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“ELABORACION DE CHORIZO Y SALCHICHA FRANKFURT A PART IR
DE PROTEINA DE SOYA (Glycine max)”

CAPITULO |

1.1 Introduccion:
La soja es originaria de China y Manchuria.

La soja o soya es la legumbre con mayor concentratgdproteinas vegetales
superando incluso a alimentos animales como la carheigeb o la leche. Ademas
de ser una buena proteina vegetal la soja también egicaugn acidos grasos y

lecitina.

Las proteinas vegetales suelen tener un bajo conteni@gmiglwécidos esenciales
pero no es este el caso de la soja. Su contenido donMat es suficiente para

nuestras necesidades.

Si la comparamos con otros alimentos, la soja, a igeab, contiene el doble de

proteinas que la carne, 4 veces las proteinas del hueveegd2las de la leche.

Es una legumbre rica especialmente en potasio y fosftootiene vitaminas A, B,
C, Dy G, asi como enzimas estimulantes de la furdigestiva.

Es un sustituto eficaz de las proteinas animales sinaaaicaciones.

También aporta fésforo, gran cantidad de calcio, magneioo y cobre, y es una
de las fuentes mas ricas en lecitinas, sustancias iohtédes para las células ya
gue disuelve el colesterol malo o exceso de este y aydaaasimilacion de las

vitaminas.



1.2 Justificacion e Importancia:

Debido a los cambios alimenticios que se han suscitadoselltimos afios dados
por la influencia de los productos Light y en la demdsia&nfermedades causadas
por una mala alimentacién en el exceso de consumo descagrasas saturadas se
ha optado por promover una alternativa de productos gug® masivo bajo en
colesterol y de mejor digestibilidad tratando asi derimnr al desarrollo de una

poblacion méas sana.



CAPITULO I

OBJETIVOS:

2.1 Objetivo General:

» Desarrollar chorizo y salchicha Frankfurt funcionalesplantando la
proteina animal por la vegetal (soya), que tenga cardii@sis

organolépticas similares a sus analogos de carne.

2.2 Objetivos Especificos:

» Formular un producto de origen vegetal que contenga casticesi

nutricionales mejores que los elaborados con proteina aarnic

» Sacar al mercado local un producto sano y de calidad, gyaacon los
estandares y normas de calidad establecidos por losregtdadores de
dichos productos.



CAPITULO Il

HIPOTESIS

3.1 Hipotesis General

» Se elaborara dos tipos de embutidos: chorizo y salchiedaakfurt
netamente vegetales y funcionales, de total agradmsilicodor.

3.2 Hipotesis Especificas

» Se formulard un producto de origen vegetal, que conteng&tesgsticas
nutricionales mejores que los elaborados con proteina aarnic
» Brindaremos al consumidor productos de buena calidad qudauogn las

normas de aceptacion dadas por los entes existentepadn.el



CAPITULO IV

MARCO TEORICO.

4.1 La Soya.

4.1.1 Propiedades Medicinales de la Soya.

4.1.1.1 Para la Salud de los Huesos.

La soja es muy rica en calcio, con un contenido naugano al de la leche de vaca,
por lo que puede aportar todas las propiedades de este mingrahigmo tiempo,
resulta especialmente adecuada para aquellas personastqlezarobien la leche o
gue no pueden tomarla porque tienen intolerancia a la &atascomponente que
este alimento no posee. No debemos olvidar tampocoplariancia de este mineral
en las personas gue poseen osteoporosis, especialaentajéres menopausicas o
los hombres mayores. Comer este alimento habituadmesuna buena manera de
conservar los huesos en buen estado y prevenir fradtimasacion de 250 g de soja
proporciona el 50 % de las necesidades diarias de chlcialebemos olvidar que
también posee mucha riqueza en fésforo, un mineral que y$mpartante para el
organismo ya que contribuye a la formacion de los huesspuég del calcio e
interviene en la formacion de muchas enzimas, adem&erdenportante para la

buena salud de los nervios y el buen funcionamiento delroereb



4.1.1.2 Para la Circulacion.

La soja constituye un alimento muy interesante paracitculacion. Se ha
comprobado como la sustituciébn de la proteina animal pte @imento puede
reducir hasta en un 20 % la tasa de colesterol en laesadga revision de 38
estudios controlados en la soya y enfermedades del carambluiyen que la soya es
definitivamente eficaz para mejorar el nivel del coledtéxdemas de las isoflavonas
también interviene en esta propiedad su contenido ensagidsos omega-3. Todo
ello explicaria por qué las personas vegetarianas, quenst@isumir bastante soja,
presentan unas arterias en mejor estado, mas flexigesnes.

Sin embargo las propiedades cardiovasculares de estentdi no solamente son
Utiles para aquellas personas que coman exclusivamentealesgeSe ha
comprobado como en personas que comen habitualmente canimelsie colesterol
se reducia 0 no aumentaba cuando se incluia una raaifmdi esta legumbre en la
dieta. De alguna manera este alimento contrarregtaefectos negativos del

colesterol de la carne animal.

Su contenido en potasio contrarresta el sodio, por loegudta muy adecuada en la
dieta para la retencién de liquidos. Ademas su contenidoagmesio, junto con el
potasio, la hace ideal en el tratamiento de la hipeéersiterial. EI potasio es un
mineral que resulta también muy importante para mangrearazon, los nervios y

los rinones en buena forma.

4.1.1.3 Anticancerigeno.

Estudios realizados en Japon, donde habitualmente la getéecomer mucha sopa
de soja, demostraron que una ingesta diaria de un platopdereducia a 1/3 la
posibilidad de desarrollar canceres de estdémago.



4.1.1.4 Para los problemas Menstruales.

Esta ultima propiedad no solamente es beneficiosa paredetecrecimiento de las
células cancerosas, sino que pueden reducir el excesodyenael que se producen
en el organismo de las mujeres antes de la menstruacjda son los responsables
del sindrome premenstrual. AUn mas interesante que ladaseotida resulta ser la
semilla germinada, dado que, al germinar el contenido desfittgenos aumenta

mucho mas por lo que aumentan sus propiedades.

4.1.1.5 Otras propiedades muy interesantes.

El contenido en lecitina de la soja puede ayudar a reftazecetilcolina por lo que

se considera interesante en la alimentacion de lesea$ de Alzheimer.

La soja es un alimento muy recomendado para los diabé que, al liberar los

azucares poco a poco, estabiliza los niveles de azUcasandre.

La soja posee abundante fibra que es muy adecuada pardr ieh@strefiimiento ya
que este elemento favorece los movimientos del intestifacilita la expulsion
temprana de las heces.

Algunos médicos chinos utilizan dietas exclusivas da paja curar verrugas. El
tratamiento consiste en comer solamente este almieervido en agua sin sal
durante tres veces al dia tres dias seguidos.

El aceite de soja es utilizado abundantemente en cicarpéra el cuidado de la piel,
especialmente el cuidado del cutis. Por contenido grastsaséecuentemente para
la elaboracion de mascarillas, cremas limpiador&snas para la piel seca o cremas
para la piel mixta.



4.1.2 Propiedades alimentarias de la Soya.

La Soja es potencia proteinica. De esta semilla portaldoezeite se obtiene la mas
variada y econ6mica fuente de proteinas de todo el mundo.

Los porotos de soja contienen casi el doble de proteirasantiene el queso, el
doble de proteinas de la carne roja y 10 veces las protieitadeche.

Desde hace tiempo el poroto soja se conoce y se ussa&xtente como alimento en
los paises del Lejano Oriente, como Japén y la Chinaasksismo, el principal
alimento de populosas zonas donde los habitantes casinsomen leche, carne o

huevos.

Efectivamente, esta leguminosa parece ser el alimdatd, pues es un producto
barato, se puede cultivar en casi cualquier clima y e$ptiraa fuente de proteinas,

minerales y grasas. Contiene también vitaminas.

4.1.2.1 Magnifica fuente de Proteina Vegetal.

La cantidad de proteinas que esta leguminosa contieite estre el 30 y el 45%.
Por lo tanto, tiene casi dos veces mas proteinas quenky, caa vez y media mas
gue el poroto comun, las lentejas, las arvejas o el;nr@siveces mas que el trigo
integral, los demas cereales y el huevo; diez vecegjoela leche.

4.1.2.2 Rico en Grasas.

En general las leguminosas, con excepciéon del manipsbres en grasas. Sin
embargo el poroto soja esta en segundo lugar como fuentstdesustancia

alimenticia.

La grasa del poroto soja es de muy buena calidad. Entram eonstitucion acidos

grasos no saturados, esenciales en una alimentacidibraqai.
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4.1.2.3 Pueden comerlo los Diabéticos.

Los hidratos de carbono del poroto varian entre el 10 y el Wh# cantidad mucho
menos que ésta, apenas del 2% esta bajo la forma de mlatdorbible para ser
utilizado por el organismo humano. Por ser pobre en hglrdéo carbono, esta
leguminosa puede ser empleada sin restricciones yximneh la alimentacion de

los diabéticos.

4.1.2.4 Acido Ascorbico.

De veinte a cuarenta miligramos es la cantidad de dstaina que cien gramos de
poroto soja proporciona al organismo. La necesidad diar@de unos 75 miligramos
o0 mas. Cuando esta verde el poroto soja es una rica filepsta vitamina.

4.1.2.5 Dos veces mas Calcio que la Leche.

En cien gramos de poroto soja, seco y crudo, se halan gramos de minerales,
representados principalmente por el sodio, el potasiaja@bgy el fosforo.

La harina del poroto soja contiene calcio y fosforo epprcion mas elevada que la

leche y que el trigo integral.

Contiene dos veces mas calcio y cinco veces magddgie la leche de vaca. Cien
gramos de harina de poroto soja tienen casi un cuartcadedgte calcio y un poco
mas de medio gramo de fésforo.

- Tiene carotina, tiamina, riboflavina, acido nicotinicccida ascérbico.

« Fuente econdmica de calorias



CAPITULO V

DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES ESTRUCTURALES DE LA
SOYA.

5.1 Aminoacidos presentes en la Soya:

5.1.1 Aminoé&cidos.

Son sustancias cristalinas, casi siempre de sabor digénen caracter acido como
propiedad béasica y actividad dptica; quimicamente son acabénicos con, por lo
menos, un grupo amino por molécula, 20 aminoacidos dieyesbn los
componentes esenciales de las proteinas. Aparte de sEstamocen otros que son
componentes de las paredes celulares. Las plantas puetietizes todos los

aminodcidos, nuestro cuerpo solo sintetiza 16

5.1.2 Aminoacidos presentes en la Proteina de Soya.

Cuadro N° 1
Proteinas Solae™  Patrén OMS para Nifios 2-5 afios
mg/g proteina mg/g proteina
Histidina 26 19
Isoleucina 49 28
Leucina 82 66
Lisina 63 58
Metionina+Cistina 26 25
Fenilanina+Tirosing a0 63
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Treonina 38 34

Tript6fano 13 11
\VValina 50 35

Fuente: Solae Company

L — Histidina.

Funcibn En combinacion con la hormona de crecimiento (HGHalgunos
aminodacidos asociados, contribuyen al crecimient@arexion de los tejidos con un
papel especificamente relacionado con el sistemaoeaadtular.

L — Isoleucina.

Funcion Junto con la L-Leucina y la Hormona del Crecimieimi@rvienen en la

formacion y reparacion del tejido muscular.

L — Leucina.

Funcién Junto con la L-Isoleucina y la Hormona del CrecinagiftGH) interviene

con la formacién y reparacion del tejido muscular.

L — Lisina.

Funcion Es uno de los mas importantes aminoacidos porgue, emcéa con
varios aminoacidos mas, interviene en diversas funsjoneluyendo el crecimiento,

reparacion de tejidos, anticuerpos del sistema inmunoldggintesis de hormonas.
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L — Metionina.

Funcién Colabora en la sintesis de proteinas y constituyeraipal limitante en las
proteinas de la dieta. El amino&cido limitante deterreinporcentaje de alimento

gue va a utilizarse a nivel celular.

L — Cisteina.

Funcién Junto con la L- cistina, la L- Cisteina esta iwgdia en la desintoxicacion,
principalmente como antagonista de los radicales libfesnbién contribuye a

mantener la salud de los cabellos por su elevado contenainifie.

L — Fenilalanina.

Funcién Interviene en la producciéon del Colageno, fundamentaénem la
estructura de la piel y el tejido conectivo, y tambiénlae formacion de diversas

neurohormonas.

L — Tirosina.

Funcion Es un neurotransmisor directo y puede ser muy eficad tratamiento de

la depresion, en combinacion con otros aminoacidos agues

L — Treonina.

Funcién Junto con la con la L-Metionina y el acido L- Aspéotayuda al higado en

sus funciones generales de desintoxicacion.
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L — Triptéfano.

Funcion Estad implicado en el crecimiento y en la producciéormonal,
especialmente en la funcion de las glandulas de séoremirenal. También
interviene en la sintesis de la serotonina, neurohanmuomwlucrada en la relajacion

y el sueiio.

L — Valina.

Funcién Estimula el crecimiento y reparacion de los tejidasmantenimiento de

diversos sistemas y balance de nitrégeno.

5.1.3 Los 24 — Aminoécidos.

16 aminoacidos que el cuerpo sintetiza reciclando lagaséiauertas a partir del

conducto intestinal y catabolizando las proteinas deieirpropio cuerpo.
1. L — Alanina.

2. L — Arginina.

3. L — Asparagina.

4. Acido L- Aspartico.

5. L — Citrulina.
6. L — Cistina.
7. L — Cisteina.

8. L — Glutamina.

9. Acido L — Glutaminico.



10. L — Glicocola.
11. L — Histidina.
12. L — Serina.
13. L — Taurina.
14. L — Tirosina.
15. L — Ornitina.

16. L — Prolina.

Los ocho (8) esenciales
17. L — Isoleucina.

