiva e inferencial. Se comparo
un tratamiento testigo y tres de experimentacion 5, 10, 15% de Almidén de achira, los cuales

ayudaron al desarrollo y andlisis de los pardmetros de estudio. Y se aplicaron

El método estadistico aplicado fue un disefio completamente al azar (DCA), debido a que las
muestras a analizarse serdn homogéneas para la investigacion.

Los datos fueron procesados de acuerdo a los siguientes analisis estadisticos

Analisis de varianza (ADEVA) para las diferencias en las variables del analisis de la proteina y

separacion de medias mediante Duncan al nivel se Significancia P<0.05 y P<0.01
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A continuacion se detalla el esquema de experimento aplicado en la presente investigacion, se
trabajo con 1 tratamiento testigo y 3 tratamientos relacionados con los niveles de almidon de Achira,
se realizaron 3 repeticiones por cada tratamiento en 2 ensayos consecutivo, con un tamafio de

unidad experimental de 2 Kg.

Tratamientos Codigo RepeticionesTUE*  Kg/Tratamiento
Sin aglutinantes TO 3 2 6
Almidon de achira 5% T1 3 2 6
Almidoén de achira 10% T2 3 2 6
Almidoén de achira 15% T3 3 2 6

Total Kg 24

Modelo Estadistico
yi.j.= 1 + ai +e€ij
Donde:

yij: Valor estimado de la variable
u: Media General
ai: Efecto de las formulaciones

€1j: error experimental

Esquema del ADEVA
Fuente de variacion Grados de libertad
Total 23
Tratamiento 3
Error experimental 20

Mediciones experimentales (Andlisis proximal)

Se evaluara en la salchicha vienesa segun lo sugerido por la Normativa Norma técnica ecuatoriana
NTE INEN 1338.

Contenido de Proteina %

Mediciones tecnologicas (Vida de anaquel 5, 10, 15 dias).

Se evalud en la salchicha vienesa segun lo sugerido por la Normativa Norma técnica ecuatoriana
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NTE INEN 783:96 (Flores, 1. 2001).
Perdida por goteo
pH y Acidez

Metodologia para la determinacion de la proteina

Pesar 1g de muestra en el papel filtro, envolver e introducir en el balén de Kjendahl.

Anadir una cuchara al ras de la mezcla catalizador- elevador de la temperatura adicionar 25ml de
acido sulfurico concentrado por los bordes del balon con sumo cuidado

Colocar el balon de Kjendahl en la hornilla eléctrica para su ataque durante una hora y media
aproximadamente. La finalizacion del ataque se observa por la aparicion de una solucion verde
esmeralda limpia. Durante la hora y media de digestion, el balon de Kjendahl se va rotando
periddicamente con la finalidad de que la combustion de la materia organica en la muestra sea
homogénea.

Dejar enfriar el producto asi obtenido y adicione aproximadamente 500ml de agua.

Antes de iniciar el proceso de destilacion, en un vaso erlemeyer anada 50ml de acido bérico y 3 a
4 gotas del indicador rojo de metilo. Coloque el vaso erlemeyer en el terminal del equipo de
destilaciéon de modo que el terminal quede inmerso en la solucion borica.

En el balon de Kjendahl, después de adicionar los 500ml de agua, anada unas cuantas granallas de
zinc e inmediatamente 50 ml de solucion de soda al 50% y coloque en el equipo de destilacion,
ajustando bien la parte inicial de este al balon Kjendahl.

Iniciar la destilacion, hasta obtener un volumen aproximado de 250 ml de destilado en el vaso
erlemeyer e interrumpa el proceso de destilacion.

Titule el contenido del vaso erlemeyer con HCI 0.1N hasta lograr el cambio de color en este caso
de amarillo a rojo. Anote el volumen gastado.

Célculos

% Proteina= (V x N x 14 x )/(1000 x W )x 100%
Donde

V = Volumen de HCl utilizado en la titulacion

N = Normalidad del HCI

14 = Equivalente-gramo del nitrégeno

W= peso de la muestra

F = Factor proteico

3.3.2  Andlisis Fisicos (Flores, 1. 2001)
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Para la determinacion del pH se siguio el siguiente procedimiento

Pesar 10 g de muestra y afiadir 100 ml de agua destilada.

