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Resumen

El presente proyecto aplicado tuvo la finalidad de desarrollar un producto carnico reducido en
sodio, con un alto contenido de proteina, que cumpliera con la normatividad técnica, pero que,
ademas tuviera la aceptacion de los consumidores para la Cooperativa Gourmeats del municipio
de Toledo-Norte de Santander. El proyecto se realiz6 en tres fases; En la fase I se realiz6 la
revision bibliografica de estudios realizados sobre reduccion de Cloruro de sodio (NaCl) con
Cloruro de potasio (KCI) y, uso de quinua en productos carnicos, esta informacion se utilizo en
el disefio de las formulaciones para la posterior elaboracion de los pre ensayos de estudio, el
proceso de elaboracion se llevo a cabo en la planta de procesamiento de alimentos de la
Cooperativa Gourmeats, se plantearon cuatro formulaciones, F1control con adicion almidon de
papa y proteina de soya; En la formulacion F2 se reemplazé totalmente el almidon de papa, se
adiciond 5,2% de proteina de soya y 5,2% de harina de quinua; En F3 se reemplazé totalmente el
almidén de papa y la proteina de soya con la adicién de 10,4% de harina de quinua; Formulacion
F4 el almidén y proteina de soya se reemplazo por quinua precocida en un 20,8%. En F2, F3 y
F4 se mantuvo constante las cantidades de NaCl y KCl (0,25% y 0,77%) respetivamente, en F1
control se adiciond 1.8% de NaCl. Los demds insumos y materias primas permanecieron iguales
y en las proporciones establecidas para un producto procesado fresco, embutido y cocido tipo
chorizo, igual que las etapas y variables del proceso. Para la fase II se llevd a cabo la evaluacion
sensorial de los pre ensayos, los productos obtenidos de las cuatro formulaciones se sometieron a
un panel de evaluacion sensorial conformado por 15 evaluadores no entrenados y/o
consumidores habituales, se definieron las caracteristicas a evaluar acorde a la NTC 3930 de
2015- prueba de preferencia por ordenamiento, los resultados se analizaron por medio del calculo

de la prueba de Friedman al 95% de confiabilidad y, aplicando el Software STATGRAPHICS



Centurion XVII. El andlisis estadistico permiti6 establecer diferencias estadisticas entre las
muestras control y los tratamientos para un valor de Fr=13, confirmando el rechazo de la
hipotesis nula (Ho) con el nimero Asymp. Sig= 0.015 e indicando que la muestra con la
formulacion F2 fue la de mayor aceptacion y semejanza con la muestra control. En la fase III Se
realizaron los andlisis fisicoquimicos de contenido de sodio y proteina, ademas de las
determinaciones de Capacidad de Retencion de Agua (CRA) y Emulsificacion (CE) a las
muestras F1 Control y la muestra seleccionada mediante andlisis sensorial (Formulacion F2). Se
logrd una reduccion del 62,55% del contenido de sodio en la formulacion F2 con respecto a la F1
Control dando cumplimiento a los pardmetros establecidos en la resolucion 2013 de 2020 y, en
cuanto al contenido de proteina en la F2 se mantuvo por encima del porcentaje minimo
especificado en la NTC 1325 de 2008 para embutidos de tipo seleccionado. La Capacidad de
Retencion de Agua se mantuvo igual en las dos formulaciones (4,348 ml/100g) y la Capacidad
de Emulsificacion present6 una leve disminucion en la formulacion F2 (545 ml/100g) con
respecto a (575 ml/100 g) en la formulacion F1Control. En conclusion, se diseiié un producto
que cumple con la normatividad de reduccion de sodio, con un alto valor nutricional por la
adicion de la quinua, con reduccion de alérgenos provenientes de la soya, y, con la sustitucion
del almidon que disminuye positivamente el consumo de carbohidratos.

Palabras clave: Carnicos, proteinas, formulacidn, pre ensayos, analisis.



Abstract
The purpose of this applied project was to develop a meat product reduced in sodium, with a
high protein content, that complied with technical regulations, but that also had consumer
acceptance for the Gourmeats Cooperative of the municipality of Toledo-Norte. from Santander.
The project was carried out in three phases; In phase I, a bibliographic review of studies carried
out on the reduction of sodium chloride (NaCl) with potassium chloride (KCl) and the use of
quinoa in meat products was carried out. This information was used in the design of the
formulations for the subsequent preparation of the study pre-tests, the production process was
carried out in the food processing plant of the Gourmeats Cooperative, four formulations were
proposed, Flcontrol with the addition of potato starch and soy protein; In formulation F2, potato
starch was completely replaced, 5.2% soy protein and 5.2% quinoa flour were added; In F3,
potato starch and soy protein were completely replaced with the addition of 10.4% quinoa flour;
Formulation F4 soy starch and protein were replaced by precooked quinoa at 20.8%. In F2, F3
and F4, the amounts of NaCl and KCI were kept constant (0.25% and 0.77%), respectively, in F1
control, 1.8% NaCl was added. The other inputs and raw materials remained the same and in the
proportions established for a fresh, sausage-type processed product, as well as the stages and
variables of the process. For phase II, the sensory evaluation of the pre-tests was carried out, the
products obtained from the four formulations were submitted to a sensory evaluation panel made
up of 15 untrained evaluators and/or habitual consumers, the characteristics to be evaluated were
defined accordingly. to NTC 3930 of 2015 - ordering preference test, the results were analyzed
by calculating the Friedman test at 95% reliability and applying the STATGRAPHICS Centurion
XVII Software. The statistical analysis allowed establishing statistical differences between the

control samples and the treatments for a value of Fr=13, confirming the rejection of the null



hypothesis (Ho) with the Asymp number. Sig= 0.015 and indicating that the sample with
formulation F2 was the one with the greatest acceptance and similarity to the control sample. In
phase III, the physicochemical analyzes of sodium and protein content were carried out, in
addition to the determinations of Water Retention Capacity (CRA) and Emulsification (EC) on
the F1 Control samples and the sample selected by sensory analysis (Formulation F2). . A
reduction of 62.55% in the sodium content was achieved in the F2 formulation with respect to
the F1 Control, complying with the parameters established in resolution 2013 of 2020 and,
regarding the protein content in the F2, it remained above of the minimum percentage specified
in NTC 1325 of 2008 for selected type sausages. The Water Retention Capacity remained the
same in the two formulations (4,348 ml/100g) and the Emulsification Capacity presented a slight
decrease in the F2 formulation (545 ml/100g) with respect to (575 ml/100g) in the F1Control
formulation. In conclusion, a product was designed that complies with the sodium reduction
regulations, with a high nutritional value due to the addition of quinoa, with reduction of
allergens from soy, and with the substitution of starch that positively reduces consumption. of
carbohydrates.

Keywords: Meat, proteins, formulation, pre-tests, analysis.
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Introduccion
La mayoria de los embutidos que se encuentran en el mercado contienen exceso de aditivos
conservantes y estan afectando la salud de los consumidores, estos productos en su mayoria
contienen altos niveles de grasa, carbohidratos, nitritos y sodio, que estan llevando a las personas
con patologias a que no puedan consumir este tipo de productos y a que se incrementen las
enfermedades no transmisibles por el alto consumo de estos alimentos; los productos son
tradicionales y muy pocos presentan ingredientes funcionales que aporten un efecto positivo a la
salud del consumidor. El consumo en exceso de sodio esta relacionado con el aumento del riesgo
de desarrollar enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de cancer y los tipos de colesteroles,
también con el aumento de los triglicéridos en la sangre y el riesgo del aumento de sobrepeso y
obesidad. Por otra parte, el consumo de embutidos se ve limitado en muchas personas con
alergias por el contenido de alergenos provenientes de la soya y en personas con riesgo de
obesidad por los carbohidratos del almidon de papa. La Cooperativa Gourmeats ha venido desde
hace varios afios desarrollando productos que no solo ofrezcan calidad técnica, sino que
incorporen en su formulacion ingredientes que aporten un efecto positivo a la salud de los
consumidores, esto a través de la incorporacion de productos de origen vegetal y tratando de

reducir los contenidos de sodio y grasa.

Dentro de los estudios similares al desarrollo de este proyecto tenemos el realizado por
Muiioz, et al., (2023) donde evaluaron la quinua y soya como sustituto proteico en salchichas y
su efecto fisicoquimico y sensorial. De acuerdo a los resultados obtenidos los investigadores
concluyeron que la quinua al ser una excelente fuente de proteinas y bajo contenido de grasa, se
posiciona como un sustituto en la formulacion de diferentes productos carnicos, obteniendo

embutidos con buena calidad y composicion nutricional. Zhao, et al. (2023) también afirman que
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la incorporacion de harina de quinua modificada como sustituto parcial de la grasa gener6
beneficios nutricionales y mejoras de calidad en la fabricacion de salchichas, afirmando que la
harina de quinua modificada podria servir como una alternativa a la grasa en la fabricacion de
productos bajos en grasa y con atributos aceptables. Con respecto a estudios sobre reduccion de
sodio tenemos el realizado por Ojangbaa et al., (2022) donde evaluaron los efectos de la
sustitucion parcial de 25% y 50% de NaCl con KCl, acoplado con procesamiento de alta presion
(HPP); Las reducciones moderadas de sales en la elaboracion de embutidos de vacuno por
reemplazo parcial de NaCl con KCl (25 y 50%) y, con alta presidon aumentaron los pardmetros
sensoriales, los embutidos elaborados con 50% de NaCl y KCl combinados con HPP fueron muy

aceptables y su rendimiento en general también.