18. L — Leucina.

19. L — Lisina.

20. L — Metionina.

21. L — Fenilalanina.
22. L — Triptofano.

23. L — Treonina.

24. L — Valina.

5.1.4 Isoflavonas:

Las isoflavonas son sustancias vegetales secundguas,pueden actuar como

estrdgenos en el cuerpo y tener funciones protectoragshafiavonas se encuentran
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principalmente en la soya y su capacidad terapéutica esrmag la de otras
sustancias fitoestrogénicas como los lignanos. Lostosfede las isoflavonas son
mucho menores en poder que las hormonas del estrégenesHiastazon por la cual
las isoflavonas y los fitoestrogenos ejercen un efestabilizante cuando el nivel de
estrogenos es bajo, por ejemplo durante la menopaussaistfliavonas pueden
también reducir el efecto del estrégeno en las céluks gapas de la piel cuando los
niveles de la hormona son altos, y después, esencialnredigcir el riesgo de
canceres ligados al estrogeno. La doble actividad de Basvisoas, actuando como
estrogénicas y antiestrogénicas, confieren a las isoiesvuna serie de cualidades
que permiten regular el balance hormonal en la mujer,epddi prevenir la
osteoporosis y actuar como potentes antioxidantes que prdtegée al desarrollo
de cancer de mama. Observaciones en el aspecto nutricmdemostrado que las
enfermedades y los apuros mencionados anteriormente smguarites en los paises
en donde se consume soya, porque las soyas dan isoflasbrmaganismo. La
literatura cientifica contiene datos sobre los efeate la sinergia. Dentro de las

isoflavonas encontramos la daidzeina y la genisteina.

5.1.4.1 Isoflavonas de la Soya.

La cantidad de proteinas que contiene esta leguminosa @scidaun 30 % y 45 %.
La soya contiene casi el doble de proteinas que la gateda misma excelencia. La
grasa del poroto también es de muy buena calidad, pues entsancenstitucion,

acidos grasos no saturados, esenciales en una alimddentmiilibrada. La soya
contiene isoflavonas (genisteina, daidzeina, glicetem#tancias quimicas que
desde hace algunos afios son objeto de especial atenegindjo. Las isoflavonas
estan presentes en cantidades relativamente grandestealmente todos los

productos de soya.

Debajo esta el contenido de isoflavonas (isoflavonadetytdaidzein y genistein) de

algunos alimentos.

Los valores de isoflavonas se expresan en mg por 100g.
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Cuadro Ne° 2

Isoflavonas
Producto alimenticio Daidzein | Genistein
totales

Harina de soya 177.89 71.19 96.83
soya Texturizada 148.61 59.62 78.90
Harina de soya, desengrasada 131.19 57147 71.21
Soyas 128.34 46.46 73.76
Concentrado de proteina, acuoso lavado 102.07 43.04 55.59
Aislante de la proteina de soya 97.43 33.59 59.62
Natto 58.93 21.85 29.04
Virutas de la soya 54.16 26.71 27.45
Tofu, frito 48.35 17.83 28.00
Tempeh 43.52 17.59 24.85
Miso 42.55 16.13 24.56
Brotes de la soya 40.71 19.12 21.6(
Tofu, suave 29.24 8.59 20.65
Tofu, de seda 27.91 11.13 15.58
Formula infantil de la soya, polvo 25.00 7.23 14.7%
Tofu, firma 22.70 8.00 12.75
Okara 13.51 5.39 6.48
El concentrado de proteina, alcohol extrajo 12.47 6.83 5.33
Leche de la soya 9.65 4.45 6.06
Hamburguesa vegetariana 9.30 2.9% 5.28
Queso de la soya, Mozarela 7.70 1.10 3.60
Queso de la soya, Cheddar 7.15 1.8D 2.25
Bebida de la soya 7.01 2.41 4.60
Guisantes partidos 2.42 2.42 0.00
Shoyu 1.64 0.93 0.82
Guisantes de paloma 0.56 0.02 0.54
Brotes del trébol 0.35 0.00 0.35
Cacahuetes 0.26 0.03 0.24
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Habas de marina 0.21 0.01 0.20
Habas de mung 0.19 0.01 0.18
Barras de Granola 0.13 0.05 0.08
Garbanzos 0.10 0.04 0.06
Té verde 0.05 0.01 0.04
Habas 0.03 0.02 0.00
Judias 0.03 0.01 0.02
Habas lima 0.03 0.02 0.01
Lentejas 0.01 0.00 0.00
Semillas de Alfalaval, brotadas 0.00 0.0 0.00
Habas negras 0.00 0.00 0.00
Semilla de lino 0.00 0.00 0.00
Pan del centeno 0.00 0.00 0.00

Fuente: Base de datos del USDC.

5.1.4.2 Los beneficios de las Isoflavonas en la Salud.

Investigaciones en varias areas del cuidado de la salutid&tirado que el consumo

de isoflavonas puede jugar un papel importante en la dismmugb riesgo de

contraer enfermedades. Las Isoflavonas pueden luchar dasteafermedades de

varias maneras.

Los siguientes beneficios potenciales en la salud tsibaidos a las isoflavonas:

« Alivia los sintomas de la menstruacion y menopausia.Los beneficios de

la soya van mas alla de reducir el riesgo de cancegea fdazo. Recientes

estudios han encontrado que las isoflavonas de la soyanpdedeinuir

diversos sintomas de la menopausia, como son los softatiga, sudor

nocturno, cambios en el estado de animo, etc. e incransedensidad 6sea

en las mujeres. De hecho, muchos problemas de saludpéuesicos y post-
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menopausicos, pueden ser resultado de una falta de is@faeonla dieta
Occidental tipica. Aunque los resultados del estudiear completamente
consistentes, las isoflavonas de la soya o el trébj pueden ser
provechosos para los sintomas de menopausia. Un estidm due fue
realizado por "Test Aankoop" en 2004 investigé el comportdmide la

prescripcion de 27 doctores para las mujeres con sineni@smenopausia.
Demostrd que los isoflavonas fueron recomendados des \(@d%) tan a
menudo como el tratamiento hormonal (22%). Los supleyseptescritos
fueron hechos principalmente de la soja, del cohosh negtel yipulo.

Genisteina y daidzeina y otros fitoestrogenos de la sopepueducir el
exceso de estrdgenos que se producen en el organismo dgdessrantes
de la menstruacion y que son los responsables del malhiesisofocos, los
sintomas depresivos u otros problemas relacionados Ctosinérome

premenstrual.

Reduce el riesgo de enfermedades del corazénlLas isoflavonas de la
Soya también parecen reducir el riesgo de enfermedadesveadlilares por
medio de distintos mecanismos. Las isoflavonas intelberecimiento de las
células que forman la placa que obstruye la arteria.sEatéerias
normalmente forman coagulos de sangre que pueden llevar edaque
cardiaco. Las Isoflavonas son los ingredientes actiem la soya,
responsables de mejorar el nivel de colesterol. La isoflagenisteina ayuda
no solamente a disminuir el colesterol " malo " ()BLos triglicéridos sino
gue mejora la circulacién en general al aumentar labiledad de las arterias
y hacer que la sangre fluya con mayor facilidad. Prevygorelo tanto, que el
colesterol se deposite en las arterias y conduzcaagddosclerosis 0 que
haya una mayor predisposicién a sufrir alguna enfermedeaca.

Protege contra los problemas de la prostata. Comiendo productos ricos
en Isoflavonas se puede proteger contra el agrandamienkn gléndula

prostética masculina. Los estudios muestran que lasvisofla retardan el
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crecimiento de cancer de préstata y eliminan las cetidacancer de prostata.
Las Isoflavonas actian en cierto modo contra las cétidacancer similar a

muchas drogas comunes de tratamiento contra el cancer.

Las Isoflavonas mejoran la salud 6sea. Las isoflavonas contribuyen a
mantener una buena salud Osea, ayudando en la prevencion de
osteoporosis, la daidzeina contribuye a prevenir la defication 6sea. Esta
es la razon por la que la gente en China y Japdn tieneramagnente
osteoporosis, a pesar de su bajo consumo de productass/aoientras que
en Europa y Norteamérica sucede lo contrario. A dit@aedel estrégeno,
gue ayuda a la prevencion de la destruccién del hueso, laneidrigiere
gue las isoflavonas también puedan ayudar en la forméeidmuevo hueso.
Otros estudios no son completamente consistentes)goexidencia sugiere
gue el genistein y otras isoflavonas de la soya pueden agugavenir la
osteoporosis.

Accién antitumoral y anticancerigena.- Las isoflavonas compiten con los
estrogenos producidos por el cuerpo o introducidos y previenegsjas
activen los receptores de estrogenos disminuyendo gsidbabilidades de

desarrollar canceres relacionados con hormonas.

Las isoflavonas ayudan ademas a prevenir el procesordacion de nuevos
vasos sanguineos, propios de la formacion de un tumeogsfa forma se deja
al tumor sin fuente de alimentacion impidiendo que ergzse facilita que el
organismo pueda eliminarlo. La genisteina ha demostradouerefecto en
la célula del cancer de préstata, y en ratones inguast con células de

cancer de préstata humana disminuye el crecimiento tumoral

Las isoflavonas actlan en cierto modo contra lasallé cancer similar a
muchas drogas comunes de tratamiento contra el mismwse. estudios
basados en poblaciones muestran una fuerte union entenslmo de

isoflavonas y una reduccién del riesgo de cancer de mamdometrial. Las
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mujeres que comieron la mayoria de los productos de taysotras comidas

ricas en isoflavonas redujeron el riesgo de cancemesitial en un 54%.

Igualmente se ha comprobado como las isoflavonas dejdadstienen el
crecimiento de las células cancerosas, especialreantd cancer de mama,
de prostata, de Utero y de colén. Parece ser que l@sv@tds genisteina y

daidzeina neutralizan la propiedad cancerosa de los estsdgeno



CAPITULO VI

INDUSTRIALIZACION DE LA SOYA

Foto N° 1

eI Vaina de zojo
Lechede soja o Fibray savado
4
e . T
& - ? cascaras
Hatina de soja
Con grasa o Aceite de saja
& ~4 75 refinado
Copos de soja Aceite —  leching
sin grasa e -3

& ¥ \\_l margarina

Harina de Concentrado de Melaza de soja
soja s0ja

Fuente: www.nutrar.com

Durante su procesado, la semilla de soja se limpi@nspee'y se descascara en copos
con una prensa. Esto rompe las células para permitiexmaccion eficiente de
aceite. El aceite de soja participa en la formuladiémproductos tan variados como

la margarina, salsas para ensaladas y aceites panarcoci

Después de extraer el aceite de soja, el resto de pos se puede procesar en una
serie de productos comestibles, o bien se puede emplear alonemto rico en
proteinas para animales. Las harinas y sémolas de saojdlizen en la industria
repostera y ayudan a acondicionar y blanquear la masaeX@elentes cualidades
para retener la humedad ayudan a mantener la masa eléeatiitina, que se
extrae de la semilla de soja, se aplica a una graedear de productos que van desde
medicamentos a coberturas protectoras. Es un emulstopdnbricante natural. Se

> 3] <



emplea, por ejemplo, para evitar que el chocolate yalateca de cacao se separen

en la tableta.

6.1 Harina de Soya.

Se prepara a partir del poroto sin cascara y tratado foor Ea un producto libre de

gluten y generalmente es desgrasado. En las recetagotmatés puede reemplazar
hasta una tercera parte de la harina de trigo. Este proésctempleado en

panificacion y fabricacion de galletitas.

La harina de soja se fabrica triturando semillas d& lsagta obtener un polvo fino.
Se presenta en tres formas: natural o con toda la (pastiene aceites naturales),
desgrasada (se retiran los aceites) con un 50% de conpeoid@o y solubilidad en

agua alta o baja, y lecitinada (se afade lecitina). Aéner la harina de soja gluten,

los panes fermentados con levadura elaborados con eltke $extura densa.

La arena de soja es parecida a la harina salvo en qaenadas de soja han sido
tostadas y partidas en trozos gruesos.

6.2 Proteina Aislada de Soya.

La proteina aislada de soja es una forma altamentedefio pura de proteina de
soja con un contenido proteico minimo del 90% sobre uralites de humedad. Se
elabora a partir de harina de soja desgrasada, a la qlimisa éa mayor parte de

Sus componentes no-proteicos, grasas y carbohidratos. ebsgto, tiene un sabor
neutral y provoca menos gases debido a flatulencia tzaer

Los aislados de soja se usan principalmente para mégotextura de los productos
carnicos, pero también para incrementar el contenido pooteiejorar el sabor y
como emulgente. La proteina aislada de soja tiene gatenido graso cuando se
compara con fuentes animales de proteina, si bien la &3& examinando los

efectos sobre la salud de la toxina furano presente profaina aislada de soja y
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La proteina aislada de soja pura se usa primordialmefadratustria alimentaria. A
veces esta disponible en tiendas de alimentos dietétiemsla seccién de farmacia

de algunos supermercados. Suele encontrarse combinadacoimgtedientes.

6.3 Bebida de Soya.

Se prepara a partir de porotos seleccionados que se sometemalienda himeda
y a posteriores tratamientos térmicos. Es un produdatiquecido con vitaminas,

homogeneizado y esterilizado a ultra-alta temperatursesizeforma se obtiene un
producto aséptico que no necesita conservantes. Tierabonrgeutro, pero también
puede encontrarse combinado con jugos de frutas. Los nustesmionsideran que
es erréneo denominarlo "leche de soja", y que debe haldarbebida de soja, si
bien por sus cualidades nutricionales representa un airn@ara quiénes no
toleran la lactosa.