Moler la mezcla en una licuadora por un minuto.

Mezclar hasta homogeneizar.

Filtrar el contenido utilizando manto de cielo o papel filtro.

Lavar los electrodos con agua destilada.

Estandarizar el peachimetro utilizando la solucién buffer 6.

Introducir el peachimetro en el vaso de precipitacion que contiene la mezcla.

Sacar el peachimetro del recipiente y "Leer"

Para la determinacion de la acidez, se siguio el siguiente procedimiento

Pesar 10 g de salchicha.

Colocarla en un vaso de licuadora.

Anadir 200 ml de agua destilada.

Filtrar la mezcla utilizando un manto de cielo o papel filtro.

Colocar el filtrado en un matraz de 250ml y aforar con agua destilada.

Tomar 25 ml de esta solucion y colocarla en otro matraz de 150 ml de capacidad.
Afadir 75ml de agua destilada.

Titular con soluciéon NaOH 0.01N usando fenolftaleina como indicador.

Realizar los calculos respectivos.

Para la determinacion de la perdida por goteo se sigui6 el siguiente procedimiento
Pesar 500g de salchicha y empacar al vacio
Conservar en refrigeracion a 5°C.
Tiempo 5, 10 y 15 dias
Pesar y registrar los valores reportados
Realizar los calculos respectivos

Resultados

Composicion nutritiva y de las salchichas vienesas elaboradas con el 5, 10, 15% de almidon de
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achira en comparacion con el tratamiento testigo.

Cuadro N° 1 Reporte del analisis proximal de la salchicha vienesa

Niveles de almidon de achira

Media
Parametro  To Ti15% T210% T3 15%  general Probabilidad CV%
Humedad % 69.59 a 69.62 a 69.53 a 69.99 a 69.89 1.00 5.20
Proteina % 12.72 a 12.99 a 1291 a 12.04 a 12.66 0.80 11.76
Grasa % 11.11 a 11.27 a 11.06 a 11.06 a 11.12  1.00 15.87
Ceniza%  3.04 a 3.06 a 297 a 3.27 a 3.09 0.05 4.43

Guzman, F. 2015.

Los contenidos de proteina de las salchichas vienesas elaboradas con diferentes niveles de
almidon de achira empleado como aglutinante, y el tratamiento control, no registran diferencias
estadisticas (P>0.05), por cuanto los valores encontrados fueron de To 12.72%. Ty 12.99%, T>
12.91%, y T3 12,04%, estableciéndose una media general de 12.66% (Cuadro N°1), por lo que
puede indicarse que el almidon de achira utilizado como agente aglutinante no afecta el
contenido proteico de la salchicha.

Los valores determinados estan dentro de las exigencias requeridas por el INEN (2010), en su
Norma NTE INEN 1 338, donde se indica que la salchicha escaldada debe contener como minimo
un 12 %, el presente trabajo supera el 12 % de proteina; resultados que guardan relacién con
los estudios de Moreno, G. (2001) y Martinez, N. (2004), que reportan contenidos de proteina de
15.43 y 14.06% en las salchichas elaboradas a base de carne de bovino y cerdo (salchicha vienesa),
mientras Salinas, M. (2010) y Captiz, N. (2014), reportaron valores de 34.84 y 11.3%, cuando
utilizaron harina de quinua y harina de amaranto en la formulacién de la salchicha escaldada tipo
viena, por lo tanto la salchicha vienesa estudiada presenta un aporte proteico similar que las

salchichas de los estudios citados.
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Los valores de humedad en las salchichas vienesas no presentaron diferencias estadisticas
(P>0.05), en la utilizacion de los diferentes niveles de almidon de achira empleado como
aglutinante, asi como en el tratamiento control. El contenido de humedad en las salchichas fluctuo
entre 69.59 y 69.99 %, en el testigo y los tres tratamientos en estudio, estableciéndose una media
general de 69.68% (Cuadro N°1), lo que permite deducir que al adicionar el almidon de achira, el

contenido de humedad del embutido no se altera.