El presente proyecto aplicado se llevo a cabo para realizar la Estandarizacion y
evaluacion de una formulacion a base de harina de quinua y Cloruro de Potasio en un producto
carnico para la Cooperativa Gourmeats de Toledo (Norte de Santander), con el objetivo de
desarrollar un producto que cumpla con la normatividad técnica de reduccion de sodio y con la
adicion de un ingrediente funcional como la harina de quinua, aportando al beneficio en la salud

de los consumidores y por ende ayudar a mitigar los costos en salud publica.
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Planteamiento del Problema
Debido al reconociendo del aumento de las enfermedades no transmisibles, la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) desarroll6 la “Estrategia mundial sobre régimen alimentario,
actividad fisica y salud” en la cual se establecieron para los estados miembros, recomendaciones
incluyendo entre otras limitar la ingesta de sal (sodio). Colombia se adhiri6 en Agosto de 2011 a
la declaracion de la politica de “Prevencion de las enfermedades cardiovasculares en las
Américas, mediante la reduccion de la ingesta de sal alimentaria en toda la poblacion”,
desarrollada por el programa regional de enfermedades no transmisibles de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), y desde el afio 2012 avanza para aportar las bases y elementos
necesarios para la construccion de los lineamientos de fundamentacion de la Estrategia de
Reduccion del Consumo de sal/sodio para Colombia. En el afio 2020 el gobierno expide la
resolucion 2013 por medio de la cual se establece el reglamento técnico que define los
contenidos maximos de sodio de los alimentos procesados priorizados en el marco de la

Estrategia Nacional de Reducciéon del Consumo de Sodio.

El 70% de la ingesta de sodio de la poblacion colombiana proviene de los alimentos
procesados, los embutidos carnicos se encuentran dentro de los alimentos priorizados por la
Resolucion 2013 de 2020, por tal motivo las empresas procesadoras de alimentos deben estar
generando y aplicando estrategias de reduccion de sodio en los productos procesados y ultra
procesados y una de esas estrategias que se plantea especificamente para el sector carnico, es el
reemplazo en la cantidad de sodio que normalmente adicionan en la formulacion, reduciendo el
porcentaje de los iones de sodio y no de Cloruro, teniendo en cuenta que la combinacion de
Cloruro de sodio potencia el sabor y tiene un efecto conservante, una de las opciones mas

alternativas es utilizar Cloruro de potasio. El cumplimiento de las metas de reduccion de sodio de
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la Resolucion 2013 de 2020 es obligatorio, el plazo para la meta 1 aplica desde el 09 de
noviembre de 2022 hasta el 09 de noviembre de 2024, y para la meta dos aplica a partir del 09 de
noviembre de 2024 hasta el 09 de noviembre de 2025. Segun estadisticas 7.153 personas mueren
al afio debido al alto consumo de sodio en Colombia, con la expedicion de esta Resolucion el
gobierno busca contribuir a disminuir la carga de enfermedad relacionada con patologias
cardiovasculares y con ello un beneficio en ahorro en los costos en salud ptblica por 316 mil

millones (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2019).

Por otra parte encontramos las tendencias actuales de consumo de alimentos, estudios
internacionales principalmente en Europa que es un continente mucho mas avanzado en el tema,
muestran que hoy en dia los consumidores llevan una dieta mayoritariamente flexitariana, es
decir, combinan proteina vegetal con proteina animal, por este motivo, las empresas han optado
por ofrecer alternativas complementarias a los alimentos tradicionales, entre estos los productos
carnicos, pero también la mitad de la poblacion declara que existe falta de oferta de este tipo de
productos, por tal motivo grandes marcas han apostado por nuevas lineas de producto, no solo
por satisfacer la demanda del nuevo consumidor, sino también por conciencia social, salud y
sostenibilidad. El mercado mundial de ingredientes de origen vegetal ha crecido segun la
consultora Future Market Insigths, estos afirman que estas ventas han crecido mas del 11,6%
entre 2017 y 2021. Este crecimiento lo relacionan sobre todo por la gran cantidad de informacion
que tienen ahora los consumidores relacionada con los beneficios de incluir en la dieta alimentos

de origen vegetal. (Tecnifood, 2023)

Debido a la incertidumbre en el mercado de alimentos en cuanto a la disponibilidad de
materias primas por la situacion internacional de las guerras entre paises, sumado al afectamiento

por el cambio climatico que sufren las cosechas, se debe ampliar el origen de las proteinas
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vegetales y priorizar los ingredientes mas cercanos, esto permite superar los problemas que la
situacion de mercado ha presentado a la industria. Colombia es un pais productor de quinua,
segun informo el Ministerio de Agricultura las areas de produccion de quinua han aumentado, se
estimaba que el area sembrada anual era de 2.600 hectéreas, con un rendimiento promedio de 1,7
tonelada por hectarea, para una produccion total 2.800 toneladas a nivel nacional (Ministerio de
Agricultura, 2018). Este pseudocereal se puede utilizar como un excelente sustituto de otras
proteinas vegetales o de la grasa animal en productos carnicos, por sus propiedades técnico

funcionales, que segun diversos estudios lo clasifican como un alimento altamente nutritivo.

De acuerdo a lo anterior se pretende dar solucion a los siguientes interrogantes:

(Se puede considerar un producto carnico bajo en sodio cuando en la formulacién de un
embutido emulsionado tipo chorizo hay una reduccion del contenido de cloruro de sodio con

cloruro de potasio?

(COomo una formulacion a base de harina de quinua en un producto emulsionado tipo
Chorizo puede mejorar las caracteristicas técnicas de calidad y ser considerado dentro de las

tendencias de consumo de productos carnicos saludables con inclusion de proteinas vegetales?
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Justificacion
La mayoria de los productos carnicos que se encuentran en el mercado contienen exceso de sodio
y aglutinantes que estdn afectando la salud de los consumidores, es por ello que el gobierno ha
tomado acciones para regular el contenido de sodio de los alimentos y con ello contribuir a la
reduccion del consumo de sodio de la poblacion (Resolucion 2013 de 2020 y Resolucion 2492 de
2022). La prevencion de la obesidad y las enfermedades cronicas no transmisibles constituyen
una prioridad de la salud publica, la reduccion en la ingesta de sodio contribuye a la disminucioén
del desarrollo de hipertension, enfermedades cerebrovasculares y enfermedades renales. Entre las
tendencias de consumo de alimentos a nivel global se destacan, el consumo de productos con
ingredientes que aporten beneficios para la salud, reducidos de sodio y carbohidratos, productos

naturales y, con la adicidn de ingredientes funcionales.

De acuerdo con las problematicas descritas y ajustandose a la normatividad vigente en
cuanto a la estrategia de reduccion de sodio en el pais, es de gran importancia el disefio de
nuevos productos con la adicion de ingredientes funcionales, una tendencia que también se viene
dando en todo el mundo. se plantea con este proyecto generar un producto carnico que cumpla
con la normatividad técnica de reduccion de sodio, ayudando asi a reducir los riesgos para la
salud por el alto consumo de este aditivo y por ende mitigar los costos de salud publica, ademas
de un producto con alto contenido nutricional por la adicion de la quinua y con reduccion de
alérgenos provenientes de la soya, con la sustitucion del almidon que disminuye positivamente el

consumo de carbohidratos y sin la adicion de grasa de cerdo.

El Cloruro de Potasio es una de las alternativas mas importantes para la reduccion del
Sodio en productos carnicos como sustituto parcial del sabor salado, es un buen conservante que

reduce las pérdidas por coccion, tiene una excelente capacidad de retencion de agua y no afecta
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la textura (Gonzalez, et. al. 2019). Teniendo en cuenta estudios similares sobre reduccion de
sodio con cloruro de potasio y las cantidades de sodio de los demads ingredientes del producto
carnico, se desarrollo un producto reducido en sodio que cumple con los estandares de calidad

técnica.

En el mundo hay una creciente tendencia del aumento en el consumo de productos con
inclusion de materias primas vegetales, la inclusion de granos germinados otorga valores
nutricionales a los alimentos, con la adicion de la quinua se pueden obtener productos carnicos
nutritivos, con bajo contenido de grasa y que cumplan con los requisitos de calidad. El empleo de
la quinua como alternativa del reemplazo de ingredientes como la proteina de soya y almidon de
papa es muy importante, por las propiedades técnico funcionales de sus componentes y porque es
un alimento completo, principalmente por su alto contenido de proteina, la quinua posee ocho
aminodcidos esenciales para la nutricion humana, entre estos aminodcidos se destaca la lisina,
importante para el desarrollo del cerebro, posee también un excelente equilibrio entre proteinas,
grasas y carbohidratos (fundamentalmente almidén) (Montoya et. al. 2005 citado por FAO,
2011). La grasa, el almidon, la proteina y la fibra del grano de quinua se pueden aprovechar para
su industrializacion, por lo tanto, desarrollar procesos agroindustriales con el empleo de la harina
de quinua es muy importante para la investigacion y el desarrollo tecnoldgico de la industria
alimentaria del pais, se espera sea un aporte importante para futuras investigaciones en diferentes

tipos de embutidos carnicos como estrategia sostenible para la seguridad alimentaria.
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Objetivos
Objetivo General
Estandarizar y evaluar una formulacion a base de harina de quinua, mediante la reduccion
de cloruro de sodio (NaCl) con cloruro de potasio (KCI) en un producto carnico emulsionado
(Chorizo) para la Cooperativa Procesadora y Comercializadora de Alimentos Gourmeats, del

Municipio de Toledo (Norte de Santander).

Objetivos Especificos
Seleccionar las cantidades porcentuales de sustitucion de almidon y proteina de soya por
harina de quinua y, reduccion de NaCl con KCI por medio de pre ensayos en planta piloto para

definir la(s) formulaciones que cumplan con los estandares de calidad técnica.