6.4 Otros derivados de la Soya.

6.4.1 Proteinas Vegetales Texturizadas (PVT):

Se obtienen a partir de harina de soja sin grasa. El goodeccomprime hasta
cambiar la estructura de la fibra proteica, y se vendefoema granulada
deshidratada. Se deben hidratar con agua hirviendo o bien geidds hervir.

Pueden integrarse a la carne picada en proporciones deB@%abDebido a que no
presentan sabor, no modifican el gusto ni la texturasder&paraciones.



6.4.2 Porotos de Soja Precocidos.

Son elaborados con productos seleccionados. El trat@némico con aire caliente
asegura la inactivacion de los factores anti nutricesglfacilita el descascarado. El

descascarado evita el remojo previo y permite la cochiéante 20-30 minutos.

6.4.3 Milanesa de Soja.

Este producto es de consumo popular. Son elaboradas totadisombinaciones
segun procedencia, de poroto o harina de soja, combinadacareales y

saborizantes, con 0 Ssin conservantes.

6.4.4 Aceite de Soja.

Este aceite es de un color amarillo claro. Se obtee partir de la semilla en plena
maduracién por extraccion o disolucién. Durante la €aloion del aceite, pasa por
diferentes procesos: neutralizado, lavado, blanqueado galtmalo. Estos aceites
contienen lecitina y es importante protegerlos contiaxidacion producida por el

oxigeno y favorecida por la luz y el calor.

6.4.5 Tofu.

Se lo emplea de forma semejante al queso blanco untabpled@ad blanda) y a los
guesos artesanales de cabra (variedad firme). Se produde depbebible de soja.



CAPITULO VII

SALCHICHA FRANKFURT

7.1 Historia:

Los embutidos son una de las mas viejas formas de praaésantos, siendo ya
mencionados en la Odisea de Homero en el siglo IX A.C

Frankfurt-am-Main, en Alemania, es habitualmente melaciarcomo la cuna de la
salchicha, pero hay quienes afirmen que la popular sh&Hie creada a fines del
siglo XVII por Johann Georghehner, un carnicero, que vivia eiudad alemana de
Coburg. De acuerdo a esta fuente Georghehner se trasladérdéa Frankfurt para

promover su nuevo producto.

Pero, como en muchos otros casos, hay otros que rec&navento. De hecho, en
1987, la ciudad de Frankfurt celebré el quinto centenario dmlizhicha en esa
ciudad. Los habitantes de Viena, Austria, apelan al nondsaieHicha de Viena”

para probar que ese fue el lugar de nacimiento del popularidmbut

Pero si una nacién adopt6 esta comida como su “platornadiGiesa nacion fue los
Estados Unidos de América. Los “hot dogs” norteameogaprovienen de la
salchicha europea cuya receta llevaron consigo los ianigg de varias

nacionalidades.



7.2 Elaboracion de Frankfurt de Soya:

7.2.1 Materiales a Utilizar:

vV V V V V V V V

Aditivos

Agua

Almidén
Condimentos
Especias

Hielo

Proteina de soya
Tripa artificial

7.2.2 Equipos A Utilizar:

V V V V V V V V V VYV V VYV VY

Botas

Carros de cuter
Cocina
Cuchillos

Cuter
Embutidora
Frigorifico
Mandiles
Maquina hielera
Mesas
Mezcladora
Molino

Olla



7.2.3 Dosificacion de ingredientes a utilizar

7.2.3.1 Ensayo 1

Cuadro N° 3
FRANKFURT
INGREDIENTES PORCENTAJE | CANTIDAD
(%) (Kg)
Agua 53,40 2,670
Aceite de soya 11,79 0,590
Proteina aislada de soya (Proteina 500/E) 15,09 0,755
Gluten 5,66 0,283
CMC 1,42 0,071
Almidén modificado 2,36 0,118
Sabor de cerdo 1,65 0,083
Sabor de res 1,65 0,083
Sal 0,47 0,024
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,38 0,019
Ajo 0,94 0,047
Cebolla 1,42 0,071
Carmin de cochinilla 0,09 0,005
Sabor de Frankfurt 0,38 0,019
Inulina 2,83 0,142
Dextrosa 0,47 0,024
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores




7.2.3.2 Ensayo 2

Cuadro N° 4
FRANKFURT
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD
(%) (Ko)
Agua 50,67 2,534
Aceite de soya 12,53 0,627
Proteina aislada de soya (Proteina 500/ E) 7,16 0,358
Proteina granulada de soya (Supromax) 7,16 0,358
Gluten 5,37 0,269
Carragenina 0,90 0,045
Albdamina 4,48 0,224
Almidon modificado 2,24 0,112
Sabor de cerdo 0,90 0,045
Sabor de res 1,57 0,078
Sal 0,45 0,022
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,36 0,018
Ajo 0,90 0,045
Cebolla 1,34 0,067
Comino 0,36 0,018
Pimienta 0,04 0,002
Carmin de cochinilla 0,09 0,004
Sabor de Frankfurt 0,36 0,018
Inulina 2,69 0,134
Dextrosa 0,45 0,022
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores




7.2.3.3 Ensayo Final

Cuadro N° 5
FRANKFURT
PORCENTAJE CANTIDAD
INGREDIENTES (%) (Kg)

Agua 49,56 2,478
Aceite de soya 12,26 0,613
Proteina aislada de soya (Proteina 50p E) 7,01 0,350
Proteina granulada de soya (Supromax) 7,01 0,350
Gluten 7,01 0,350
Carragenina 0,88 0,044
Albumina 4,38 0,219
Almidon modificado 2,19 0,109
Sabor de cerdo 0,88 0,044
Sabor de res 1,53 0,077
Sal 0,88 0,044
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,35 0,018
Ajo 0,88 0,044
Cebolla 1,31 0,066
Comino 0,35 0,018
Pimienta 0,04 0,002
Carmin de cochinilla 0,09 0,004
Sabor de Frankfurt 0,35 0,018
Inulina 2,63 0,131
Dextrosa 0,44 0,022
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores




7.2.4 Diagrama de flujo elaboracion Salchicha Frankfurt.

Recepcion materia prima

Dosificacion
Segun formula
Mezclado
Embutido
Calibre 22liBmida)
Porcionado
Cocinado
TO: Int. 72°C,tE&2-85°C

Choque térmicg

Secadg

Refrigerado




7.2.5 Descripcion del proceso de elaboracion:

7.2.5.1 Recepcién de las materias primas.

Es una de las operaciones mas importante en la elabodeclas salchichas, que de
la calidad de las materias primas depende la calidad del poothratinado; se
pesan, se observan que estén en las condiciones degeamadas caracteristicas

relacionadas.

7.2.5.2 Formulacion.

Se pesan todos y cada uno de los ingredientes parzardaliemulsion, como la
proteina de soya, la harina, los condimentos, losvadjtel hielo en escarcha y los
demas que hagan parte del producto a fabricar.

Foto N° 2

Dosificacion.

Fuente: Los Autores.
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7.2.5.3 Formacion de la Emulsién o Cutteado.

En esta operacién se obtiene una pasta suave y homogénsaingredientes se
adicionan en forma secuencial asi: proteina de so§s sal, mas hielo, mas
condimento, mas aditivos y asi el resto que haga falta

La emulsién se elabora en un cater que es una maquina cmey picezcla

simultdneamente.
Foto N° 3 Foto N° 4

Adicion de aditivos y materia prima al cutter Paston de Frankfurt listo

Fuente: Los Autores.

7.2.5.4 Embutido.

Al alimentar el tanque de la embutidora es muy importantdejar aire en la pasta;
esto se refleja en defectos de la salchicha como bdésasre y puede reventar la

tripa.

El llenado de las tripas no debe ser excesivo, pero tampemasiado blando. El
porcionado se realiza cada 12 cm. Y el atado, amarrddblado debe ser estable y
firme para evitar que se suelten y pierdan su forma duehssxado. El porcionado

y atado se lo realizo manualmente.
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Foto N° 5 Foto N° 6

Llenado de embutidora. Psoade embutido salchicha Frankfurt

Fuente: Los Autores.

7.2.5.5 Escaldado o Coccion.

El escaldado se realiza en recipientes con agua cadieume@ temperatura de 80°C
hasta que el producto alcanza una temperatura interna Ge pt¥°un tiempo de 15

minutos.

7.2.5.6 Choque Térmico.

En agua con hielo, por 5-10 minutos

7.2.5.7 Empacado al Vacio.

Para empacar el producto final, las salchichas se sepa@rcartan por unidades
teniendo cuidado de no romper la tripa en los extremos; g&to se debe utilizar

cuchillos bien afilados y tablas.
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Foto N° 7 Foto N° 8

Secado de producto terminado Productolit@alpara empacar al vacio

Foto N° 9

Empacado al vacio

Fuente: Los Autores.
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CAPITULO VI

CHORIZO.

8.1 Historia.

Si bien la primera mencion reconocida de este producticoadse remonta a un
drama griego llamado Orya (o sea chorizo), escrito aladée 500 afios antes de
Cristo, el vocablo chorizo, al igual que salchicha, &idel latinsalciciu, que a su

vez viene de sal.

El chorizo en si es producto de la economia domésticgug en él se metian los
trocitos y retazos de carne que sobraban tras sacaoftes mas importantes, de
forma que no se desperdiciara nada. Ademas, era unaamratas favoritas de los
romanos, tanto en tiempos de paz como de guerra: enitsr@es, por el sabor
particular que le dan las especias que se incorporan a tdanyeen los segundos,
por su longevidad y facilidad de transporte. De ahi, pasé@sab rde Europa, y

posteriormente, a América.

8.2 Elaboracién de Chorizo de Soya:

8.2.1 Materiales a Utilizar:

Aditivos
Agua
Almidén
Condimentos

Especias

YV V V V V V

Hielo



>
>

Proteina de soya
Tripa artificial

8.2.2 Equipos a Utilizar:

vV V.V V V V V V V V V V VYV V

Botas

Carros de cuter
Cocina
Cuchillos

Cuter
Embutidora
Frigorifico

Hilo

Mandiles
Maquina hielera
Mesas
Mezcladora
Molino

Olla



8.2.3 Dosificacidon de ingredientes a utilizar

8.2.3.1 Ensayo 1

Cuadro N° 6
CHORIZO
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD
(%) (Kg)

Agua 47,59 2,379
Aceite de soya 11,61 0,580
Ajo 0,89 0,045
Almidén modificado 2,68 0,134
Carmin de cochinilla 0,09 0,004
Carragenina 0,89 0,045
Cebolla 0,89 0,045
achiote 0,09 0,004
Comino 0,09 0,004
Condimento chorizo parrillero 0,45 0,022
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,36 0,018
Gluten 4,91 0,246
Humo liquido 0,04 0,002
Inulina 2,68 0,134
Pimienta 0,18 0,009
Proteina aislada de soya (Proteina 500 E) 16,07 0,804
Proteina texturizada de soya (Response) 7,14 0,357
Proteina vegetal hidrolizada (PVH) 0,27 0,013
Sabor de cerdo 0,67 0,033
Sabor de Frankfurt 0,36 0,018
Sabor de res 0,89 0,045
Sal 1,16 0,058
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores.
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8.2.3.2 Ensayo 2

Cuadro N° 7
CHORIZO
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD
(%) (Kg)

Agua 48,59 2,429
Aceite de soya 12,76 0,638
Ajo 0,91 0,046
Albamina 4,56 0,228
Almidén modificado 2,73 0,137
Carmin de cochinilla 0,09 0,005
Carragenina 0,91 0,046
Cebolla 1,37 0,068
achiote 0,09 0,005
Comino 0,09 0,005
Condimento chorizo parrillero 0,55 0,027
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,36 0,018
Gluten 5,01 0,251
Humo liquido 0,05 0,002
Inulina 2,73 0,137
Pimienta 0,27 0,014
Proteina aislada de soya (Proteina 500 E) 3,65 0,182
Proteina granulada de soya (Supromax 4,56 0,228
Proteina texturizada de soya (Response) 7,29 0,365
Proteina vegetal hidrolizada (PVH) 0,27 0,014
Sabor de cerdo 0,68 0,034
Sabor de Frankfurt 0,36 0,018
Sabor de res 0,91 0,046
Sal 1,19 0,059
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores
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8.2.3.3 Ensayo Final

Cuadro N° 8
CHORIZO
PORCENTAJE | CANTIDAD
INGREDIENTES (%) (Kg)

Agua 48,08 2,404
Aceite de soya 12,63 0,631
Ajo 0,90 0,045
Albumina 4,51 0,226
Almidén modificado 2,71 0,135
Carmin de cochinilla 0,09 0,005
Carragenina 0,90 0,045
Cebolla 1,35 0,068
Achiote 0,05 0,002
Comino 0,36 0,018
Condimento chorizo parrillero 0,45 0,023
Fosfato (Tripolifosfato de sodio) 0,36 0,018
Gluten 5,86 0,293
Humo liquido 0,05 0,002
Inulina 2,71 0,135
Pimienta 0,27 0,014
Proteina aislada de soya (Proteina 500 E) 3,61 0,180
Proteina granulada de soya (Supromax) 4,51 0,226
Proteina texturizada de soya (Responge) 7,22 0,361
Proteina vegetal hidrolizada (PVH) 0,27 0,014
Sabor de cerdo 0,68 0,034
Sabor de Frankfurt 0,36 0,018
Sabor de res 0,90 0,045
Sal 1,17 0,059
TOTAL 100,00 5,000

Fuente: los autores
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8.2.4 Diagrama de flujo elaboracion de Chorizo

Recepcion materia prima

Dosificacion
Segun formula
Mezclado
Embutido
—— Calibre 36 Tripa Natural de Cerdo

Porcionado

Cocinado

TO: If2°C, Ext. 8B5°C

Choque térmicg

Secadg

Refrigerado




8.2.5 Descripcion del proceso de elaboracion:

8.2.5.1 Recepcidén de las materias primas.

Es una de las operaciones mas importante en la elahodeichorizo, se pesan, se
observan que estén en las condiciones deseadas saamdateristicas relacionadas.