Los resultados obtenidos en el presente trabajo en la elaboracion de salchichas vienesas, guardan
relacion con los estudios de Moreno, G. (2001) Martinez, N. (2004), quienes registraron contenidos
de humedad entre 64 y 66 %, cuando utilizaron almidones en reemplazo de la carne de res;
Salinas, M. (2010) y Capuz, N. (2014), reportaron contenidos de 62.29 y 62.3%, cuando
utilizaron harina de quinua y harina de amaranto en la formulacion de la salchicha escaldada tipo
viena, los productos utilizados por estos investigadores tienen la capacidad de absorber y
mantener el agua, ademas los valores sefialados se encuentran dentro de los requisitos exigidos por
el INEN (2012), en la Norma NTE INEN 1 338, donde se indica que la salchicha escaldada o cocida

debe contener hasta un 65 % de humedad (pérdida por calentamiento).

De acuerdo con los resultados obtenidos el contenido de grasa de las salchichas vienesas no
presentaron diferencias estadisticas (P>0.05), en la utilizaciéon de los diferentes niveles de
almidon de y el tratamiento control, reportdndose contenidos entre TO 11.11 y T3z 11.06 %,
estableciéndose un valor promedio de 11.12% (Cuadro N°1), valores que son Optimos para la
alimentacion, lo que se contrapone con lo sefialado en http://www.braedt.com (2010), donde se
reporta que las salchichas vienesas son alimentos grasos y de un considerable contenido de sodio
(sal), por lo que su consumo debe restringirse en caso de sobrepeso u obesidad; diferencia que
puede deberse posiblemente a las formulaciones empleadas; Estudios nacionales en salchichas
escaldadas, entre los que se mencionan a Moreno, G. (2001) y Martinez, N. (2004), determinaron
contenidos de grasa entre 16.1 y 18.8 %; y Salinas, M. (2010) y Capuz, N. (2014), 13.94% y

9.6%, al utilizar harina de quinua y harina de amaranto respectivamente.

Los resultados del presente estudio muestran valores por debajo del limite méximo permitido por
INEN (2012), en la Norma NTE INEN 1 338, donde se indica que el contenido maximo de grasa
total para productos escaldados debe ser de 25 %. Sin embargo en la actualidad se ha determinado
la necesidad de bajar el contenido de grasa animal en este tipo de productos para evitar problemas

cardiovasculares en los consumidores.

CAPACITACION & EXCELENCIA (Volumen Especial) Péagina 396



¢ Ciencia
Digital ISSN: 2602-8085
www.cienciadigital.org \ol. 3, N°2,6 p. 388-405, abril - junio, 2019

Comportamiento del pH a los 5 dias de elaboracion de las salchichas Vienesas elaboradas con

almidon de Achira.

Cuadro N° 2 Reporte fisico-quimica de las salchichas vienesas

Niveles de almidon de achira

Media
Parametro To Ti15% T210% T3 15%  general Probabilidad CV%

pH 5 dias 6.26 a 6.26 a 6.23 a 6.23 a 6.24 099 241
ph10 dias 6.15 a 6.18 a 6.22 a 6.19 a 6.18 0.80 1.72
phl5 dias 6.03 a 6.08 a 6.01 a 6.05 a 6.04 0.58 1.24
Acidez 5 dias 648 a 6.25 a 6.25 a 6.25 a 6.31 0.91 8.39
Acidez 10 dias 6.05 a 6.25 a 6.25 a 6.00 a 6.14 093 11.06
Acidez 15 dias 5.73 a 6.23 a 6.00 a 6.00 a 5.99 0.31 5.93

Guzman, F. 2015.

Los valores del pH inicial de las salchichas vienesas elaboradas con la adicion de almidon de achira
en iferentes porcentajes y el tratamiento testigo fueron los siguientes valores medios (Cuadro N°2),
T0 6.26, T1, 6.26, T2, 6.23, y T3, 6.23. Cuyo valor promedio es 6.24. A los 5 dias posteriores a la

elaboracion del producto.