Evaluar sensorialmente las formulaciones de sustitucion en el producto carnico para la
seleccion de la formulacion Optima por medio de técnicas normalizadas y estadisticas (analisis de
varianza y dispersion) que determinen la caracterizacion y andlisis de aceptacion o rechazo del

producto.

Determinar por medio de analisis de laboratorios el contenido de sodio y proteina para
verificar el porcentaje de reduccion de cloruro de sodio acorde a la Resolucion 2013 de 2020 y la

variacion en el contenido de proteina en la formulacion seleccionada segiin NTC 1325 de 2008.

Estimar la calidad técnica de la formulacion del producto carnico seleccionado por medio
de la evaluacion de la capacidad de retencion de agua (CRA) y emulsificacion para identificar
algin efecto en la sustitucion porcentual de NaCl por KCl y la adicion de proteina vegetal

(quinua).
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Realizar el estudio de costos del proceso productivo de la propuesta de formulacion a
base de harina de quinua y sustitucion de porcentaje de Cloruro de sodio por Cloruro de potasio,
para conocer la viabilidad de produccion del chorizo por medio del balance de materia, energia y

evaluacion de costos.
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Marco de Referencia

Marco Conceptual

Productos Carnicos

Se entiende por productos carnicos procesados los productos elaborados a base de carne,
grasa, visceras y subproductos comestibles de animales de abasto autorizados para el consumo
humano, con la adicién o no de ingredientes y aditivos de uso permitido y sometidos a procesos

tecnologicos adecuados (Decreto 2162, 1983).

Clasificacion
De acuerdo al proceso al que se sometan y segun el Decreto 2162 de 1983 los productos

carnicos procesados se clasifican en:

Productos Procesados Cocidos. Son los que son sometidos a un tratamiento térmico de

acuerdo con sus caracteristicas, sean o no embutidos.

Productos Procesados Cocidos no Embutidos. Entre estos estan el jamon cocido, pernil,

queso de cabeza y las albondigas.

Productos Procesados Crudos. Son los que no son sometidos a tratamiento térmico en su

elaboracion, sean ahumados, embutidos o no.

Productos Procesados Crudos Frescos. Son considerados los productos elaborados a
base de carne y grasa de animales de abasto, embutidos o no y de durabilidad limitada, por lo que

para su conservacion prolongada necesitan congelacion (-18°C).
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Productos Procesados Crudos Madurados. Se consideran aquellos que son sometidos a
un proceso de maduracion de un minimo de treinta (30) dias, con humedad relativa baja para

favorecer su conservacion.

Productos Procesados Enlatados. Son los productos elaborados a base de carne y grasa
de animales de abasto, con la adicion de ingredientes y aditivos permitidos, sometidos a
esterilizacion comercial, que para su expendio se envasan en latas de cierre hermético, la clase de

material empleado en el envase debera ser aprobado por el Ministerio de Salud.

Aspectos generales del chorizo

Producto carnico procesado, crudo, fresco, obtenido por molido o picado, cocido o
madurado, embutido, elaborado a base de carne y grasa con la adicion de sustancias de uso
permitido (NTC 1325 de 2008). En la figura 1 se presenta el diagrama de proceso para la

elaboracion de chorizo.



Figura 1
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Diagrama de proceso elaboracion de Chorizo
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Materias Primas

Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que intervienen en distintas
formas en la elaboracion del producto carnico, en la elaboracion de chorizos se emplean las
siguientes materias primas: Carne, grasa, tripas naturales y tripas artificiales, aglutinantes,

sustancias curantes y especias (Paltrinieri et. al. 2004).

Descripcion de las Materias Primas

Carne. Las emulsiones carnicas se elaboran con carnes frescas, no completamente
maduradas, con una alta capacidad de retencion de agua (CRA) y un pH alto (5.8 a 6.4). La carne
de animales jovenes y magros, recién sacrificados es la mas apropiada, debido a que permite
aumentar el poder emulsificante y aglutinante porque sus proteinas se desprenden con mayor
facilidad. Lo anterior permite una textura consistente y homogénea en el producto. No es
aconsejable utilizar carne congelada, ni de animales viejos, ni veteadas o con marmoreo (Maya,
2017). En las figuras 2 y 3 se presenta el analisis proximal de las materias primas carnicas

utilizadas en la elaboracion del chorizo formulado en el proyecto.



Analisis Proximal de las Materias Primas Cdarnicas
Carne de Res
Figura 2

Andlisis proximal carne de res

Nombre Cantidad Unidad
Agua 582  gramo
Energia 201 calorias
Energia 841 kJ
Proteina 33,7  gramo
Lipidos totales (grasas) 636  gramo
Ceniza 23%  gramo
Carbohidratos, por 0 gramo
diferencia.

Fibra dietética total 0  gramo
Calcio 32 mg
Hierro, Fe 3.36 mg
Magnesio, Mg 30 mg
Fésforo, P 263  mg
Potasio, K 447 mg
Sodic Na 54 mg
zing, zinc 10.5 mg
Vitamina &, RAE n ug

Fuente: Departamento de agricultura de los estados unidos (2024)



Pechuga de Pollo
Figura 3

Analisis proximal pechuga de pollo

Nombre Cantidad promedic  Unidad

Proximos:
Agua 74,82 gramao
Energia (factores generales de Atwater) 106  calorias
Energia (factores especificos de Atwater) 112 calorias
Nitrégeno 3.6 gramo
Proteina 22,5 gramo
Lipidos totales (grasas) 1,93  gramo
Ceniza 113 gramo
Carbohidratos:

Carbohidratos, por diferencia. 0 gramao

Minerales:
Calcio 4 mg
Hierro, Fe 0,35 mg
Magnesio, Mgz 262  mg
Fosforo, P 215 mg
Potasio, K 330 mg
Sodio Ma 66 mg
zinc, zinc 0,65 Mg
Cobre 0.004 mg
Manganeso =0,0125 mg

Fuente: Departamento de agricultura de los estados unidos (2024)
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Grasa. La mas utilizada y apropiada es el tocino de cerdo por su consistencia, alto punto
de fusion (24°C) y por las caracteristicas organolépticas que les confiere a los productos
carnicos. Los tejidos mas adecuados son el dorsal y el tocino descortezado o despalme. La grasa
debe ser blanca, sin olores extranos y debe almacenarse en refrigeracion (0 a 2°C) por maximo
tres dias, para evitar la oxidacion, la acidificacion y sabores a pescado. Para almacenarla por mas

tiempo se congela minimo a -18°C (Maya, 2017).

Agua o Hielo. Fabricado con agua potable, libre de metales pesados que puedan interferir
en el curado de la carne y en las caracteristicas finales de los productos. El hielo se adiciona en
forma de escarcha para no dafar las cuchillas del cutter y lograr una emulsion estable (Maya,

2017).

Pre Emulsiones. Son pastas suaves elaboradas con grasas blandas, cueros de cerdo,
proteinas vegetales y animales (diferentes a la carne como el caseinato) y agua caliente. Su
funcioén es dar suavidad a la emulsion, utilizar la grasa blanda de la adecuacion de las materias
primas cérnicas, reemplazar parte de la grasa de la formulacion y reducir los costos de

produccion (Maya, 2017).

Sal Comun. Debe ser blanca, limpia, yodada, y seca; se guarda en sitios frescos, secos,

sin presencia de sustancias extrafias y en su empaque original.

Ligantes. E]1 mas utilizado es la harina de trigo por su aporte de proteinas y propiedades
ligantes que ayudan a la consistencia del producto. La harina debe estar fresca, libre de hongos e
insectos. Se almacena en sitios frescos, secos y aireados, su compra debe realizarse a

proveedores certificados (Maya, 2017).
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Proteinas Aisladas y Texturizadas. Las mas comunes son las obtenidas de la soya, en
forma de texturizados o aislados, que reemplazan parte de la carne en la formulacion, para
disminuir costos de produccion sin disminuir la calidad nutricional de los productos. Para su uso
se hidratan previamente el dia anterior y se refrigeran. La hidratacion se realiza de acuerdo a la
concentracion de la proteina, para obtener una mezcla hidratada con 18% de proteina similar a la

carne (Maya, 2017).

Condimentos. Se utilizan condimentos y especias naturales, hoy en dia es comun
encontrar los unipack, los cuales llevan mezclas preparadas y especificas para cada producto.
Deben mantenerse en empaques herméticos y originales, no humedecerlos ni contaminarlos con

otras sustancias que puedan alterar su funcionalidad (Maya, 2017).

Aditivos: Nitritos, Fosfatos y Antioxidantes. Las sales de cura, nitritos se adicionan
puros o diluidos en una concentracion maxima de 200 ppm (200 mg/Kg) sobre el peso de la
carne; en la industria de condimentos y empaques para salsamentaria se consiguen los nitritos
diluidos en sal comun y con una sustancia indicadora, generalmente de color rosado, para hacer
mas facil y menos riesgoso su uso. Los aditivos deben permanecer cerrados, se guardan en
lugares frescos, limpios y secos, debidamente rotulados para evitar confusiones en su manejo,
que puedan deteriorar el producto y ocasionar problemas de salud a los consumidores (Maya,

2017).