8.2.5.2 Formulacion.

Se pesan todos y cada uno de los ingredientes parzardaliemulsion, como la
proteina de soya, la harina, los condimentos, losvadjtel hielo en escarcha y los
demas que haga parte del producto a fabricar.

Foto N° 10

Dosificacion

Fuente: los autores
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8.2.5.3 Formulacién de la Emulsion.

En esta operacion se obtiene una pasta homogénedaMazaroteina de soya junto
con todos los ingredientes.

Foto N° 11

Pastdn de chorizo lista para embutir

Fuente: los autores

8.2.5.4 Embutido.

La pasta se embute bien cuando no encuentra resistelacsaléda. La temperatura
debe estar entre 4 a 5 °C antes de realizar el emb8gddebe embutir con firmeza
para evitar la presencia de burbujas o vacios que vansered® de la calidad del

chorizo.

El porcionado se realiza cada 10 cm. Y el atado o amac@ala@loble nudo para

evitar que se suelten y pierdan su forma durante el secado.
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Foto N° 12

Llenado de embutidora con pastén de chorizo

Fuente: los autores

8.2.5.5 Escaldado o Coccion.

El escaldado se realiza en recipientes con agua cadieume@ temperatura de 80°C
hasta que el producto alcanza una temperatura interna Ge pti¥°un tiempo de 20

minutos.

Foto N° 13

Escaldado del producto

Q

Fuente: los autores
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8.2.5.6 Choque Térmico

En agua con hielo, por 5-10 minutos

8.2.5.7 Empacado al Vacio.

Para empacar el producto final, las salchichas se separmnortan por unidades
teniendo cuidado de no romper la tripa en los extremoa;gsao se debe utilizar
cuchillos bien afilados y tablas.

Foto N° 14 Foto N° 15

Secado Producto Terminado

Foto N° 16

Empacado al vacio

Fuente: los autores
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CAPITULO IX

INGREDIENTES DE LA FORMULA

9.1 Proteinas:

9.1.1 Proteina aislada de Soya (Supro 500 E)
9.1.1.1 Descripcién del Producto.

Es una proteina aislada de soya que provee de texturabilidatha la emulsion a
varios procesos carnicos. Con alta viscosidad y soluthjli@alPRO 500E se hidrata
rapidamente y forma emulsiones estables en temper&URRO 500E emulsiona

grasa y humedad, contribuye a la firmeza en la tefinabdel producto.

Este producto es producido usando las normas de sistemdidZel ce Solae, el
mismo que se basa en principios de calidad destinadosatigar la consistencia,
seguridad y rendimiento de nuestros productos.

9.1.1.2 Analisis del Producto

Cuadro N° 9
Andlisis quimico
ENSAYO ESPECIFICACIONES

Humedad Max 6.0%
Proteina, base seca Min 90.0%
Grasa, libre (extracto PE) Max 1.0%

Ceniza Max 5.0%

pH 6.9-7.4

Fuente: Solae Company.
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Cuadro N° 10

Propiedades fisicas

METODOS DE
ENSAYO ESPECIFICACIONES 3
ANALISIS
Color Crema Visual
Sabor / olor Blando Organoléptico
Densidad 0.20 - 0.34 g/cc Cilindro graduado

Fuente: Solae Company.

Cuadro N° 11

Andlisis Microbiolégico

ENSAYO ESPECIFICACIONES
Conteo de placa estandar Max 10000/g
Salmonella (por test) Negativo
Coliformes Max 10/g
E. coli Max >3/g
Levaduras y mohos Max 100/g
Staphylococcus aureus Negativo

Fuente: Solae Company.

9.1.1.3 Ingredientes:

Proteina aislada de soya y agentes surfactantes.



9.1.2 Proteina Texturizada de Soya (Response 4410)

9.1.2.1 Descripcién del Producto:

RESPONSE 4410 es un producto seco, incoloro, sin sabor, igoemido, adquiere
color casi blanco cuando se hidrata y el tamafo de |lalacgs de 3.2mm.

Este producto es producido usando las normas de sistemdid?el ce Solae, el
mismo que se basa en principios de calidad destinadosatigar la consistencia,
seguridad y rendimiento de nuestros productos.

9.1.2.2 Anélisis del Producto:

Cuadro N° 12

Analisis Quimico

ENSAYO ESPECIFICACIONES
Humedad Max 10%
Proteina, base seca Min 70%

Fuente: Solae Company.

Cuadro N° 13

Propiedades Fisicas.
ENSAYO ESPECIFICACIONES
% retencidn en particula #6 (3.35mm) Max 10%
% completo en particula #20 (0.85mm) Max 12%

Fuente: Solae Company.



Cuadro N° 14

Andlisis microbiologico
ENSAYO ESPECIFICACIONES
Conteo de placa estandar Max 10000/g
Salmonella (/7509) Negativo
E. Coli /g (por test) Negativo

Fuente: Solae Company.

9.1.2.3 Ingredientes:

Proteina texturizada de soya.

9.1.3 Proteina Granulada de Soya (Supro Max 5050 IP).

9.1.3.1 Descripcién del Producto:

Proteina vegetal estructurada es un producto con excelemtsidad y textura. Este
producto es designado para proveer flexibilidad y versatilidato ta productos no

carnicos como en carnicos.

Este producto es producido usando las normas de sistemdid?el ce Solae, el
mismo que se basa en principios de calidad destinadosatigar la consistencia,
seguridad y rendimiento de nuestros productos.



9.1.3.2 Anélisis del Producto:

Cuadro N° 15

Analisis Quimico

ENSAYO ESPECIFICACIONES
Humedad Max 12.0%
Proteina, base seca Min 71.0%
Grasa, hidrolisis acida. Max 6.0%
Cenizas Max 8.0%

Fuente:

Solae Company.

Cuadro N° 16

Propiedades Fisicas
ENSAYO | ESPECIFICACIONES | METODOS DE ANALISIS
Color Café claro al blanco Visual
Sabor / Olorl Blando Organoléptico
Fuente: Solae Company.

Cuadro N° 17

Andlisis Microbiolégico

ENSAYO ESPECIFICACIONES
Conteo de placa estandar Max 50000/g
Salmonella (por test) Negativo
Coliformes Max 100/g
E. Coli (por test) Negativo
Levaduras y mohos Max 400/g

Fuente: Solae Company.




9.1.3.3 Ingredientes:

Proteina aislada de soya, gluten de trigo y fécula de trigo

9.1.4 Proteina Vegetal Hidrolizada (PVH).

9.1.4.1 Usos y Aplicaciones:

La proteina vegetal hidrolizada actia como potenciador o dondelosabor,

dependiendo de la dosis a la cual se utilice. Como sazosadecomienda adicionar

de 1 a 5 gramos por kilogramo de masa total.

9.1.4.2 Composicion:

Producto natural que se obtiene por la hidrélisis acida dedésinas de cereales, el

cual aporta notas caracteristicas de sabor carnico.

Cuadro N° 18

Especificaciones
Requisitos organolépticos Especificaciones
Aspecto Polvo fino homogéneo
Color Café amarillento a café oscuro
Olor Cérnico
Sabor Caracteristico a carne

Requisitos fisico — quimicos

Especificaciones

pH 4.7a5.5
Perdidas por secado (%) Méaximo 4
Cloruro de sodio (%) 41 a 47
Proteina 18a21

Requisitos microbioldgicos

Especificaciones

No aplica

Fuente: TECNAS S.A.




9.1.4.3 Caracteristicas Criticas.

Las caracteristicas criticas en la proteina vegetadllzidda son aspecto, color, olor,
sabor, perdidas por secado y cloruro de sodio.

9.1.4.4 Condiciones de Empaque y Embalaje.

La proteina vegetal hidrolizada se empaca por 5 kg en bofsalidgleno y luego se
embalan varias unidades en cajas de carton debidamentdidgddo con cdodigo,
nombre del producto, numero de lote, fecha de vencimiecaotydad.

9.1.4.5 Condiciones de almacenamiento y transporte.

La proteina vegetal hidrolizada debe almacenarse soatafqggmas de madera o
superficies elevadas del piso, para protegerlo de la humeddkedrame de liquidos y
las suciedades, en bodegas cubiertas, en ambientes smtdsiena ventilacion y a

temperatura ambiente.

En las bodegas de almacenamiento se debe contar céemuntpgral de control de
plagas, limpieza y buenas practicas de manufactura.

Una vez se abra el empaque, para emplear una padehseerrar inmediatamente
para evitar la exposicion a la humedad del ambiente ya @ohtaminacion

microbiana.

Este producto se debe transportar en vehiculos limpiatehkse colocar el producto
sobre estibas, nunca sobre el piso del vehiculo, delse transportar con sustancias

toxicas, quimicos o animales.



9.1.4.6 Vida Util.

La proteina vegetal hidrolizada tiene una vida Gtil de doeses a partir de la fecha
de empaque, siempre y cuando se someta a los requisitasnadeenamiento y
transporte recomendados.

9.2 Aceites.

9.2.1 Aceite de Soya.

El aceite de soja (a veces denominado tambd&ite de soyaes un aceite vegetal
gue procede del prensado de la s@y¢ine mak, este aceite es abundante en acidos
grasos poli insaturados. Los tres mayores productores itie @eesoja, por orden de
produccion son: Argentina, EE. UU. y Brasil. El aceal® soja es el de mayor

produccion mundial, superando a los aceites de colza, pajinasol.

9.2.1.1 Caracteristicas Nutricionales.

El aceite de soja crudo resulta frecuentemente mascealdm que el de oliva ya que
posee las acidos grasos esenciales Omega 3 y Omega 6 goe s un buen

complemento para dietas en donde abundan carnes r@esopiclratos.

9.2.1.2 Usos.

Se emplea mayoritariamente en la gastronomia y se gumedatrar en salsas para
ensaladas y aceites para freir alimentos. Al tenesuecomposicion tantos acidos
poli insaturados es muy aconsejable guardarlo en la ngvemnsumirlo cuanto

antes. No se aconseja probarlo si tiene olor a rancio
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En los dltimos afos, y a consecuencia del florecimiéetla industria del biodiesel,
se esta potenciando el consumo de grasas vegetalema@ato el aceite de colza,
aceite de girasol, aceite de soja y aceite de palmas.

El aceite de soja se caracteriza por poseer molédelasadena larga de 13 a 16
enlaces lo cual le da, especialmente a partir de los estddi George Washington
Carver, muy buenas propiedades para el uso industrial: @esa obtenido del

aceite de soja se obtiene con relativa sencillezrgegale de un 10% de glicerina;

con aceite de soja se pueden elaborar —aparte de comizastiplésticos.

9.2.1.3 Composicion de Acidos Grasos.

9.2.1.3.1 Saturados.

« acido laurico contiene trazas

« acido miristico contiene trazas
« acido palmitico 10-12%

+ acido estearico 3-5%

9.2.1.3.2 Insaturados.

- acido palmitioléico contiene trazas
« acido oleico 22.0%

« acido linoléico 54.0%

« acido linolénico 7.5%

« acido araquiddnico contiene trazas



9.3 Almidén Modificado.

9.3.1 Instrucciones para el uso

Almidon modificado recomendado como espesante para prodacidss y no
acidos. Presenta muy buena estabilidad durante el alnmaiesta a bajas
temperaturas, por lo que tiene buena aplicacion en prodoefogerados y/o
congelados. El almidén modificado imparte una textura syasata al cocerse en
sistemas acuosos, y no forma un gel al enfriarse.eTrena resistencia a la
degradaciéon bajo condiciones de refrigeracion o congela&ié recomienda como

espesante o texturizantes en productos enlatados, rafligey mezclas en polvo.

9.3.2 Ingredientes

Almidén modificado alimenticio derivado del maiz ceroso.

Cuadro N° 19

Requisitos organolépticos Especificaciones

Aspecto Polvo fino
Color aparente Blanco a blanco amarillento
Olor Inodoro
Sabor Suave

Requisitos fisico — quimicos Especificaciones
pH 4.8a6.7
Perdidas por secado (%) Méaximo 14
Granulometria
Retenido U.S. malla 100 (%) Maximo 5
Retenido U.S. malla 200 (%) Méaximo 15

Requisitos microbioldgicos Especificaciones
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Total micro — organ. Mesofilicos Méximo 10000
Mohos y levaduras/g Méaximo 200
Coliformes totales/g Méaximo 150
Coliformes fecales/g <3
Salmonella/25 g ausente

Fuente: TECNAS S.A.

9.3.3Caracteristicas Criticas.

Las caracteristicas criticas en el almidén modificemlv aspecto, color, olor, sabor y

pérdidas por secado.

9.3.4 Condiciones de empaque y embalaje.

El almidén modificado se empaca por 1 kg en bolsa de pdigartiego se embalan
varias unidades en saco de polipropileno, debidamente fideadi con cddigo,
nombre del producto, peso neto, nimero de lote, fecha deqmion y fecha de

vencimiento.

Nota: puede empacarse en otra cantidad requerida por e¢chantin empaque que

garantice su conservacion (sujeto a negociacion)

9.3.5 Condiciones de conservacion, almacenamiento y transporte.

El almidon modificado debe almacenarse sobre plata®raetlevadas del piso, en
bodegas cubiertas, en ambientes secos, con buenaaciéntily a temperatura

ambiente.