A los 10 dias posteriores de la elaboracion y conservacion de las salchichas a una temperatura de
5 °C, se reportaron valores de TO 6.15, T1, 6.18, T2, 6.22, y T3, 6.19. Con un valor

promedio es de 6.18.

Los valores reportados luego de 15 dias posteriores a la elaboracion y conservacion de las
salchichas vienesas a 5 °C fueron de T0 6.03, T1, 6.08, T2, 6.01, y T3, 6.05. Determinadndose un

valor promedio es de 6.04.

Entre los valores de pH reportados desde el dia 5 hasta el dia 15 posterior a la elaboracion de la
salchicha vienesa, no difieren estadisticamente (P > 0.05), lo que nos indica que la adicion del
almidon de achira en la formula para la elaboracion de la salchicha vienesa no tiene una influencia

directa sobre la fluctuacion en el tiempo del pH.
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Ademas de acuerdo a los valores promedio a los 5 dias pH 6.24, a los 10 dias pH 6.18 y a los 15
dias pH 6.04, la acidez implicita en los valores reportados hace que la salchicha vienesa sea un
producto 6ptimo para el consumo. Puesto que si comparamos con lo exigido por la norma técnica
Ecuatoriana INEN (2010), en la Norma NTE INEN 1338, la cual menciona que el pH de los
productos embutidos y escaldados es de 6.2. Se comprueba que los valores reportados estan dentro

de este rango.

Los valores de Acidez inicial de las salchichas vienesas elaboradas con la adicion de almidon
de achira en diferentes porcentajes y el tratamiento testigo fueron los siguientes valores medios
(Cuadro N°8), To 6.48, T, 6.5.25, T, 6.25, y T3, 6.25. Cuyo valor promedio es 6.31°D. A los
5 dias posteriores a la elaboracion del producto.

A los 10 dias posteriores de la elaboracion y conservacion de las salchichas a una temperatura de
5°C, reportaron valores de To 6.05, T1, 6.15, T2, 6.25, y T3, 6.00. Con un valor promedio es de
6.14°D.

Los valores reportados luego de 15 dias posteriores a la elaboracion y conservacion de las
salchichas vienesas a 5°C fueron de Ty 5.73, Ty, 6.23, T2, 6.00, y T3, 6.00. Determinandose un valor
promedio es de 5.99°D.

Entre los valores de Acidez reportados desde el dia 5 hasta el dia 15 posterior a la elaboracion de
la salchicha vienesa, no difieren estadisticamente (P > 0,05), lo que nos indica que la adicion del
almidon de achira en la formula para la elaboracion de la salchicha vienesa no tiene una influencia

directa sobre la  fluctuacion en el tiempo en Acidez.

Ademas de acuerdo a los valores promedio a los 5 dias, la acidez de 6.31°D, a los 10 dias Acidez
de 6.14°D y a los 15 dias Acidez 5.99 °C, estos demuestran valores acidos. Teniendo una

relacion directa a con los valores de pH anteriormente reportados.

Los valores de Acidez reportados se encuentran dentro de lo exigido por la norma técnica
Ecuatoriana INEN (2010), en la Norma NTE INEN 1338 la cual menciona que la Acidez de
los productos embutidos y escaldados es de 6,8. Se comprueba que los valores reportados estan

dentro del rango permisible.

Pedida por goteo de las salchichas vienesas elaboradas con el 5, 10, 15% de almidon de achira
en comparacion con el tratamiento testigo.
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Cuadro N° 3 Reporte perdida por goteo en las salchichas en el tiempo

Niveles de almidon de achira

Parametro To T1 5% T2 10% T3 15%  Probabilidad CV%
Peso inicial 500.00 a 500.00 a 500.00 a 500.00 a 1.00 0.00
Peso 5 dias 495.00 b 499.00 a 500.00 a 499.25 a 0.00 0.25
Peso 10 dias 488.50 b 498.75 a 500.00 a 497.63 a 0.00 0.46
Peso 15 dias 481.50 b 496.25 a 500.00 a 495.00 a 0.00 0.88
Perdida por goteo inicial 0.00 a 0.00 a 0.00 a 0.00 a 1.00 0.00
Perdida por goteo 5dias 5.00 a 1.00 a 0,00 d 0.75 ¢ 0.00 0.63
Perdida por goteo 10 dias 11.50 a 1.25 a 0,00 c 2.38 b 0.00 1.14
Perdida por goteo 15 dias 18.50 a 3.75 a 0,00 ¢ 5.00 b 0.00 2.17

Guzman, F. 2015

Segun los resultados registrados en el (Cuadro N°3), el estudio inicio con un peso de 500g para

cada uno de los tratamientos (To, T1, T2, T3).