Especias. Las sustancias aromaticas son de origen vegetal y se agregan a los productos
carnicos para conferirles olores y sabores peculiares. Se emplean de forma entera, triturada o

molida (Paltrinieri et. al. 2004).
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Emulsion Carnica

La emulsion se define como la mezcla de dos liquidos inmiscibles, uno de los cuales se
dispersa en forma de pequefias gotitas o globulos en el otro. El liquido que forma las gotas
pequeiias se denomina fase dispersa y donde estan dispersas las gotas se denomina fase continua.
En las emulsiones carnicas la fase dispersa estd conformada por particulas de grasa solida o
liquida y la continua por agua que contiene sales y proteinas especialmente las miofibrilares
(actina y miosina) que son solubles en soluciones salinas diluida. La estabilizacion de la
emulsion la proporciona los agentes emulsificantes o estabilizantes, estos actuan reduciendo la
tension que se produce por el contacto de la grasa con el agua, formando una emulsion con
menor energia interna y aumentando su estabilidad. En la industria de carnes la mayoria de las
emulsiones son de aceite en fase continua de agua (Ac/Ag), donde la mayor cantidad de
componente es la fase liquida y en menor proporcion la fase dispersa. Entre ellos encontramos

los embutidos carnicos emulsionados-escaldados (Maya, 2017).

En una emulsion carnica se encuentran tres sistemas fisicos diferentes:

Una Solucion de los Componentes Hidrosolubles. Disueltos en el agua de la
formulacion y en el agua de la carne y de la grasa. En ésta se encuentran disueltos la sal, algunos
componentes de las especias, una parte de los polifosfatos, algunas proteinas, polipéptidos

(cadenas de aminoacidos) y algunos aminodacidos.

Una Mezcla. Heterogénea de fibras musculares, células adiposas, aglomeraciones de

células, moléculas de agentes estabilizantes.

Una Emulsion. En la que las proteinas solubilizadas actiian como agentes tensoactivos o

emulsificantes, manteniendo en suspension las moléculas de grasa.
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Cada uno de los tres sistemas fisicos debe tener su propia estabilidad para garantizar la
estabilidad fisica de la masa cérnica, en la cual se forma una matriz proteica, por la cual se forma
una red o trama tridimensional de las proteinas estructurales de la carne, que al ser sometida a
coagulacion (por calor o acidificacion por descenso brusco del pH), se solidifica, manteniendo en

su lugar los demads ingredientes de la masa carnica (Figura 4) (Maya, 2017).

Figura 4

Ordenacion de las moléculas de grasa y agua en la emulsion
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a) Sin emulsionante y b) con emulsionante

Fuente: La ciencia de la carne (Weiling, 1973) citado por (Maya, 2017).



Defectos en Productos Carnicos Escaldados

A continuacion, en la tabla 1 se describen los principales defectos en los productos

carnicos escaldados descritos por Maya (2017).

Tabla 1

Defectos en productos carnicos escaldados

Defecto

Causa

Separacion de la grasa

Deformaciones

Coloraciones defectuosas

-Exceso de tejido conectivo

-Exceso de grasa en la formulacion

-Temperatura de escaldado superior a 80°C

-Corte excesivo de la carne y/o la grasa

-Carnes demasiado maduradas, con PH bajo
-Temperatura de cutteado superior a 18°C

-Por exceso de ligantes

-Por exceso de temperatura de secado y/o escaldado
-Por exceso de agua que puede producir productos
muy blandos y de facil deformacion y dificil tajado y
empaque

-Color verde: crecimiento de Lactobacillus

-Uso excesivo de nitritos (NO2)

-Ciclo de curado incompleto

-Polifosfatos mal homogenizados o adicionados en

€XCESO
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Nota: En la primera columna se describen los principales defectos de los productos carnicos

escaldados y en la segunda columna las causas que pueden producir estos defectos. Fuente. Maya,

(2017).
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Conservacion

Los chorizos se deben conservar en cuartos frios a una temperatura maxima de 4° C; su
duracion esta entre 20 y 30 dias empacado al vacio, este tiempo también depende de la calidad de
las materias primas, el proceso, las condiciones de higiene, aseo y mecénicas de los cuartos de

refrigeracion (Maya, 2017).

Empaque

Los empaques utilizados, de acuerdo al tamao de chorizo a elaborar son:

Tripas Naturales. En la elaboracion de embutidos se utilizan las tripas de cerdo como el
intestino delgado, intestino ciego, intestino grueso e intestino recto. Las tripas de res se utilizan el

intestino delgado, intestino ciego ¢ intestino grueso.

Tripas Artificiales. Las tripas artificiales poseen caracteristicas fisicas e higiénicas
especificas para cada tipo de producto que en ellas se deba embutir, poseen ventajas higiénicas y
otras como tamaio uniforme y la ausencia de olores extranos. De acuerdo con las propiedades, se
distinguen los siguientes materiales para envolturas: celulosa, pergamino, fibra membranosa y

tejido sedoso (Paltrinieri et. al. 2004).
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Propiedades Funcionales

Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

La CRA es la capacidad de retencion de agua libre por parte de la carne cuando se aplican
fuerzas externas, tales como el corte, la trituracion y el prensado. Se tiene en cuenta
particularmente para productos picados o molidos, donde se ha perdido la estructura de la fibra
muscular, evitando la retencion fisica del agua libre (Jurado e Insuasty, 2021). La carne magra
contiene en 75% de agua. La retencion del agua es importante por diversas razones, la perdida de
agua es de importancia econdémica porque desde este punto de vista es equivalente a la perdida
de carne, el agua que se pierde durante el almacenamiento de la carne fresca o la cocinada es
poco atractiva para el consumidor cuando se acumula en el envase, los nutrientes solubles se
pierden en el fluido exudado si este no se recoge y consume con el producto final, los
aminodcidos y vitaminas, especialmente las del complejo B, son las mas afectadas. En
conclusion, la retencion de agua es importante para la textura de la carne, el contenido elevado
de agua en el musculo reduce su fuerza mecanica, cuando los otros factores permanecen sin

modificar (Fennema, 2000).
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Capacidad de Emulsificacion

La capacidad de emulsificacion, es la medida en mililitros que es capaz de emulsionar un
gramo de proteina sin que se rompa o invierta la emulsion. Se usa para establecer si en una
formulacion determinada habra o no emulsion; para que haya emulsion su valor no debe ser
inferior de uno (1). En las proteinas carnicas el poder emulsificante depende del valor de ligazon
de las proteinas, que esta relacionado con la cantidad de grasa en la carne (Maya, 2017). Otras
pautas que sirven para tener un punto de partida en los porcentajes de los ingredientes de los

productos carnicos colombianos, ademds de las normas técnicas y/o legales son las siguientes:
Para un producto de buena calidad:
Carne = 45-60%
Grasa = 15-20%
Harina de trigo = 5%
Aislado de soya = Méaximo 4% en base seca presente

Plasma sanguineo = Maximo 2% en base seca; el exceso produce sabores metalicos, por

el alto contenido de hierro (Fe+2) en el producto.
Segun el porcentaje de carne, se consideran:
Corrientes o econdmicos = 35% de carne en la formula.
Aceptables- estandar = 45% de carne en la férmula.
Buenos- seleccionado o premium = mayor del 55% de carne en la férmula.

El porcentaje de mermas en proceso de algunos embutidos escaldados son:
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Salchichas (12 —15%), Salchichén (8-10%) y Mortadela (3—7%) (Maya, 2017).

Mercado y Consumo Nacional de Embutidos Carnicos

La produccion de alimentos en Colombia es dentro de la industria nacional, uno de los
rubros mas dindmicos, representando entre el 22% y el 24% del PIB industrial del pais, desde el
afio 2000, es un sector que ha estado en constante crecimiento durante las primeras dos décadas
de este siglo, teniendo solo un afio en que la produccion no crecid, correspondiente a 2010.
Seglin la agencia Euromonitor Internacional, se espera que para 2020 el valor minorista del
mercado de alimentos procesados en Colombia ascienda a USD 11.048 millones. Se espera que
procesamiento y conservacion de carne y productos carnicos tenga un crecimiento promedio del
1,0% entre 2020 y 2025. En 2017, la produccion alimenticia a nivel nacional tuvo un valor de
$23,7 billones de pesos (Bolsa Mercantil de Colombia, 2016) De acuerdo con la Gltima Encuesta
Anual Manufacturera (EAM) disponible del Departamento Administrativo Nacional de
Estadistica (DANE) en 2018 el 2,4% de las empresas se dedicaba al procesamiento y
conservacion de carne, pescado, crusticeos y moluscos, ocupando el 5,2% de la fuerza laboral
del pais. Esta misma encuesta estimo que el 32,9%, el 16,2% y el 12,7% de los establecimientos
dedicados a procesamiento y conservacion de carne, pescado, crustdceos y moluscos estaban en
Bogota, Antioquia y Valle, hecho que marca una mejor dindmica de este subsector productivo
para Antioquia que para el resto del pais. En esta encuesta también se estim6 que el 5,2% de las
empresas dedicadas al procesamiento y conservacion de carne, pescado, crustaceos y moluscos
eran microempresas, 28,8% pequefias empresas, 37,2% medianas empresas y 28,8% grandes

empresas (Alcaldia de Medellin, 2020).

Dentro de las categorias mas producidas por la industria encontramos que los alimentos

con mayor gasto en los hogares fueron las carnes y los derivados carnicos con un 7,8% del gasto
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total, junto con la leche, los derivados lacteos y los productos de panaderia, representaron mas de
$83 billones de pesos en gasto de los hogares colombianos, lo cual evidencia el interés de los
colombianos por tener una dieta nutritiva principalmente a base de proteina, calcio, vitaminas y

minerales (ANDI, 2023).