En las bodegas de almacenamiento se debe contar céemuntpgral de control de

plagas, limpieza y buenas practica de manufactura.
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Una vez se abra el empaque, para emplear una padehseerrar inmediatamente

para evitar la exposicion a la humedad del ambientegnaminacion microbiana.

Este producto se debe transportar en vehiculos lim@atelse colocar sobre estibas,
nunca sobre el piso del vehiculo, no se debe transpoota sustancias toxicas,

guimicos o animales.

9.3.6 Vida Util.

El almidon modificado tiene una vida util de 12 meses airpdet la fecha de
empague, siempre y cuando se someta a los requisitos mEen@Cion,

almacenamiento y transporte recomendados.

9.4 Gluten.

El gluten de trigo se utiliza principalmente en productosfigados y se recomienda
en aguellos productos que deban soportar la carga de ingesdieatiados.
Especificamente, las aplicaciones del gluten son:

» Panificacion: se utiliza como mejorador natural, pacaeimentar la fuerza de
la harina.

» Pastas: la adicién de gluten de trigo aumenta lateesia a la coccion de las
pastas, mejora la firmeza del producto cocido y refuetzaoetenido
proteico.

» Embutidos: se emplea como aglutinante y homogeneizantes embutidos
crudos y cocidos y arrollados de carne o pollo.

» Productos dietéticos: es utilizado como sustituto protdécios carbohidratos
en los regimenes dietéticos.

» Otros usos: cereales para desayuno, "carne vegetalgratis para animales
domésticos, dietas para peces, etc.

Las propiedades funcionales del gluten de trigo en estaa@phes son dnicas y no
puede ser reemplazado por otros productos.
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El gluten de trigo posee un color amarillento y su s&sosuave respecto del trigo.
Entre sus caracteristicas fisicas principales seyieanluel contenido de proteinas
(75% minimo), de humedad (10% maximo), de grasa (2% maximegnizas (2%

maximo), la absorcion de agua (150-200%) y la granulometrdl®@@o pasa por una

malla de 50 mm).

Este producto se caracteriza por ser insoluble en agugrbpkdades Unicas de
absorcion de agua, viscoelasticidad y termocoagulacid@ifdoencian de cualquier
otra proteina vegetal. Es importante considerar que ¢&tmido de proteina es uno
de los determinantes de la calidad del gluten. El gluténcesnpuesto de dos grupos
proteicos basicos (gluteninas y gliadinas) que pueden ser deparediante el
agregado de acidos y bases diluidas y alcohol etilicoaves de este proceso, las
gluteninas precipitan y las gliadinas quedan en suspension.

9.4.1 Obtencioén.

El gluten de trigo y el almidén se obtienen del misnmaxeso de industrializacién de
la harina. Asi, de una tonelada de trigo se obtienen 25@ekgfrechos, 500 kg. de
almidon, 100 kg. de gluten y 150 kg. de otros componentes de eat@so v

El proceso de produccidon de gluten se inicia con la dasifin y el acopio del
grano de trigo. Posteriormente, en la molienda, los grpasan a través de cilindros

de trituracion, reducciéon y compresion, obteniéndose hgrafeechos.

En la etapa siguiente, se prepara una masa blanda @ )agua que, después de
un periodo de descanso, pasa por una serie de tamices iobrhtmta obtener, por
un lado, gluten libre de sustancias amilaceas y, por @] almidon y agua. Por
altimo, el gluten es deshidratado en un secador neumBdijoo condiciones que
permitan mantener la vitalidad del producto.

Existen varios procesos industriales para transforraeind en gluten y almidon,
alcanzando todos los mismos resultados. La selecciGnale otro sistema depende
de varios factores, tales como la disponibilidad de agedidad de tratamiento de

efluentes, montos de inversién y costos de mantenimégite otros.
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En Argentina se utiliza el sistema BATTER debido a sil faovision de aguas y el
menor costo de tratamiento de efluentes por la existeteiamplios terrenos para

llevar a cabo esta operacion.

9.5 Espesante.

Los agentes espesantes, son sustancias que al agregassenazcla, aumentan su
viscosidad sin modificar sustancialmente sus otras propiedadeo el sabor.

Proveen cuerpo, aumentan la estabilidad y facilitan tadoibn de suspensiones.

9.5.1 Carragenina (Ceamgel 1710).

Es un aditivo alimentario basada en un alga procesadauc®uwma (PES),
estandarizado para proporcionar una fuerza de gel en aguamaiifoa PES (E-

407a) es un hidrocoloide natural extraido de algas rojasaase Rhodophyceae.

9.5.1.1 Descripcion.

Polvo de color beige inodoro e insipido.

9.5.1.2 Aplicacion.

Desarrollado especialmente para aplicaciones en carne.

9.5.1.3 Dosis Tipica.

0.2-1.0%



9.5.1.4 Especificaciones Reoldgicas.

9.5.1.4.1 Fuerza de gel en Agua.

Ruptura: 350 + 50g 1.5% a 10°C.

9.5.1.4.2 Caracteristicas.

pH: 7 — 9.5 (1.0% a 20°C)

Humedad: no mas del 12%

Tamafio de la particula: 98% de la goma inferior a 250 micras.

Recuento total placa: no mas de 5000 ufc/g

Mohos y levaduras: no mas de 300 ufc/g

Bacterias patdgenas (E. Coli, Salmonella): negativagsdr

Este producto fabricado por CEAMSA cumple con los estésdaternacionales de
identidad y pureza para su uso alimentario emitidos por:

» Union Europea
» Food Chemical Codex
> J.E.C.F.A.



9.5.1.5 Propiedades.

9.5.1.5.1 Solubilidad.

Dispersable en frio y totalmente soluble por encima de #@@Wuble en aceites

vegetales, minerales y disolventes organicos.

9.5.1.5.2 Gelificacion.

Tiene lugar cuando la solucién se enfria. En un medio akiddegradacion de la
fuerza de gel aumenta con la temperatura y el tiempo eletaaliento

9.5.1.5.3 Preparacion.

Verter el polvo (mezclado previamente con los otros digrtes secos) sobre el
agua mientras se agita con fuerza hasta su completasiispeCalentar hasta su
total disolucion (70 a 80°C). no verter el liquido sobngodlo.

9.5.1.6 Ingredientes.

PES (E-407a), cloruro potéasico (E-508) y dextrosa para esizardar

9.5.1.7 Envasado.

Sacos de 25 kilos con bolsa interior de polietileno



9.5.1.8 Almacenamiento y Conservacion.

Almacenado en lugar fresco y seco en el envase cerragkiengsus propiedades

inalteradas durante un minimo de 24 meses.

9.6 Azucares .

9.6.1Glucosa.

Cuadro N° 20

General

Otros nombres Dextrosa
Formula empirica C6H1206

Masa molecular 180.16 g/mol

Propiedades
Densidad 1.54 gcm-3
a-D-glucose: 146°C

Punto de fusion
B-D-glucose: 150°C

Fuente: www.wikipedia.org

La glucosa es un monosacarido con formula empirgeBQOs, la misma que
la fructosa pero con diferente posicion relativa de fgrupos-OHy O=. Es
una hexosa, es decir, que contiene 6 atomos de carbesayna aldosa, esto es, el
grupo carbonilo esta en el extremo de la molécula. Edarnsa de azlcar que se
encuentra libre en las frutas y en la miel. El téankglucosa» procede del griego

«glukus» fAvkic), dulce, y el sufijo «-osa» indica que se trata de Unaaz
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9.6.1.1 Caracteristicas.

La glucosa, libre o combinada, es el compuesto organicoaimasdante de la
naturaleza. Es la fuente primaria de sintesis de endmyilas células, mediante
su oxidacion catabdlica, y es el componente principal depods de importancia
estructural como la celulosay de polimeros de almadentomenergético como
el almidén y el glucogeno.

La glucosa ingresa a la célula por medio de un procesmdsporte mediado por
moléculas de membrana que pertenecen a la familia dena®téamadas GLUT
(por las siglas en ingles, Transportador de glucosaintasis y activacion de dichas
proteinas es regulada por la hormona insulina, y por gitercge insulina.

9.6.1.2Biosintesis.

La glucosa puede sintetizarse a partir de otros azUcams, fouctosa o galactosa.
Otra posibilidad es la sintesis de glucosa a partir décmas no glucidicas, proceso
conocido como gluconeogénesis. Hay diversas moléculasurpogas, como

el lactato, el oxalacetato y el glicerol.

También existen ciertas bacterias anaerobias que utilieanglucosa para

generar didxido de carbono y metano segun esta reaccion:

CegH120 — 3CO, + 3CH4

9.7 Inulina.

Cuadro N° 21

General

Férmula semi desarrollada CeH1on+Osn+1

Propiedades fisicas

Estado de agregacion Sdlido




Apariencia Similar al almidén

Densidad 8 kg/rh 0.008 g/cm
Punto de fusion 453 K (179,85 °C
Punto de ebullicién K (-273,15 °C)

Propiedades quimicas

Solubilidad en agua Forma geles

Fuente: Quifatex S.A.

Inulina es el nombre con el que se designa a una fadsliglicidos complejos

(polisacaridos), compuestos de cadenas moleculares des&uEi®, por lo tanto, un

fructosano o fructano, que se encuentran generalmenis eaices, tubérculos y
rizomas de ciertas plantas faner6gamas (achicoriatedie ledn, yacon, etc.) como
sustancia de reserva. Forma parte de la fibra alimantém nombre procede de la
primera planta que se aislé en 1804, el heldnigld heleniun.

9.7.1 Efectos sobre el Organismo Humano

9.7.1.1 Degradacién Enzimatica.

La inulina no es degradada por las enzimas humanas ptiadimalasa, presentes en
la saliva y secrecion pancreatica, ya que sus enfftes?) resisten la accion de
estas enzimas. Como resultado, la inulina atraviesa lornmparte del tracto
digestivo practicamente sin cambios (so6lo sufre udaytmjo de hidrdlisis acida en
el estbmago), y es soOlo en el colon donde comienzafrr transformaciones

importantes.

En la primera porcion del intestino grueso las bacteriad eesidentes comienzan a
degradar la inulina en grandes proporciones y a metabalipesduciendo en el
proceso acidos grasos de cadena corta (especialmentebatideo), didxido de

carbono, hidrégeno y metano.
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Es por ello que los alimentos que contienen inulina endgsanantidades pueden
provocar flatulencia y molestias intestinales, en aapen aquellas personas que no
estan acostumbradas a ingerirlos. Es recomendable entuee¢ales alimentos sean
consumidos en pequefas cantidades al principio, hasta qgamikmo se adapte.

9.7.1.2 La Microbiota Intestinal.

La inulina estimula el crecimiento de haicrobiota intestinal(microorganismos
pobladores del intestino) benéfica. Ello se debe a queiestaael estbmago y el
duodeno préacticamente sin sufrir cambios y alcanzate$tino delgado casi sin
digerir. Aqui estd disponible para ser metabolizada plgunas de los
microorganismos intestinales, como las bifidobacteyaslos lacto bacillos,
promoviendo su asentamiento y desarrollo. Por favorelcereeimiento de las
bifidobacterias se dice que la inulina tieneefiecto bifidogénicy por promover el
crecimiento de microorganismos beneficiosos para ladssé considera que tiene
actividad prebiotica.

9.7.1.3 El Tracto Gastrointestinal .

La inulina es un integrante de la fibra alimentariaparticular de la llamada fibra
soluble. Al ser moderadamente soluble en agua, tiene adaméopiedad de formar
geles que retienen una gran cantidad de agua. Los subproduntetabtielizacion de
la inulina parece que aumentan el peristaltismo integtifecilitan la absorcion de
algunos elementos minerales (calcio, magnesio y rdsfgero esta absorcion

mejorada disminuye con el tiempo.

9.7.1.4 La Glucemia .

Debido a que la digestion natural de la inulina no libera daohtis importantes de

azucar, ya que el carbohidrato liberado es principalmentetufrsa (cuyo
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metabolismo no esta influido por la hormona insulingfaéo eleva de manera

significativa los niveles sanguineos de glucosa o deiriasul

Ya que los oligosacéaridos mas simples de la familia @aulana tienen sabor dulce y
los polisacaridos mas complejos poseen propiedades sisidralmidén, estas
caracteristicas pueden ser empleadas para elaborar adtdsoy sucedaneos de
harinas muy utiles para el control de los niveles deogla en individuos diabéticos.
No obstante, esta recomendacion debe efectuarse cefacaut

9.7.2 Indicaciones y Contraindicaciones.

Se ha estimado que la dieta occidental aporta 1-10 g didgosnulinas o
fructooligosacaridos. Muchos alimentos que contienen natenée cantidades
importantes de inulinas o fructooligosacaridos, tales clanaxchicoria Cichorium
intybus)y el puerro o ajo porr@Allium ampeloprasunvar. porrum), y por ello han
sido conocidos desde la antigiiedad como "estimulantedbdena salud".

La inulina es ampliamente reconocida como segura, mgos los organismos de

control de alimentos tales como la FDA. Por elloEenopa desde enero del 2007 se
autoriza su incorporacién a todos los productos alimesti@m embargo, y ademas
de los beneficios antes mencionados, también se Ratade reacciones adversas a

la inulina, especialmente en individuos diabéticos.

Aproximadamente entre un 30% y un 40% de la poblacién mundgfiid de un
sindrome de mala absorcién de fructuosa, debido a que laairediun fructano y
resulta problematica para estos individuos. La recomé@&mas entonces limitar la
ingesta a 0,5 g de inulina por comida para estos individuos.