Presento después de 5 dias de elaboracion un valor de Ty, 495.00g; luego de 10 dias de
conservacion fue de 488.50g; a los 15 dias posteriores de conservacion se registrd un valor de
481.50g; La perdida por goteo de acuerdo a los resultados reportados fue de 18,50g en el periodo

de tiempo en el que se realiz6 el estudio.

Con el Ty 5% de almidon de achira se registr6  un peso de 499g, luego de 5 dias de elaboracion
(Cuadro N°8); a los 10 dias el peso fue 498,75 g; y a los 15 dias el valor fue de 496,25 g.
Determindndose una perdida por goteo de 3,75g al cabo de 15 dias de estudio de las salchichas.
Esto se debe a que el porcentaje de almidon de achira afiadido a la formula para la elaboracion de
la salchicha no encapsula toda el agua presente en el producto. Al adicionar T> un 10% de almidon
de achira en la elaboracion de salchicha vienesa se puede observar que no existe una fluctuacion
del peso en el tiempo puesto el peso inicial de 500 g, se mantiene hasta el final del tiempo de
estudio es decir no existe perdida por goteo, esto se debe a que el porcentaje de almidén de achira

incluido en la formula encapsula en mayor grado el agua presente en el producto.

El peso de las salchichas elaboradas con adicién del T3z 15% de almidon de achira fluctud en el
tiempo (cuadro), a los 5 dias 499,25 g; a los 10 dias 497,63 g; y a los 15 dias un valor de 495,00 g.
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Determinandose una perdida por goteo de 5,00 g al cabo de 15 dias de estudio. Esto se debe a que
el almidon de achira afiadido a la formula ha encapsulado el agua hasta sobresaturarse y empieza
un proceso de retrogradacion, lo que hace que el agua encapsulada se libere y salga del producto

arrastrando algunas sustancias sélidas.

Conclusion

e El empleo de los diferentes niveles de almidén de achira como agente aglutinte en la
elaboracién de la salchicha vienesa, no presentd diferencias estadisticas en la composicién
nutritiva, y se pudo determinar valores que estan dentro de los rangos exigidos por
el INEN (2010), en su Norma NTE INEN 1338.

e La Salchicha Vienesa presenta valores promedio de, 12.66% de proteina, superiores a los
exigidos por la norma INEN 1338.

e En propiedades fisicas la salchicha vienesa como el pH y la acidez no presenté una
diferencia estadistica significativa entre las medias reportadas para tos los tratamientos
de estudio, cuyos valores fueron a los 5 dias pH 6,24; a los 10 dias 6,18; a los 15 dias
6,04 y la Acidez a los 5 dias 6,31 °D; a los 10 dias 6,14°D y a los 15 dias 5,99 °D, tanto
el pH como la acidez fluctuaron en valores considerados acidos, siempre manteniéndose
durante el periodo de tiempo de estudio, en el rango permisible para este tipo de
productos, exigidos en laINEN (2010), en su Norma NTE INEN 1338.

e Con la utilizacién del almiddn de achira en la formulacién de la salchicha vienesa se pudo
comprobar que luego de 15 dias de conservacion no se observé una reduccion en el peso
de las salchichas es decir no se presenté perdida por goteo marcado, debido a la capacidad
aglutinante y gelificante del almidén de Achira.

e Al utilizar el 10% de almiddn de achira en la elaboracion de la salchicha vienesa obtuvo los
mejores valores durante el analisis de proteina, propiedades fisicas y la vida de anaquel.

e discutido.
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