Quinua
Aspectos Generales

La quinua es una planta andina que se origind en los alrededores del lago Titicaca de Pert
y Bolivia. La quinua fue cultivada y utilizada por las civilizaciones prehispanicas y reemplazada
por los cereales a la llegada de los espainoles, a pesar de constituir un alimento basico de la
poblacion de ese entonces (Mujica et. al. 2001). Es un pseudocereal empleado en la alimentacion
animal y humana, debido a su alto conecto nutricional, posee aproximadamente 20 aminoacidos
dentro de los cuales se incluyen 10 esenciales, 40% de lisina por lo que provee de proteinas de
calidad al organismo, es bajo en grasas y no posee gluten, ademas, la semilla posee entre 58 a
68% de almidon con un diverso aporte de minerales, vitaminas naturales, entre otros (Sandoval y
Velasquez, 2022). Dentro de la quinua se identifican cuatro grandes grupos segun las
condiciones agroecologicas donde se desarrolla: valles interandinos, altiplano, salares y nivel del
mar, los que presentan caracteristicas botanicas, agrondmicas y de adaptacion diferentes (FAO,
2011). El fruto es un aquenio que presenta una Unica semilla, tiene forma elipsoidal o redonda de
colores diferentes dados por el perigonio que lo recubre y que se desprende facilmente cuando
estd seco. El pericarpio del fruto estd adherido a la semilla pudiendo algunas veces separarse
facilmente y es donde esté presente la saponina, un factor anti-nutritivo que le transfiere sabor
amargo y es muy dependiente del genotipo, la semilla estd envuelta por la episperma en forma de

una delgada membrana. El embrion es periférico y curvado por lo que es muy susceptible al dafio
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mecanico (Tapia et. al. 2007. Citado por Allende, 2017). Esta formado por un eje hipocotile-
radicula y los cotiledones, que envuelven al perisperma como un anillo. El perisperma, tejido de
reserva, es almidonoso, generalmente de color blanco y constituye la mayor parte de la semilla

como se observa en la figura 5.

Figura 5

Seccion media longitudinal del grano de Ch. quinoa

Fuente: Allende, M.J. p 21. (2017).

Cultivo en Colombia

Seglin informo el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, en el 2016 Colombia
contaba con un area sembrada de 2.550 hectareas de quinua, cuya produccion es de 4.781
toneladas al afio. Se estimaba que para el 2020 el pais tendria sembradas 10.000 hectareas de
quinua organica y convencional, una produccion aproximada a las 20.000 toneladas,
beneficiando con empleo a cerca de 20.000 familias, las cuales tendrian acceso a sistemas de
produccion diversificada y sostenible. Las principales zonas productoras en Colombia se

concentran en los departamentos del Cauca, Narifio, Boyac4d y Cundinamarca. A nivel interno,
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estd siendo comercializada en grano, harina, leche, coladas y snacks. En cuanto a exportacion, la
quinua viene siendo exportada en su mayoria a Estados Unidos e Italia y en menor cantidad a
Australia, Espafia, Taiwan y Emiratos Arabes unidos (Ministerio de Agricultura y Desarrollo

Rural, 2016).

Valor Nutritivo de la Quinua

La quinua posee ocho aminodacidos, isoleucina, leucina, metionina, lisina, fenilalanina,
treonina, triptofano y valina, esenciales para la nutricion humana lo que lo convierte en un
alimento completo. Entre los aminoacidos presentes en sus proteinas se destacan la lisina,
importante para el desarrollo del cerebro, posee también un excepcional equilibrio entre
proteinas, grasas y carbohidratos (fundamentalmente almidén). La quinua contiene saponinas,
antocianinas, flavonoides, aceites esenciales, acido fitico, taninos entre otros, las saponinas de la
quinua son de estructura triterpenoide y se ha demostrado que la principal sapogenina es el acido
oleanodlico. Otras moléculas encontradas en la quinua son: sapogenoles, hederagenina y acido
fitolacagénico. Del grano de quinua se puede aprovechar para la industrializacion la grasa, el

almidon, la proteina y la fibra (Montoya et. al. 2005 citado por FAO, 2011).

Propiedades Técnico Funcionales de los Componentes de la Quinua
Proteinas

Los valores promedios de proteina, grasa y ceniza que contiene la quinua son superiores a
los tres cereales trigo, arroz y maiz (Rojas et. al. 2010 citado por FAO, 2011). Entre el 16 y el
20% del peso de una semilla de quinua lo constituyen proteinas de alto valor bioldgico, entre
ellas todos los aminoacidos, incluidos los esenciales. Las proteinas de quinua son principalmente
del tipo albtimina y globulina, estas tienen una composicion balanceada de aminoacidos

esenciales parecida a la composicion aminoacidica de la caseina, la proteina de la leche. La
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digestibilidad de la proteina o biodisponibilidad (digestibilidad verdadera) de los aminoécidos de
la quinua varia segun la variedad y el tratamiento a que son sometidas (Ayala et. al. 2004. citado

por FAO, 2011).

Grasas

La quinua posee una cantidad relativamente alta de aceite. Seguin estudios realizados en el
Pert1 al determinar el contenido de acidos grasos encontraron que el mayor porcentaje de acidos
grasos presentes en este aceite es el Omega 6 (acido linoleico), siendo de 50,24% para quinua,
valores muy similares a los encontrados en el aceite de germen de maiz, que tiene un rango de 45
a 65%. El Omega 9 (4cido oleico) se encuentra en segundo lugar, siendo 26,04% para aceite de
quinua. Los valores encontrados para el Omega 3 (acido linolénico) son de 4,77%, seguido del
acido palmitico con 9,59%. Encontraron también acidos grasos en pequefia proporcion, como el
acido estedrico y el eicosapentaenoico. La composicion de estos acidos grasos es muy similar al
aceite de germen de maiz. En investigacion realizada por Wood et. al., (1993) citado por FAO
(2011) encontraron que el 11% de los acidos grasos totales de la quinua eran saturados, siendo el
acido palmitico el predominante. Los &cidos linoleico, oleico y alfa-linolénico eran los acidos
insaturados predominantes con concentraciones de 52,3, 23,0 y 8,1% de acidos grasos totales,
respectivamente. Ellos encontraron también aproximadamente 2% de 4cido erucico. Otros
investigadores Przybylski et al., (1994) citado por FAO (2011) encontraron que el 4cido linoleico
era el principal 4cido graso (56%) en la quinua, seguido por el 4cido oleico (21,1%), el 4cido
palmitico (9,6%) y el 4cido linolénico (6,7%). Segun estos autores, el 11,5% de los acidos grasos
totales de la quinua son saturados. La quinua ayuda a reducir el colesterol LDL (o colesterol
malo) del organismo y elevar el colesterol HDL (o colesterol bueno) gracias a su contenido en

acidos grasos omega 3 y omega 6 (FAO, 2011).
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Carbohidratos

Los carbohidratos de las semillas de quinua contienen entre un 58 y 68% de almidén y un
5% de aztcares. El almidon es el carbohidrato mas importante en todos los cereales, constituye
aproximadamente del 60 a 70% de la materia seca. En la quinua, el contenido de almidén es de
58,1 a 64,2%. Los granulos del almidon de la quinua tienen un didmetro de 2 um, siendo mas
pequefios que los granos comunes. Diversos estudios mencionan que el almidon de quinua tiene

una excelente estabilidad frente al congelamiento y la retrogradacion (FAO, 2011).

Minerales

La quinua contiene mayores valores en contenido de calcio, magnesio y zinc en
comparacion con el trigo, maiz, arroz, cebada, avena, centeno y triticale. Es un alimento muy
rico en Calcio: entre 46 a 340 mg/100 g de materia seca. Hierro, Potasio, Magnesio: 170 a 230
mg/100 g de materia seca. Fosforo y Zinc: 4.8 mg/100 g de materia seca, esta cifra puede variar
entre 2.1 a 6.1 mg/ 100 g de materia seca. Manganeso y solo pequefas cantidades de Cobre y

Litio. (Ruales y Nair, 1992, citado por FAO, 2011).

Vitaminas
La quinua es una fuente de vitaminas liposolubles (A, D y E), vitaminas hidrosolubles

(vitamina C, &cido f6lico, tianima y riboflavina) como se presenta en la tabla 2.

La quinua contiene fibra dietaria, contiene dos fitoestrogenos, daidzeina y cenisteina, y,
es libre de gluten. La fibra dietaria representa el 6% del peso total del grano y contiene un alto

porcentaje de fibra dietética total (FAO, 2011).
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Tabla 2

Vitaminas en el grano de quinua

Vitaminas Rango
Vitamina A (carotenos) 0,12-0,53
Vitamina E 4,60-5,90
Tiamina 0,05-0,60
Riboflavina 0,20-0,46
Niacina 0,16-1,60
Acido ascorbico 0,00-8.,50

Nota: En la tabla se describen las vitaminas presentes en el grano de quinua y su rango de

composicion en (mg/100 g de materia seca). Fuente. Ruales y Nair (1992) citado por FAO (2011).

Aplicacion Tecnologica en la Agroindustria

Comparado con otros cereales como el arroz, el grano de quinua tiene aproximadamente
el doble de proteina, seis veces la cantidad de fibra dietaria y calcio, y cerca de seis veces el
valor de sodio y potasio, tiene un alto contenido de fibra dietaria de 9.6% +/- 0.1, La maltosa,
disacarido encontrado como principal azlicar en la quinua integral, posibilita el proceso de
malteado para la elaboracion de productos especiales (bebidas y productos que involucran
procesos fermentativos). La proteina de la quinua es de 13,6+/-0,2 y su minima solubilidad se
encuentra a pH 5. La marcada solubilidad de la proteina a pH 4cido indica su uso apropiado en
bebidas gaseosas. Los valores para el aceite de la quinua son: acidez 0,5%, indice de yodo 54%,

peroxidos 2,44% y saponificacion 192% (Romo et. al. 2006, citado por Pena et. al. 2015).