9.7.3 Aplicaciones de las Inulinas.

9.7.3.1 Usos Industriales.

La inulina, tal como se obtiene de las plantas que olatienen, puede ser
directamente convertida en etanol, por medio de unaifgzaaon y fermentacion
microbiolégica simultanea. Esta técnica es la base lpashtencion de las bebidas
alcoholicas mezcal y tequila, pero también posee un enpotencial para convertir
residuos de cosecha de alta inulina en etanol parailsgdat como combustible.

9.7.3.2 Usos Alimentarios.

La inulina se esta utilizando de manera creciente groglesado de alimentos,
debido a sus inusuales caracteristicas nutricionales gspatial, a sus propiedades
como ingrediente alimentario (téngase en cuenta que $edgmislacion europea, la
inulina no es un aditivo alimentario). Propiedades que dasde un sabor
moderadamente dulce en los miembros mas sencillos fdenlbda, hasta los mas
complejos que pueden servir como sucedaneos de harinagjgasaruna enorme
cantidad de compuestos de mediana complejidad sin sabon yima textura y
palatabilidad muy similar a la de las grasas. Ademas d&s gsbpiedades, es
interesante destacar que la metabolizacién de la inafingta 1,5 Kcal /g. Por todo
ello, en numerosos productos, en especial lacteosagd®l la inulina se usa para

reemplazar a las grasas.

9.7.3.3 Usos Médicos y Terapéuticos.

Aungue en algunas circunstancias no resulta apropiadajliiga se ha utilizado en
la practica clinica para medir el indice de filtracidongerular (o GFR por sus siglas
en inglés). En esta técnica se basa en una de laasnaipiedades de la inulina, ya
que al ser un compuesto inocuo, no degradable por las enzimasgdrismo
humano, que filtra casi completamente a nivel del glolméenal, y lo hace sin ser
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reabsorbido ni excretado a nivel tubular. Usualmente sga@ los resultados del
GFR obtenidos con inulina con un analisis similar eguel se utiliza PAH (acido
paraaminohipurico), que es excretado totalmente a nivel tusinlaer reabsorbido.
Este analisis, si bien es largo y caro, brinda infeiémaesencial acerca del volumen

sanguineo que filtra el rifidn por unidad de tiempo.

En cuanto a los potenciales usos terapéuticos, ya sedicado que favorece la
absorcion de calcio por lo que tiene virtual interés emaitenimiento de la salud

Osea.

Otras aplicaciones que se han propuesto es usarla, seda combinacion con
bacterias probidticas, en los tratamientos de la eefdasich inflamatoria intestinal
(enfermedad de Crohn y colitis ulcerosa), de la hipestetinemia o del

estrefiimiento.

9.7.4 Fuentes Naturales.

La siguiente tabla recoge algunas de las plantas queementicantidades

significativas de inulina. También se esta investigandcs dtrantes de inulina, a

través de la modificacion genética de la patata, et fopie acumulan hasta 1,3-3,2
mg de inulina por gramo de producto) o la lechuga.

Cuadro N° 22

Plantas que contienen inulina y su contenido referido a pradtto fresco (datos

tomados de varias fuentes bibliograficas).

Planta Inulina (%)
Bardana o lampazd\(ctium lappa 27-45
Agave Agave spp 16-25

Enula o heleniolfiula helenium -

Name o yamDioscoreaspp) 19-20

Tupinambé o papa de Jerusaléleljanthus tuberosys 14-19
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Diente de le6nTaraxacum officinalis 12-15
Achicoria Cichorium intybu} 10-15
Ajo comun @Allium sativun 9-16
Yacon Smallanthus sonchifolilis 3-19
Alcachofa Cynara scolymys 3-10
Puerro Allium porrum 3-10
Cebolla Allium cepa 2-6

EsparragoAsparagus officinalis 2-3

Fuente: www.nutrar.com

9.8 Albumina.

La ovoalbumina es la principal proteina de la clara deldh(80-65% del peso de
la clara de huevo), mas de la mitad del total, es lalo&oena. Pertenece a la
superfamilia proteinica de las serpinas, aunque a diferde la mayoria de serpinas
la ovoalbimina no es capaz de inhibir cualquier péptidaginadén biolégica de la
ovoalbumina es desconocida y se presume gue sea unardsgroteinas para la
cria del ave. Otros autores sefialan la capacidad que lposezalbimina de anular
los enzimas digestivos y por esta razon sefialan que sescanismo protector

contra las bacterias exteriores agresoras al huevo.

9.8.1 Caracteristicas.

» Posee un pK de 8.5

» Tiene un pH de 8

» Tiene un peso molecular de 69.000
» Tiene un pl de 4,9

La proteina de la ovoalbumina fue sintetizada de forifice por primera vez en

el afio 1890, siendo la primera de las proteinas cristaizad laboratorio. Su



presencia es relativamente alta en la clara de huemo,eppmplo 100 g de

ovoalbumina equivalen a 766 g de claras de huevo.

Esta proteina (o grupo de moléculas proteicas estrechantefdcionadas) se
desnaturaliza facilmente al agitar la clara pero sistente a tratamientos térmicos,
caracteristicas de interés cuando los huevos se wntilema la preparacion
de alimentos. Ademas es la proteina de mayor valor lwoldg que tiene muchos
de los ocho aminoacidos esenciales. Es llamada foséghieina integrada por tres
fracciones, Al, A2 y A3, en una proporcion de 85:12:3, resp@otnte, que se
diferencian por su contenido en fésforo. Es rica eninstg metionina y presenta
grupos sulfhidrilos (es la Unica de las proteinas de huevo @see pesta
caracteristica) y se puede decir que la presencia degsioss sulfhidrilos hacen
una gran contribucién aparte del sabor, textura y acamacteristicos del huevo.

La ovoalbumina de los huevos de gallina posee cerca de 386&ammlios, y poseen
una masa molecular relativa de 45 kDa. Se trata de icoggiteina con cuatro
posiciones de glicoestacion. La ovoalbumina es secrgi@adias células a pesar de

gue carecen de una secuencia lider de N-terminales.

9.8.2 Aplicaciones Medicinales.

En los casos especiales de intoxicacion por metaledgme@ales como el hierro) se
puede administrar unas dosis de ovoalbumina. La ovoalialesta relacionada con
los metales pesados y su mision es la atrapar los denles metales pesados debido
a la presencia de las uniones sulfhidricas de la prot8imacoagulacion tras el
proceso de absorcién previene la absorcion de metalelstextte gastrointestinal

previniendo el envenenamiento.

9.8.2.1Funciones de la Albumina.

» Mantenimiento de la presion oncética.

» Transporte de hormonas tiroideas.
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Transporte de hormonas liposolubles.

Transporte de acidos grasos libres. (Esto es, no estdafiy
Transporte de bilirrubina no conjugada.

Transporte de muchos farmacos y drogas.

Uni6n competitiva con iones de calcio.

Control del pH.

YV V V V V VYV V

Funciona como un transportador de la sangre y lo cenéeplasma

9.8.2.2 Causas de la deficiencia de Albumina.

Cirrosis hepética: Por disminucidén en su sintesis hepatica
Desnutricion.

Sindrome nefrético: Por aumento en su excrecion.

vV V V V

Trastornos intestinales: Pérdida en la absorcién dmoacidos durante
la digestion y pérdida por las diarreas.

» Enfermedades genéticas que provocan hipoalbuminemia, quaugaanas.

9.9Colorantes.

9.9.1 Colorante Natural Cochinilla.

9.9.1.1 Usos y Aplicaciones:

El colorante natural cochinilla. Es un colorante ratwoluble en agua con una
tonalidad de tincién rosado, dependiendo del pH, de la cdrgiti@leada, asi como
del producto a tefiir. Presenta buena estabilidad al ser aoplen embutidos,
yogurt, helados, postres, salsas, confiteria y otros piasiwaimenticios que se
deseen colorear con dicha tonalidad.
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Si el pH del producto a colorear es inferior a 3.5, elrcgdgprecipitara.

El producto se puede separar levemente durante el almacet@rsie recomienda
agitar bien antes de usar y mantener en condicionesfiigeraciéon (6 — 10°C) y
protegido de la luz intensa.

9.9.1.2 Composicion:

Colorante natural. Extraido de los huevos de las hemd@hénsecto cochinilla
(Coccus cato). Empleando agua como solvente con evapoparidal, estabilizado
con hidroxido de, potasio y amonio.

Cuadro N° 23

Especificaciones
Requisitos organolépticos Especificaciones
Aspecto Liquido
Color Rosado
Olor Caracteristico
Sabor N/A
Requisitos fisico — quimicos Especificaciones
pH 4.7a5.5
Acido carminico (%) 5
Requisitos microbioldgicos Especificaciones
Mesobfilos/g <100
Mohos y levaduras/g <100
Coliformes totales/g <3.0
Coliformes fecales/g <3.0
Salmonella/25g Ausente

Fuente: TECNAS S.A.




9.9.1.3 Caracteristicas Criticas.

Las caracteristicas criticas del color carmin spe@s, color en solucién y pH

9.9.1.4 Condiciones de empaque y embalaje.

El colorante natural cochinilla se empaca por 1 kg y 4nkgreenvase de polietileno
de alta densidad, luego en caja de carton debidamentefi@aiati con codigo,

nombre del producto, numero de lote y cantidad.

9.9.1.5 Condiciones de almacenamiento y transporte.

El colorante natural cochinilla debe almacenarseesqpitaitaformas de plastico o
superficies elevadas del piso, para protegerlo de la humeddkedrame de liquidos y
las suciedades, en bodegas cubiertas y ambientes setdsiena ventilacion y a

temperatura de refrigeracion.

En las bodegas de almacenamiento se debe contar céemuntpgral de control de
plagas, limpieza y buenas practicas de manufactura.

Una vez se abra el empaque para emplear una parte, seetielstenmediatamente
para evitar la exposicion a la humedad del ambiente.

Este producto se debe transportar en vehiculos limpiatehkse colocar el producto
sobre estibas, nunca sobre el piso del vehiculo, delse transportar con sustancias

toxicas, quimicos o animales.



9.9.2 Colorante Natural Naranja.

9.9.2.1 Usos y Aplicaciones:

Es un colorante natural soluble en agua con una tonalidatindidn naranja,

dependiendo del pH, de la cantidad empleada, asi como delfjoradedir.

Presenta buena estabilidad al ser empleado en embutidost, yedados, postres,
salsas, confiteria y otros productos alimenticios qudeseen colorear con dicha
tonalidad.

El producto se puede separar levemente durante el almacet@sie recomienda
agitar bien antes de usar y mantener en condicionegsfdgeracion (6-10°C) y

protegido de la luz intensa.

9.9.2.2 Composicion:

Es una mezcla de carmin de cochinilla con un pigmemtdiaide soluble en agua

formado de bhixina mediante hidrélisis alcalina.

Cuadro N° 24

ESPECIFICACIONES

REQUISITOS ORGANOLEPTICOS |ESPECIFICACIONES
Aspecto Liquido
Color Naranja
Olor Caracteristico
Sabor N/A

Fuente: TECNAS S.A.



Cuadro N° 25

REQUISITOS FISICOQUIMICOS  |[ESPECIFICACIONES
pH 8.7-9.1

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS | ESPECIFICACIONES
RTO. DE MESOFILOS/g <100
RTO MOHOS Y LEVADURAS/g <100
NMP DE COLIFORMES TOTALES/g <3.0
NMP DE COLIFORMES FECALES/g <3.0
SALMONELLA/25¢g Ausente

Fuente: TECNAS S.A.

9.10 Saborizantes

9.10.1 Sabor Bacon (Sabor Cerdo)

9.10.1.1 Usos y Aplicaciones:

Sabor similar a tocineta, apropiado para el uso en £antatadas, embutidos,
snacks, analogos de carne, vinagretas. Recomendado ppliadai@ con adicion
directa, con niveles entre 60 y 150 ml/100kg de producto. Este pmodscun

excelente antioxidante natural.

9.10.1.2 Descripcién:

Extracto de aceite de soya parcialmente hidrogenado.s@bor caracteristico a
tocineta.
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Cuadro N° 26

REQUISITOS ORGANOLEPTICOS |ESPECIFICACIONES
Aspecto Liquido
Color Dorado
Olor Caracteristico a tocineta
Sabor Caracteristico a tocineta
REQUISITOS FISICOQUIMICOS |ESPECIFICACIONES
Densidad (g/ml) 0.91 +/- 0.02
Componentes de sabor (mg/qg) 7.0-8.0
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS | ESPECIFICACIONES
No aplica

Fuente: TECNAS S.A.

9.10.1.3 Caracteristicas Criticas:

Son aspecto, color, olor, sabor, densidad y componenszshde.

9.10.1.4 Vida Util:

Tiene una vida Gtil de 24 meses a partir de la fecha de emgmere y cuando se

someta a los requisitos de almacenamiento y transgadeendados.

9.10.2 Sabor Carnico Intense 24
9.10.2.1 Usos y Aplicaciones:

Actla como potenciador o donador de sabor, se puede utiizzraa variedad de
productos como sopas, caldos, productos carnicos, salsaskssnaderezos,
condimentos, etc. Los niveles tipicos de adicionestiére 0.1 y 5.0%.
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9.10.2.2 Composicion:

Sabor natural obtenido del extracto de levadura autolizadtuble en agua,
producido de cultivos puros de Saccharomyces cerevisiae y peagcaftidades de
proteinas hidrolizadas de maiz y soya, especialmente parduccion de
potenciadores de sabor.

Cuadro N° 27

REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

ESPECIFICACIONES

Aspecto Polvo
Color Crema a café claro
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

REQUISITOS FISICOQUIMICOS

ESPECIFICACIONES

pH (sIn 5.0 % w) 5.20-5.40
Cloruro de sodio (%) 38.00 — 42.00

Perdidas por secado (%) Max 7.0
Proteina (N X 6.25 %) 40.00 — 48.00

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

ESPECIFICACIONES

RTO TOTAL MICRO-ORGAN.