Una gran variedad de métodos han sido desarrollados para reducir el contenido de grasa

en derivados carnicos, el contenido de grasa en los embutidos estd en un 20 a 40 % del peso, por
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lo que se ha visto la conveniencia de reducirlo, los derivados proteicos de origen vegetal han sido
utilizados en la elaboracion de productos carnicos con propositos tecnoldgicos para disminuir el
contenido de grasa o, para rebajar costos de formulacion e incluso por su valor nutritivo (Jiménez
y Colmenero, 1996, citado por Pea et. al. 2015). Proteinas vegetales como la derivada de la
quinua han sido empleadas en la elaboracion de productos carnicos considerando la cantidad y
distribucion de aminodacidos esenciales (Guerra, M, 1998, citado por Pefia et. al. 2015) asi como
el contenido de grasas de alto valor bioldgico debido a su gran porcentaje de 4cidos grasos no
saturados (FAO, 2011)., Presenta un alto contenido de carbohidratos (50 a 60 % de almidon, el
cual gelatiniza a una temperatura entre 55 y 65 °C) lo que hace que se emplee como un cereal
(Romo et. al. 2006, citado por Pena et. al. 2015). El alto contenido de grasa y proteina diferencia
a la quinua del resto de los cereales como trigo, cebada, maiz o arroz y es comparable con
productos de origen animal como el huevo, la leche o la carne (Jacobsen y Sherwood, 2002,
citado por Pefia et. al. 2015). El objetivo de diversos trabajos generalmente es el de establecer el
potencial efecto que presenta la adicion de harina de quinua con el fin de elaborar productos
carnicos emulsificados, que sean nutritivos, con bajo contenido en grasa y que cumplan con los

requisitos nutricionales y de calidad.
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Cloruro de Sodio

Generalidades

El cloruro de sodio es una sustancia blanca, cristalina, soluble en el agua, abundante en la
naturaleza, segin el Codex la sal es el producto cristalino que consiste predominantemente en
cloruro de sodio, obtenido del mar, de depdsitos subterraneos de sal mineral o de salmuera
natural, se emplea como condimento, conservante, aditivo y, generalmente se presenta en polvo

de pequefios cristales (Ministerio de salud y Proteccion social, 2015).

Propiedades del Cloruro de Sodio

El sodio en la industria alimentaria hace parte de gran variedad de aditivos alimentarios y
es por ello que la mayoria de alimentos industrializados, aportan grandes cantidades de sodio a la
dieta, este compuesto se utiliza como conservante, colorante, aromatizante, humectante,
emulgente, en panaderia como gasificante y acondicionador de masa. Los usos mas comunes del

sodio como aditivo son:

Conservante. En la categoria de conservantes destacan los dcidos benzoico, sérbico,
acético, propidnico y sus sales, los parabenos, los sulfitos, los nitritos y los nitratos (Ministerio

de salud y Proteccion social, 2015). En la tabla 3 se presentan los aditivos compuestos por sodio.



Tabla 3

Aditivos compuestos por Sodio

Aditivos compuestos por Sodio

Compuestos

Productos

Agentes con sodio

Acido benzoico

y benzoatos

Acido sorbico,

sorbato

Acido acético y
acetatos
Acido
propidnico y

propionatos

Nitritos y

nitratos

Productos acidos como jugos de
frutas, bebidas carbonatadas,
postres, alimentos fermentados,
mermeladas y otros
Quesos, encurtidos, jugos de
frutas, pan, vino, pasteles,

mermeladas y otros

Productos de panificacion

Quesos y en frutas deshidratadas

y productos de panificacion

Embutidos carnicos

Benzoato de sodio

Sales de sodio y potasio

Acetatos de sodio, potasio,

calcio y el diacetato de sodio

Propionatos de sodio y de

calcio

Sales de curacion,
constituidas por nitrito y
nitrato de sodio o de potasio,
cloruro de sodio, acido
ascorbico (o en su lugar
ascorbato o eritorbato de
sodio), fosfatos, azticar y

otros.
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Nota: En la primera columna se describen los compuestos de sodio, en la segunda columna los

productos del mercado que los contienen y en la tercera columna los aditivos o agentes compuestos

por sodio. Fuente. Ministerio de salud y Proteccion social (2015).
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Emulsionante. El estearoil-2-lactilato de sodio y el oleato de sodio son emulsionantes
utilizados para productos como aderezos, carnicos, salsas, lacteos, chocolates, postres,

margarinas y mantecas.

Colorante. El color caramelo es el pigmento mas utilizado en aproximadamente el 90%
de la industria alimentaria. En la elaboracion de embutidos carnicos se emplean las sales de
curacion, constituidas por nitrito y nitrato de sodio o de potasio, cloruro de sodio, 4cido

ascorbico (o en su lugar ascorbato o eritorbato de sodio), fosfatos, azlicar y otros.

Saborizante y Aromatizante. El sabor amargo es producido principalmente por
alcaloides; el salado se debe a las sales de sodio; el acido es generado por iones hidrogeno; y el
umami por aminoacidos como el glutamato monosddico. El aroma se encuentra ligado con el
sabor que se perciba y los compuestos volatiles que contenga, es por ello que los aditivos
utilizados para dar sabor a los alimentos también aportan sabor, por ejemplo, el nitrito de sodio y
cloruro de sodio en derivados carnicos, son utilizados como antioxidantes para evitar el deterioro
de las grasas insaturadas que contienen y asi evitar la modificacion del perfil de compuestos

volatiles.

Gasificante. Conocidos como polvos para hornear o leudantes quimicos, son mezclas que
tienen la propiedad de generar CO2 al contacto con agua a una temperatura adecuada; se usan en
la panificacion cuando la fermentacion no se efectia con levaduras, constituidos por el
bicarbonato de sodio y un &cido o una sal acida, los mas comunes que contienen sodio son el
sulfato sodico-aluminico y pirofosfato acido de sodio (Ministerio de salud y Proteccion social,

2015).
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Importancia del Cloruro de sodio (NaCl) en la elaboracion de productos carnicos

El cloruro de sodio tiene una gran importancia en la elaboracion de los productos
carnicos, este ingrediente se utiliza en la elaboracioén de la mayoria de estos productos con los
siguientes fines: Prolongar el poder de conservacion, mejorar el sabor de la carne, mejorar la
coloracion, aumentar la fijacion de agua, favorecer la penetracion de otras sustancias curantes y
favorecer la emulsificacion de los ingredientes. Por lo tanto, debido a su funcionalidad es uno de
los ingredientes mas dificiles de reemplazar, reducir el contenido de sodio es uno de los retos
mas importantes de la industria de alimentos. El cloruro de sodio (NaCl) es el aditivo mas
comun en los productos carnicos procesados porque ayuda a proporcionar sabor al producto,
solubiliza las proteinas que, tras la coagulacion por calor, contribuyen a la union, la textura, y

suprime el crecimiento microbiano (Paltrinieri et. al. 2004).

Cloruro de potasio

El cloruro de potasio o KCI es un compuesto quimico de potasio y cloro, es una sal de
haluro metalico con una estructura cristalina. En estado puro es un cristal incoloro o blanco y es
inodoro, aunque puede presentar coloraciones rojo, rosa, amarillo o azulado cuando tiene
impurezas. El KCI es un compuesto que se puede encontrar en la naturaleza en forma de mineral,

la silvita (Pochteca, 2022).

Importancia del Cloruro de potasio en la elaboracion de productos cdarnicos

Entre las alternativas mas importantes para la reduccion de Cloruro de Sodio (NaCl) en
productos carnicos se encuentra el Cloruro de Potasio (KCl), este se puede utilizar como un
sustituto parcial del sabor salado, se ha encontrado que el KCl se puede utilizar como sustituto

del 33% al 50% de NaCl. Este se encuentra limitado por sus efectos de bajar la presion arterial y
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generar un sabor amargo, es un buen conservante que reduce las pérdidas por coccidn, tiene una
excelente capacidad de retencion de agua y no afecta la textura (Gonzélez, 2019). En la industria
carnica, el KCI se utiliza para realzar el sabor, mantener bajos los niveles microbianos por medio
de la reduccion de la actividad de agua y brindar textura al suavizar la fibra carnica (Ayazo et. al.
2017). El uso de cloruro de potasio como sustituto parcial del cloruro de sodio (sal) es una
practica comun, sin embargo, el nivel de sustitucion dependera del producto, ya que se ha
reportado que el cloruro de potasio imparte un sabor amargo a los productos carnicos arriba de
un 40% de sustitucion (Judrez, 2020). Entre los efectos en la parte sensorial de los alimentos el
cloruro de Potasio se utiliza como un potenciador de sabor, en general, el Cloruro de Potasio
tiene un sabor ligeramente amargo, por lo que muchos fabricantes dudaban en incluirlo dentro de
sus ingredientes, sin embargo, en muchos productos se utiliza una mezcla de cloruro de sodio
con cloruro de potasio para tener alimentos bajos en sodio y con un muy buen sabor. El KCl
tiene efecto conservante ya que en general, las sales ayudan a bloquear la disponibilidad de agua
en los alimentos y, en caso de que el alimento se encuentre en un empaque acuoso, al usar
cloruro de potasio como conservante el agua se une a los iones para que las bacterias o
microorganismos no puedan crecer y provocar su descomposicion. Y por ultimo el cloruro de
potasio tiene efecto Gelificante, para que los alimentos como jaleas y gelatinas se solidifiquen,
necesitan el ambiente salino que proporciona el cloruro de potasio para crear esa textura de gel,
sin alterar el sabor de los alimentos. En general, el cloruro de potasio se usa como sustituto de sal
y para aumentar los niveles de potasio en alimentos como: Cereales de caja, Alimentos

congelados, Carnes, Aperitivos y Salsas. (Pochteca, 2022).
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Enfermedades cronicas no transmisibles relacionadas con el consumo de sodio
(NaCl)

El consumo excesivo de sodio se asocia con aumento de la presion arterial, es el principal
factor de riesgo para enfermedades cardiovasculares, desordenes cerebrovasculares, insuficiencia
cardiaca, insuficiencia renal y en menor grado enfermedad de la arteria coronaria, por tanto, es la
principal causa de muerte en el mundo, ademas se encuentra una relacion entre el consumo
elevado de sodio la osteoporosis y algunos tipos de cancer. En la Region de las Américas, el
consumo promedio diario de sal es alto: 11 g/d en Brasil, 12 g/d en Argentina, 9 g/d en Chile, 8,7
g/d en los Estados Unidos, 8,5 g/d en Canada y 11.9 g/d en Colombia, entre el 70% al 75% del
sodio consumido es aportado por alimentos industrializados. Para 2010 el 69,9% colombianos
consumian alimentos de paquete, 73,6% embutidos, 50% comidas répidas, 76,1% pan, arepa o
galletas, el 85,5% derivados lacteos y el 16,7% de los colombianos adicionaban mas sal a sus
alimentos después de servidos en la mesa, de los cuales 10,4% eran nifios de 5 a 8§ afios. Estudios
realizados desde 1980 evidencian una fuerte relacion entre el consumo de sodio y la presion
arterial, encontraron que la presion arterial era 2,1 mmHg mas baja en los bebés que fueron
alimentados con una dieta baja en sodio comparado con los bebes alimentados con aporte normal
de sodio dietario, ademas, se puede atribuir a los sujetos que desde edades tempranas reciben
mayores aportes de sodio en la dieta, una mayor sensibilidad del sistema vascular y por tanto
sean mas propensos a la hipertension durante la edad adulta, estas enfermedades son reconocidas
como enfermedades no trasmisibles (ENT) asociadas en cierta medida a factores de riesgo
propios de los estilos de vida. Estudios recientes presentan una causa probable entre consumo de
alimentos procesados y preparados, con un alto contenido de sal o aditivos compuestos por sodio

y algunos tipos de cancer como estomago y colon. La OMS declaro que las ENT aumentaran en
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un 17% en la proxima década, ademas afirma que una persona con niveles altos de sodio y bajos
en potasio tiene mas riesgo de sufrir hipertension, sus principales consecuencias son el accidente
vascular cerebral, la retinopatia hipertensiva, el dafio vascular, que puede conducir a
arterioesclerosis o a diseccion de la aorta, la insuficiencia cardiaca, el infarto de miocardio y, a
nivel renal, la insuficiencia renal secundaria a la hipertension arterial. También se debe
considerar que el cloruro de sodio aumenta la excrecion urinaria de calcio, ingestas bajas en
calcio, produce respuestas compensatorias que pueden llevar a un aumento de la remodelacion
6sea y la pérdida 6sea, el signo clinico evidenciado es la calciuria, causada por una expansion del
volumen inducido por la sal, con un aumento de la velocidad de filtracion glomerular, y en parte,
por la competencia entre los iones de sodio y de calcio en el tibulo renal. Estudio realizado en
mujeres croatas, presento una relacion positiva entre el consumo de sodio y alcohol con la
disminucién de la densidad mineral 6sea (DMO) del cuello del fémur y el trocanter femoral. Por
otra parte, el desequilibrio entre el consumo bajo de potasio y alto en sodio ocasiona
desmineralizacion osea, debido a esta hipercalciuria generada por el consumo de sodio también

se le atribuyen la formacion de calculos renales (Ministerio de salud y Proteccion social, 2015).

Definicion de las ECNT

Las enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT) son un grupo de enfermedades que
no son causadas principalmente por una infeccion aguda, estas enfermedades dan como resultado
consecuencias para la salud a largo plazo y, generalmente crean una necesidad de tratamiento y
cuidados a largo plazo. Dentro de este grupo de enfermedades se encuentran las enfermedades
cardiovasculares, canceres, diabetes y enfermedades pulmonares cronicas. Muchas enfermedades
no transmisibles se pueden prevenir mediante la reduccion de los factores de riesgo comunes,

tales como el consumo de tabaco, el consumo nocivo de alcohol, la inactividad fisica y comer
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alimentos poco saludables. Las ECNT son la principal causa de muerte y discapacidad en el
mundo, unos 4,1 millones de muertes anuales se atribuyen a una ingesta excesiva de sal/sodio

(Organizacion panamericana de la salud, 2023).

Estadisticas de la prevalencia de enfermedades que se pueden generar por el
consumo de alimentos ricos en sodio y carbohidratos en Colombia

El aumento de la presion arterial en el mundo constituye el principal factor de riesgo de
muerte y, el segundo de discapacidad por enfermedad cardiaca, accidente cerebrovascular e
insuficiencia renal. En el mundo la hipertension es la causa del 6% de los accidentes cerebro
vasculares y del 49% de las cardiopatias coronarias. Los costos estimados de la hipertension van
del 5% al 15% del PIB en los paises de altos ingresos y del 2.5% al 8% del PIB en América
Latina y el Caribe, provoca 7,6 millones de muerte prematuras (cerca del 14% del total mundial)
y la pérdida de 92 millones de afios de vida ajustados en funcion de la discapacidad (6% del total
mundial) (Ministerio de salud y Proteccion social, 2015). En Colombia las enfermedades
cardiovasculares constituyen la principal causa de muerte en el grupo de edad 18 y 69 afos a
nivel nacional. Segun el estudio de carga de enfermedad realizado por el Ministerio de
Proteccion Social en el afio 2008, la cardiopatia hipertensiva fue la primera causa de enfermedad
segin Afios de Vida Saludables (AVISAS) en ambos sexos y en todas las edades. En la Encuesta
Nacional de Salud del 2007 se encontré que el 22,82% de la poblacion de adultos de 18 a 69
afios present6 cifras de presion arterial elevadas. La asociacion de la hipertension con el aumento
de riesgo para cardiopatia isquémica es de un 49%, y el 62% de los trastornos cerebrovasculares.
De las primeras veinte causas de egreso hospitalario, las enfermedades isquémicas del corazon
ocupan el tercer lugar, aportando un 3,5% del total, la insuficiencia cardiaca el 2,0%; y la

diabetes mellitus el 1,6%. La enfermedad isquémica del corazon y la insuficiencia cardiaca
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congestiva ocupan el primer lugar de egresos hospitalarios en el grupo de personas mayores de
50 afios de edad y, junto con la enfermedad cerebrovascular, la diabetes mellitus y otras
enfermedades de origen arterial, también hacen parte de las diez primeras causas de egreso
hospitalario en mayores de 45 afos. Asi mismo, en los mayores de 45 afios, la hipertension
arterial constituye el motivo de consulta més frecuente, tanto de los hombres como de las

mujeres (Ministerio de salud y Proteccion social, 2015).

Estadisticas de morbilidad, mortalidad, prevalencia e indices de salud publica del
departamento Norte de Santander

Dentro de las principales causas de morbilidad en el departamento de Norte de Santander,
se encuentran en primer lugar para el afio 2021, las consultas por enfermedades no transmisibles,
las cuales aportan para el ultimo afo entre el 45% (nifios de 0 a 5 afios) y 80% (persona mayor)
con tendencia al aumento con respecto al afio anterior en todos los ciclos vitales, excepto en la
vejez y, comparando la tendencia del afio 2020 al 2021 el mayor aumento en las consultas son las
enfermedades no transmisibles en la adolescencia y juventud con +5,83% y +5,57%

respectivamente (Figura 6) (Instituto Departamental de Salud de Norte de Santander, 2022).



Figura 6
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Fuente: CUBOS-SISPRO del MSPS. Citado por Instituto Departamental de Salud de Norte de

Santander p. 128. (2022).

Dentro de la mortalidad por enfermedades del sistema circulatorio en la poblacion del

departamento Norte de Santander en el 2020, sobresalen las enfermedades isquémicas del
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corazon, cuya tasa durante el periodo de observacion 2005 — 2020 se encuentra en aumento, para

el 2020 la tasa fue de 87,13 defunciones por 100.000 habitantes aumentando en 10,7 puntos en

comparacion con el 2019. El segundo lugar lo ocupan las enfermedades hipertensivas las cuales

muestran un comportamiento irregular que oscila entre 30,07 para el 2020, siendo la més alta en

el periodo a estudio, pasando por una tasa de 12,14 por 100.000 habitantes en el afio 2007. En la

tercera causa de defuncion en el departamento de Norte de Santander, por enfermedades del

sistema circulatorio para el 2020, se encuentra la enfermedad cerebrovascular, mostrando un
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comportamiento mas o menos estable con ligero incremento en el 2006, con tasa de 48,4 por

100.000 habitantes (Figura 7) (Instituto Departamental de Salud de Norte de Santander, 2022).

Figura 7

Tasa de mortalidad ajustada general, Departamento Norte de Santander, 2005 — 2020
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Fuente: Sistema Integrado de Informacion de la Proteccion Social - DANE — Estadisticas Vitales

—2020. Citado por Instituto Departamental de Salud de Norte de Santander p. 67. (2022).