MESOFILOS/g MAX 10000

RTO MOHOS Y LEVADURAS/g MAX 100
NMP COLIFORMES TOTALES/g MAX 10
NMP COLIFORMES FECALES/g <3.0
SALMONELLA/25¢g Ausente

Fuente: TECNAS S.A.




9.10.2.3 Caracteristicas Criticas:

Son aspecto, color, olor, sabor, pH y cloruro de sodio.

9.10.2.4 Vida Util:

Tiene una vida Gtil de 12 meses a partir de la fecha de empgmere y cuando se
someta a los requisitos de almacenamiento y transgadeendados.

9.11 Emulsionante

Se denomina asi a los aditivos alimentarios encargdeldacilitar el proceso de

emulsién de los ingredientes.

9.11.1 Tripolifosfato de Sodio

9.11.1.1 Usos yAplicaciones:

Es esencial para la adecuada extraccion de proteingadrmnétencién de agua en
proceso de masajeo, temblor e inyeccion.

Se recomienda aplicar el producto terminado entre 3.0 y &logr por kilogramo
de masa total.

9.11.1.2 Composicion:

Constituido por tripolifosfatos de sodio grado alimenticio.
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9.11.1.3 Procedencia:

Canada.
Cuadro N° 28
REQUISITOS ORGANOLEPTICOS ESPECIFICACIONES
Aspecto Granulos finos
Color Blanco
Olor Inodoro
Sabor Caracteristico
REQUISITOS FISICOQUIMICOS ESPECIFICACIONES
pH (sIn 1.0% w) 8.50 a 10.0
Perdidas por secado (%) Méaximo 0.50
Granulometria
Minimo 10.0
Ret. U.S. malla 20 (%)
Concentracion (% Na5P3010) Minimo 95.0
Concentracion (%P205) 56.0 a 58.0
Solubilidad (g/100 ml de agua a 5°C,480 rpmMaximo 50 segundos
Arsénico (ppm) Méaximo 3.0
Plomo (ppm) Méaximo 10.0
Nitritos (ppm) Maximo 3.0
Densidad aparente (bulk density, g/ml) 0.50-0.70
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS ESPECIFICACIONES
No aplica

Fuente: TECNAS S.A.

9.11.1.4 Caracteristicas criticas:

Son aspecto, color, olor, pH, concentracion, nitriteslubilidad.



9.11.1.5 Vida Util:

Tiene una vida Gtil de 24 meses a partir de la fecha de emgmere y cuando se

someta a los requisitos de almacenamiento.

9.12 Condimentos y Especias:

La adicibn de determinados condimentos y especias da lagd mayor
caracteristica distintiva de los embutidos crudos curadtre si.

9.12.1 Condimento

Un condimento o aderezo es una sustancia o mezcla tiomegue se afiade en

cantidades relativamente pequefas a los alimentos.

9.12.1.1 Condimento Frankfurt .

9.12.1.1.1Usos y Aplicaciones:

Se utiliza en la elaboraciéon de Frankfurt, vienesasesomienda dosificar entre 7 a
10 gramos por kilogramos de masa.

9.12.1.1.2 Composicidn:

Es una mezcla que contiene el 30% de cloruros (sal), ssdbreextractos de nuez
moscada, cilantro, pimienta, ajo, antioxidantes, estabies y saborizantes
certificados.
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9.12.1.1.3 Vida Util:

Tiene una vida util de 6 mese a partir de la fecha derakibo.

9.12.1.2 Condimento Chorizo Parrillero

9.12.1.2.1 Usos y Aplicaciones:

Se utiliza en la elaboracion de salchichas, vieneslagrizos y choricillos, se

recomienda dosificar entre 8 a 10 gramos por kilogramo da.ma

9.12.1.2.2 Composicion:

Es una mezcla que contiene el 30% de cloruros (sal), stdmesxtractos de
pimienta negra, cebolla, comino, ajo, cilantro, aqtiantes, estabilizantes y
saborizantes certificados.

9.12.1.2.3 Vida Util:

Tiene una vida util de 6 meses a partir de la fecha deratzbn.

9.12.2 Especias

Especia es el nombre dado a ciertos aromatizantesigbn oregetal, que se usan
para preservar 0 sazonar los alimentos. Se puedencaatak hierbas y especias en
dos grupos, las que modifican, tanto el sabor, comopekcts de los alimentos, en
este grupo estarian el azafran, la canela, el tosndbromero, entre otros; y las que



excitan el paladar, entre las que se encuentran laemeniel pimenton, la nuez

moscada y las diversas variedades de chiles.

+ Comino: 1 a 2 g/kg de masa.

+ Ajo (diente): 3 a 5 g/kg de masa.

+ Pimienta de sal Negra3 a 5 g/kg de masa.
« Cebolla: 15 a 20 g/kg de masa.

9.13 Tripas utilizadas para embutidos.

Son un componente fundamental puesto que van a contenastal de los

ingredientes condicionando la maduracion del producto.

Con frecuencia las fbricas dedican especial cuidadeierten en tripas artificiales
para sus productos. Apoyamos esa iniciativa por las asntpie pueden aportar a
los productos.

Cuando se usan tripas naturales, hemos observado sHit@sndias y no se aplica
el mismo criterio de calidad que para las tripas importaitateticas.

Independientemente cuando se empleen tripas naturalebese téaer los mismos
criterios exigentes de calidad, uniformidad, -calibrados, piéaa vy

acondicionamiento.

Son un componente fundamental puesto que van a contenastal de los
ingredientes condicionando la maduracién del producto. Se pugiiear varios
tipos:

9.13.1 Tripas Animales o Naturales:

+ Han sido los envases tradicionales para los productostielod Este tipo de
tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente limpiseleadas ya que

pueden ser vehiculo de contaminacidon microbiana.



« Las tripas naturales pueden ser grasas, semigrasas o magras.

9.13.1.1 Ventajas:

« Unibn intima entre proteinas de la tripa y masa embutida
« Alta permeabilidad a los gases, humo y vapor

« Son comestibles

« Son mas econdmicas

- Dan aspecto artesanal

9.13.1.2 Desventajas:

+ Gran des uniformidad si no se calibran adecuadamente
+ Menos resistentes a la rotura

« Presencia de parasitos

+ Presencia de pinchaduras o ventanas

« Mal raspado de serosa externa, con presencia de venas.

9.13.2 Tripas Artificiales:

- Tripas de colageno: Son una alternativa l6gica a lipastmaturales ya que
estan fabricadas con el mismo compuesto quimico.

« Tripas de celulosa: se emplean principalmente en sadshighproductos
similares que se comercializan sin tripas.

« Tripas de plastico: Se usan en embutidos cocidos.

9.13.2.1 Ventajas:

« Largos periodos de conservacion
« Calibrado uniforme
+ Resistente al ataque bacteriano



Resistente a la rotura

Algunas impermeables ( cero merma )

Otras permeables a gases y humo

Se pueden imprimir

Se pueden engrampar y usar en procesos automaticos

No toxicas

Algunas comestibles ( colageno )

Algunas contractiles (se adaptan a la reduccion de la cdasica)

Facilidad de pelado.



CAPITULO X

CALIDAD DE LOS EMBUTIDOS.

10.1 Control de Calidad.

La finalidad de cualquier fabrica de embutidos consiste lebokar productos
confiables desde el punto de vista sanitario, con buena fae®er) uniformes, que
agraden a los consumidores y a precios lo mas reducididgso

De esta forma se garantiza la permanencia en el dmercse optimizan las

condiciones de competencia y se facilita el aumentaseventas.

Para lograr estos objetivos es imprescindible ponenacha un sistema de control
de la calidad de forma que, celosamente, dentro de uradofejia de trabajo
claramente establecida y siguiendo un procedimiento ordesadagilen cuidadosa
y diariamente las condiciones sanitarias ambientalde las materias primas, asi

como las desviaciones de los estdndares de produccion pradatiers.

10.1.1 Analisis Fisico-Quimicos.

Cuadro N° 29

CHORIZO
o . Méximos y minimos )
Caracteristicas Resultado N Comentario
permitidos
pH. 6,70
Humedad %. 50,57 Max. 65%
Proteina %. 21,34 Min. 12%




Grasa %. 12,94 Max. 30%
Almidén %. 5,76
Relacion
i 2,37 41-51
humedad/proteina.
Relacion grasa/proteind. 0,61 15-25

" Anexos tabla 1

Fuente: Los autores.

Cuadro N° 30

FRANKFURT
Caracteristicas Resultado Méximos y minimos Comentario
permitidos
pH. 6,70
Humedad %. 51,67 Max. 65%
Proteina %. 21,88 Min. 12%
Grasa %. 12,70 Max. 30%
Almidon %. 4,83
Relacion 2,36 4,1-51
humedad/proteina.
Relacién grasa/proteind. 0,58 15-2,5

" Anexos tabla 2.

Fuente: Los autores.

10.2 Definicion del tipo de producto.

El producto obtenido es de tipescaldado, cuya pasta es incorporada cruda,

sufriendo el tratamiento térmico (coccion), luego deesdbutidos.
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10.3 Aspecto (Externo y al Corte).

10.3.1 Anadlisis exterior del producto:

Cuadro N° 31

Chorizo
Caracteristicas Descripcién Comentario
Aspecto Normal
Enmohecimiento: - color del moho Negativo
Color Normal
Colores anormales (manchas) Negativo
Arrugas Normal
Tipo de tripa Amilux
Calibre del producto 38
peso de la pieza 90 gr
Desprendimiento de tripa Negativo
Rezumado de grasa Negativo
Deformaciones Negativo
Fuente: Los autores.
Cuadro N° 32
Frankfurt
Caracteristicas Descripcién Comentario
Aspecto Normal
Enmohecimiento: - color del moho Negativo
Color Normal
Colores anormales (manchas) Negativo
Arrugas Normal
Tipo de tripa Amilux
Calibre del producto 22




peso de la pieza 75 gr
Desprendimiento de tripa Negativo
Rezumado de grasa Negativo
Deformaciones Negativo
Fuente: Los autores.
10.3.2 Andlisis al Corte:

Cuadro N° 33

Chorizo

Caracteristicas Descripcién Comentario

Resistencia al corte. Normal
Consistencia. Normal
Superficie de corte. Lisa
Color de la pasta. Normal
Uniformidad de color. Positivo
Presencia de costra oscura. Negativo
Colores anormales en la pasta. Negativo
Defectos de ligazén. Poco
Fisuras. Negativo
Poros, oclusiones de aire. Escasas
Cavidades. Negativo
Cumulos de grasa fundida. Negativo
Cumulos de gelatina. Negativo
Aroma. Normal

Fuente: Los autores.




Cuadro N° 34

Frankfurt

Caracteristicas Descripcién Comentario
Resistencia al corte. Normal
Consistencia. Normal
Superficie de corte. Lisa
Color de la pasta. Normal
Uniformidad de color. Positivo
Presencia de costra oscura. Negativo
Colores anormales en la pasta. Negativo
Defectos de ligazén. Poco
Fisuras. Negativo
Poros, oclusiones de aire. Escasas
Cavidades. Negativo
Cumulos de grasa fundida. Negativo
Cumulos de gelatina. Negativo
Aroma. Normal
Fuente: Los autores.
10.4 Ficha de Estabilidad:
Nombre del producto:  chorizo
Fecha de elaboracién: 21/07/2009

Lote: 210709

Fecha de caducidad: 12/08/2009




Cuadro N° 35

FECHA T°C pH COLOR OLOR SABOR TEXTURA
21/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
26/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
31/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
05/08/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
12/08/2009] 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
Fuente: Los autores.

Nombre del producto:  Frankfurt
Fecha de elaboracion: 21/07/2009
Lote: 210709
Fecha de caducidad: 12/08/2009
Cuadro N° 36

FECHA T°C pH COLOR OLOR SABOR TEXTURA
21/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
26/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
31/07/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
05/08/2009 3 6,8 Normal Normal Normal Firme
12/08/2009] 3 6,8 Normal Normal Normal Firme

Fuente: Los autores.




CAPITULO XI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1. Conclusiones:

» Al finalizar nuestra investigacion de Tesis de Grado se miener un
producto netamente de origen vegetal, los cuales conteniactecésticas
nutricionales superiores a los elaborados con proteinaaarni

» Se obtuvo un porcentaje alto de aceptabilidad de los procelatmsrados en
los lugares donde se hizo las entrevistas, tanto ennasrsegetarianas como
en personas no vegetarianas.

» Al realizar las encuestas de aceptacion del productoexpéicaba los
beneficios que se tiene al consumir la soya, y la ni@yte los encuestados
desconocian la capacidad que tiene de prevenir ciertas edfates, esto
incremento aun mas el porcentaje de aceptacion, ayudara@oosluir que
la mayoria de personas encuestadas consumiria el prochtot@da su sabor
como por sus bondades medicinales.

» En los andlisis Fisico, Quimico y Organoléptico ncs@néd ningun cambio
significativo en cuanto a su estructura.

11.2. Recomendaciones:

» Al momento de elaborar el producto se recomienda dosikcarantidad
exacta de materias primas y aditivos pare evitar salyocelores indeseables
en el producto final.

» Trabajar en una planta apropiada, con las condicidaeessepsia necesarias
para evitar contaminaciones cruzadas.

» Tener los equipos e implementos necesarios al mondentoelaboracion y/o
manipulacién del producto.



» Continuar con la investigacion utilizando otras matepiasias alternativas

para la elaboracion de dietas y raciones alimenticias
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CAPITULO Xl

ANEXOS:

Anexo 1: Tabla 1.

CHORIZO

Cuadro N° 37

Cantidad | Proteina | Proteina | Grasa | Grasa | Agua | Agua | Almidén | Almidon
INGREDIENTES
(Ko) (%) (Ko) (%) (Ko) (%) (Ko) (%) (Ko)
Agua 2,404 0,000 100,00 2,404
Aceite de soya 0,631 100,00 0,631
Proteina aislada de soya
(Proteina 500 E) 0,180 90,00 0,162 1,00 0,002 6,00 0,011
Proteina texturizada de soya
(Response) 0,361 70,00 0,253 0,000 10j00 0,036 1200 0,

D43




Proteina granulada de soya

(Supromax) 0,226 71,00 0,160 6,00 0,014 12,00 0,027 3,00 0,007
Proteina vegetal hidrolizada

(PVH) 0,014 19,00 0,003 0,00( 4,00 0,001

Gluten 0,293 90,00 0,264 0,000 6,00 0,018

Albumina 0,226 100,00 0,226 0,000

Almidén modificado 0,135 14,00 0,019 86,00 0,116
Inulina 0,135 10,000 0,014 90,00 0,122
OTROS 0,395

TOTAL 5,000 21,34 1,067 12,94 0,647 50,%7 2,5P9 5,76 0,288

Fuente: Los autores



Anexo 2: Tabla 2.

Cuadro N° 38

INGREDIENTES Cantidad (Kg) | Proteina (%) | Proteina (Kg) | Grasa (%) | Grasa (Kg)| Agua (%) | Agua (Kg) | Almid6n
Agua 2,478 0,000 100,00 2,478
Aceite de soya 0,613 100,0(¢ 0,613
Proteina aislada de soya (Proteina 500 E) 0,350 90,00 0,315 1,00 0,004 6,00 0,021L
Proteina granulada de soya (Supromax) 0,350 71,00 0,249 6,00 0,021 12,00 0,042
Gluten 0,350 90,00 0,315 0,000 6,00 0,021
Albumina 0,219 100,00 0,219 0,000
Almidén modificado 0,109 14,00 0,015 86,0(
Inulina 0,131 10,00 0,013 90,0(
Dextrosa 0,022 10,00 0,002 90,0(
OTROS 0,395
TOTAL 5,018 21,88 1,098 12,70 0,637 51,67 2,593

Fuente: Los autores
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Anexo 3:
Entrevista de Formulacion:
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

“ELABORACION Y EVALUACION DE CHORIZO Y SALCHICHA
FRANKFURT VEGETAL A PARTIR DE PROTEINA DE SOYAGlycine May”

Fecha: 12 de julio del 2009 N° de entrevistas:50
Localidad: Restaurant “El Nuevo Paraiso” (San Blas)

Producto: Salchicha Frankfurt

Sexo del entrevistado: M: 19 (38%) F:31 (62%)

Edad (afos):

20 — 2526 (52%) 26 — 305 (10%) 31 —35:11 (22%) 36 — 45:8 (16%)
Objetivos:

» Dar a conocer nuestro producto para tener una opinién geiasnas con
respecto a las propiedades organolépticas de los mismteanagn como su

opinién para el mejoramiento de los mismos.



Banco de Preguntas

Usted se considera:

Vegetariano: 11 (22%) carnivoro: 5 (10%) las dos: 34 (68%)

Grafico N° 1

22%

O Vegetariano:

m carnivoro:
10%

O las dos:

68%

Fuente: Los autores.
Su presentacion le parece:
Muy llamativa: 7 (14%) normal: 35 (70%) pobre: 8 (16%)

Grafico N° 2

16% 14%

O Muy llamativa:
m normal:
O pobre:

70%

Fuente: Los autores.



El olor del producto, le parecio:

Muy fuerte: O fuerte: 4 (8%) agradable: 32 (64%) casho tiene olor: 14
(28%)

Grafico N° 3
0% 8%
28%
O Muy fuerte:
m fuerte:
O agradable:
O casi no tiene olor:

64%

Fuente: Los autores.
La dureza del producto le parecio:

Muy duro: 0 Duro: 0 Normal: 24 (48%) Suave: 265%) Muy
Suave: 0

Grafico N° 4

0%

@ Muy duro:
@ Duro:
5204 48% O Normal:
O Suave:

m Muy Suave:

Fuente: Los autores.



El color del producto le parece:

Demasiado roja: 1 (2%) normal: 23 (46%) palido: 26 (52%)

Grafico N° 5

2%

O Demasiado roja:

52% 46% m normal:

O palido:

Fuente: Los autores.
¢,Qué opina del sabor?

Muy fuerte: 1 (2%) fuerte: 7 (14%) normal: 39 (78%) poco intenso: 3
(6%) insipido: O

Grafico N° 6

@ Muy fuerte:
| fuerte:
O normal:

O poco intenso:

W insipido:

78%

Fuente: Los autores.



¢, Qué le parece la textura del producto?

Granuloso: 0 Grumoso: 7 (14%) Harinoso: 21 (42%) Seco: 3 (6%Normal:
19 (38%)

Grafico N° 7

0%

14%

@ Granuloso:
B Grumoso:
O Harinoso:
O Seco:

m Normal:

6%

Fuente: Los autores.
¢,Qué opina Ud. De la calidad?

Muy malo: 0 malo: 0 regular: 4 (8%) bueno: 35 (70%) muy
bueno: 11 (22%)

Grafico N° 8
0% 8%
O Muy malo:
E malo:
O regular:
O bueno:
W muy bueno:

70%

Fuente: Los autores.



UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

“ELABORACION Y EVALUACION DE CHORIZO Y SALCHICHA
FRANKFURT VEGETAL A PARTIR DE PROTEINA DE SOYAGlycine May’

Fecha: 12 de julio del 2009 N° de entrevista:50
Localidad: Restaurant “El Nuevo Paraiso” (San Blas)

Producto: Chorizo

Sexo del entrevistado: M: 22 (44%) F: 28 (56%)

Edad (afos):

20 — 2526 (52%) 26 — 309 (18%) 31 —359 (18%) 36 — 456 (12%)
Objetivos:

» Dar a conocer nuestro producto para tener una opinién geiasnas con
respecto a las propiedades organolépticas de los mismteanagn como su

opinidn para el mejoramiento de los mismos.



Banco de Preguntas

Usted se considera:

Vegetariano: 8 (16%) carnivoro: 5 (10%) las dos: 37 (74%)
Grafico N° 9
16%
10% @ Vegetariano:
@ carnivoro:
O las dos:
74%

Fuente: Los autores.
Su presentacion le parece:
Muy llamativa: 6 (12%) normal: 38 (76%) pobre: 6 (12%)

Gréafico N° 10

12% 12%

O Muy llamativa:
m normal:
O pobre:

76%

Fuente: Los autores.



El olor del producto, le parecio:

Muy fuerte: O fuerte: 3 (6%) agradable: 32 (64%) caso tiene olor: 15
(30%)

Gréafico N° 11

0%
6%
30%

@ Muy fuerte:

m fuerte:

O agradable:

O casi no tiene olor:

64%

Fuente: Los autores.
La dureza del producto le parecio:

Muy duro: O Duro: 5 (10%) Normal: 21 (42%) Suave: 23 (46%)
Muy Suave: 1 (2%)

Gréafico N° 12

0% 10%

2%

@ Muy duro:
m Duro:
46% O Normal:

429 O Suawve:

m Muy Suave:

Fuente: Los autores.



El color del producto le parece:

Demasiado roja: 0 normal: 31 (62%) palido: 19 (38%)

Gréafico N° 13

0%

38% - -
0 O Demasiado roja:

B normal:

62% O pélido:

Fuente: Los autores.
¢,Qué opina del sabor?

Muy fuerte: 3 (6%) fuerte: 14 (28%) normal: 29 (58%) poco intenso: 4
(8%) insipido: O

Gréafico N° 14

@ Muy fuerte:
| fuerte:
O normal:

28%

O poco intenso:
W insipido:

Fuente: Los autores.



¢, Qué le parece la textura del producto?

Granuloso: 4 (8%) Grumoso: 4 (8%)

(18%)

Normal: 14 (28%)

Harinoso: 19 (38%) Seco: 9

Gréafico N° 15

8%

38%
18%

@ Granuloso:
B Grumoso:
O Harinoso:
O Seco:

m Normal:

Fuente:

Los autores.

¢,Qué opina Ud. de la calidad?

Muy malo: 0 malo: 0  regular: 3 (6%)

bueno: 38 (76%) muy

bueno: 9 (18%)
Grafico N° 16
0%6%
18%
O Muy malo:
E malo:
O regular:
O bueno:
W muy bueno:
76%
Fuente: Los autores.



Anexo 4:
Entrevista de Aceptacion:

UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

“ELABORACION Y EVALUACION DE CHORIZO Y SALCHICHA
FRANKFURT VEGETAL A PARTIR DE PROTEINA DE SOYAGlycine May’

Fechajueves 22 de julio del 2009 N° de entrevista:50
Localidad: Restaurant “El Nuevo Paraiso” (San Blas)

Sexo del entrevistado: M: 23 (46%) F:27 (54%)

Edad (afios): - 20:6 (12%) 20-259 (18%) 26—-30:9 (18%)
31-357 (14%) 36-45:10 (20%) +45:9(18%)

Producto: Salchicha Frankfurt

Objetivos:

» Conocer la aceptabilidad del producto por parte de las personas
» Dar a conocer las bondades del producto en base a su t@épos



Banco de Preguntas

Usted se considera:

Vegetariano: 12 (24%) Carnivoro: 2 (4%) Las dos: 36
(72%)

Gréafico N° 17

m Vegetariano: m Carnivoro:  m Las dos:

Fuente: Los autores.

Sabia usted que la proteina de soya contiene 9 aminoacidos de2dsecesarios
los cuales 8 son los esenciales, también contenidos enrtagina de soya:

Si: 17 (34%) No: 33 (66%)

Gréafico N° 18

W Si:

m No:

Fuente: Los autores.

- 126-




Sabia usted que la proteina de soya contiene isoflavonas y esta:

Reduce el riesgo de enfermedades del corazon: si 22 (44%) 28(56%)

Gréafico N° 18

msi mno

Fuente: Los autores.

Protege contra los problemas de la prostata: si 14 (28%) no
(72%)

Gréafico N° 19

Hmsi mno

Fuente: Los autores.

- 127-

36



Mejoran la salud 6sea: si 27 (54%) no 23 (46%)

Gréafico N° 20

msi mno

Fuente: Los autores.

Tienen accion antitumoral y anticancerigeno: si 20 (40%) no 30 (60%)

Gréafico N° 21

msi mno

Fuente: Los autores.

- 128-




Alivia los sintomas de la menstruacién y menopausia: si 16 (32%)0 34 (68%)

Gréafico N° 22

msi mno

Fuente: Los autores.
Usted consumiria estos embutidos elaborados a partir de protex de soya:

Por su sabor: 0 Por sus bondades: 12 (24%) Por las dos: 38 (76%No
consumiria: 0

Gréafico N° 23

®m Porsu sabor: m Porsus bondades: m Porlasdos: m Noconsumiria:

0% 0%

Fuente: Los autores.

- 129-




UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

“ELABORACION Y EVALUACION DE CHORIZO Y SALCHICHA
FRANKFURT VEGETAL A PARTIR DE PROTEINA DE SOYAGlycine May’

Fechajueves 22 de julio del 2009 N° de entrevista:50

Localidad: Restaurant “El Nuevo Paraiso” (San Blas)

Sexo del entrevistado: M: 23 (46%) F:27 (54%)
Edad (afios): - 20:7 (14%) 20-259 (18%) 26-30:9 (18%)
31-356 (12%) 36—45:9 (18%) +45:10(20%)

Producto: Chorizo

Objetivos:

» Conocer la aceptabilidad del producto por parte de las personas
» Dar a conocer las bondades del producto en base a su t@épos



Banco de Preguntas

Usted se considera:

Vegetariano: 11 (22%) Carnivoro: 2 (4%) Las dos: 37
(74%)

Gréafico N° 24

m Vegetariano:  mCarnivoro: m Lasdos:

Fuente: Los autores.

Sabia usted que la proteina de soya contiene 9 aminoacidos de2dsecesarios
los cuales 8 son los esenciales, también contenidos enrtagina de soya:

Si: 17 (34%) No: 33 (66%)

Gréafico N° 25

mSi: mNo:

Fuente: Los autores.
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Sabia usted que la proteina de soya contiene isoflavonas y esta:

Reduce el riesgo de enfermedades del corazon: si 20 (40%) 30(60%)

Gréafico N° 26

Esi Eno

Fuente: Los autores.

Protege contra los problemas de la prostata: si 13 (26%) no 37 (74%)

Gréafico N° 27

Esi Eno

Fuente: Los autores.

- 132-




Mejoran la salud 6sea: si 24 (48%) no 26 (52%)

Gréafico N° 28

Hsi mno

Fuente: Los autores.
Tienen accion antitumoral y Anticancerigeno: si 19 (38%) no 31 (62%)

Gréafico N° 29

msi mno

Fuente: Los autores.

Alivia los sintomas de la menstruacién y menopausia: si 16 (32%jo 34 (68%)
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Grafico N° 30

Hmsi mno

Fuente: Los autores.
Usted consumiria estos embutidos elaborados a partir de protex de soya:

Por su sabor: 0 Por sus bondades: 11 (22%) Por las dos: 39 (78%No
consumiria: 0

Gréafico N° 31

m Porsusabor:  ®Porsus bondades: mPorlasdos: mNoconsumiria:

0% 0%

Fuente: Los autores.
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