En Norte de Santander la prevalencia en cuanto a la morbilidad por eventos precursores,
se encuentra principalmente la diabetes mellitus que fue del 2,40 en el afio 2021, con tendencia al
aumento para la vigencia 2022 (Figura 8). Comparada con el nivel nacional, no existen
diferencias significativas. Entre los municipios con mayor prevalencia en el departamento se
encuentran Ctcuta (3,33), Ragonvalia (2,81), Ocana (2,29), Pamplona (2,24) y Puerto Santander
(1,96). Respecto a la prevalencia de hipertension arterial para el 2021 fue del 7,10 la prevalencia
de HTA, esta por debajo de la observada en el pais (8,75) pero sin diferencias importantes. Los

municipios con mayor prevalencia de hipertension arterial en el departamento son: Cucuta
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(9,45), Ocana (8), Ragonvalia (7,46), Puerto Santander (7,02) y Cacota (7,71) (Instituto

Departamental de Salud de Norte de Santander, 2022).

Figura 8

Eventos precursores Norte de Santander, 2009 -2021
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Estado del Arte
En la revision de la literatura se encontraron diferentes articulos sobre investigaciones realizadas
sobre la sustitucion o reemplazo de las proteinas no carnicas en embutidos cérnicos y, articulos
sobre la reduccion y reemplazo de cloruro de sodio por cloruro de potasio. Entre estos detallamos
la investigacion realizada por Zhao et al., (2024) donde anadieron proteina de quinua modificada
por homogeneizacion de alta presion (HQP) a proteinas miofibrilares (MP) porcinas para estudiar
su influencia en la conformacion proteica, la distribucion del agua y las caracteristicas reologicas
dinamicas de MP porcinas con bajo contenido de sal (0,3 M NaCl). Con base en los resultados
afirman que la WHC, la fuerza del gel y el valor G' del gel de MP con bajo contenido de sal
mejoraron significativamente con un aumento en la cantidad afiadida de HQP. Una cantidad
moderada de HQP (6%) aument?6 la hidrofobicidad de la superficie y el contenido de sulfhidrilo
activo de MP (P < 0,05). Ademas, la adicion de HQP disminuy6 el tamafio de particula y la
intensidad de fluorescencia endogena. Los resultados de FT-IR indicaron que la conformacion de
la hélice a se convirtid6 gradualmente en una ldmina P mediante la adicion de HQP. La
incorporacion de HQP también acortd el tiempo de relajacion T2 y mejor6 la proporcion de agua
inmovil, contribuyendo a la formacion de una estructura de gel compacta y homogénea. En
conclusién, la adicion moderada de HQP puede mejorar eficazmente la estabilidad estructural y la

funcionalidad del MP bajo en sal.

Celebi y Erge (2024) evaluaron los efectos de la carragenina y la inulina (1:0%, 0:3% y
1:3%) (p/p) en las propiedades de calidad de salchichas de mortadela de pollo durante 90 dias de
almacenamiento refrigerado. Evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas, tecnologicas,
sensoriales y microestructurales de las salchichas. Las salchichas con carragenina mostraron una

mejor retencion de agua y grasa y menores valores de pérdida de coccion. La incorporacion de
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carragenina (1%) aument6 la dureza de las salchichas, lo que redujo la aceptacion sensorial. Las
evaluaciones de microestructura mostraron una estructura mas regular en los tratamientos que
contenian inulina. El tratamiento IN3 (que contenia %3 de inulina) y la muestra de control tuvieron
puntajes de aceptabilidad general similares basados en evaluaciones sensoriales. Sus hallazgos
sugieren que la combinacion de carragenina (<1%) e inulina (3%) puede tener el potencial de
desarrollar una formulacion mas saludable y funcional con enriquecimiento de fibra dietética. (L1
et. al., 2024) investigo6 a fondo las estabilidades emulsionantes y de oxidacion de las emulsiones
con catequina a diferentes fuerzas idnicas. Prepararon emulsiones MP-DAG que contenian 20
umol/g de catequina con diferentes fuerzas ionicas (0 M, 0,1 M, 0,3 M y 0,6 M de NaCl). Las
propiedades emulsionantes se evaluaron midiendo el indice de actividad emulsionante (EAI) y el
indice de estabilidad emulsionante (ESI), el didametro medio ponderado por volumen de las
particulas (d 4,3 ) y el potencial &, la microscopia confocal de barrido laser (CLSM) y las
propiedades reoldgicas de las emulsiones MP-DAG-C. Posteriormente, se midieron las sustancias
reactivas al 4cido tiobarbiturico (TBARS), los contenidos de carbonilo y los contenidos totales de
sulfhidrilo para evaluar la estabilidad oxidativa de las emulsiones MP-DAG-C durante el
almacenamiento. Este estudio sienta bases teoricas para la aplicacion de emulsiones MP-DAG-C
en productos carnicos emulsionados y proporciona respaldo de datos para mejorar la calidad de
los productos carnicos emulsionados. Thsan et al., (2024) realiza una revision de las proteinas
vegetales como sustituto de la carne donde afirman que estas tienen el potencial de transformar el
sector agroalimentario en una economia circular. Las proteinas vegetales desempefian numerosas
funciones tecnoldgicas, fisicoquimicas y sensoriales en la prediccion de la calidad del analogo de

carne. El articulo revisa las caracteristicas tecno funcionales de las proteinas de origen vegetal para
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diversas aplicaciones especificas, resume la funcionalidad de las proteinas vegetales y la eficiencia

del rendimiento con diferentes extracciones quimicas y verdes.

En el articulo de investigacion de Fontes et. al., (2023), su objetivo era el de evaluar los
cambios y efectos de reemplazar total o parcialmente el porcentaje de grasa de cerdo por geles de
emulsion de agar y k-carragenina en salchichas Frankfurt. Luego de realizar la caracterizacion de
las materias primas, prepararon los geles de emulsion con base en estudios previos, para
seguidamente hacer el procesamiento de las salchichas, realizaron varias formulaciones con carne
y grasa de cerdo y, otras reemplazando el 50% y el 100% de la grasa de cerdo, controlando todos
los pardmetros en el proceso de elaboracion, para posteriormente realizar los andlisis
composicionales y propiedades tecnoldgicas, fisicoquimicas y sensoriales. El contenido caldrico
se redujo un 25% ya que el contenido de grasa fue significativamente menor en las muestras
cuando se reemplaz6 completamente la grasa total. El perfil de AG se modifico significativamente
cuando se reemplaz6 la grasa dorsal de cerdo por geles en emulsion que contenian agar y K-
carragenina, destacandose la reduccion del acido palmitico y, el aumento de los dcidos oleico y
linoleico. Los embutidos que contenian gel en emulsion mostraron un perfil lipidico mejorado,
relevante desde el punto de vista nutricional, no se detectaron diferencias significativas en las
propiedades mecénicas o fisicoquimicas después de la sustitucion parcial de la grasa de la espalda
de cerdo, pero el reemplazo total con gel de emulsion de agar (AG100) afecto los valores de textura
y TBARS de las salchichas, detectaron cambios en atributos especificos como el color tradicional,

el sabor extrafio, el sabor tradicional y la textura homogénea.

Zhao, et. al. (2023) investigaron los efectos de reemplazar diferentes proporciones de grasa
de lomo de cerdo (0, 25, 50, 75 y 100%) con emulsiones de proteina de quinua modificadas por

homogeneizacion a alta presion (HMQE) sobre las propiedades fisicoquimicas, de distribucion de
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agua y reoldgicas de las salchichas bajas en grasa. La incorporacion de HMQE aument6
significativamente la humedad, cenizas, contenido de proteina, pH y valores L * y disminuy6 los
valores a = y b % y el tiempo de relajacion T 2 de las salchichas bajas en grasa (P <0,05). Destacan
que la sustitucion del 50% de grasa por HMQE produjo mayor CRA, propiedades texturales,
resistencia del gel, porcentaje de agua inmovilizada y valor G’ de las salchichas que otras. La
incorporacion de HMQE cambio la estructura secundaria de la proteina de a-hélice a B-lamina,
formando una estructura de red de gel compacta y uniforme con pequeiias cavidades. La
sustitucion del 50 % de grasa por HMQE no afectd las caracteristicas sensoriales y mejord la
estabilidad oxidativa de la grasa durante el almacenamiento, por lo que afirman que la
incorporacion de HQME como sustituto parcial de la grasa generd beneficios nutricionales y
mejoras de calidad, lo que indica que el HQME podria servir como una alternativa a la grasa en la

fabricacion de salchichas bajas en grasa con atributos deseables.

El articulo de Dominguez et. al. (2023) describe de forma muy profunda los principales
sustitutos de grasa utilizados para elaborar productos cdrnicos y realiza una revision en
profundidad de los ultimos estudios (2022—2023) que utilizan geles novedosos para reformar
productos céarnicos, indicando en cada caso las implicaciones que la reformulacion produce a nivel
fisicoquimico, nutricional y sensorial. Dentro de los resultados obtenidos, parece claro que la
estrategia de utilizar bigels o emulgels es muy prometedora y permite obtener productos carnicos
muy mejorados nutricionalmente sin afectar a sus propiedades sensoriales o fisicoquimicas. Sin
embargo, alin es necesario estudiar y definir correctamente las mejores condiciones para obtener
un nuevo gel adecuado para su uso como sustituto de grasa para cada producto carnico. Afirman

que estos avances pueden allanar el camino para estudios méas amplios sobre el uso de nuevas
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técnicas de gel en otras industrias alimentarias, ampliando su aplicabilidad y dando lugar a

opciones mas saludables para el consumidor en varias categorias de alimentos.

Kingwascharapong et al., (2023) investigaron los efectos de la sustitucion de cloruro de
sodio (NaCl) con sustancias alternativas, como cloruro de potasio (KCl), cloruro de calcio (CaCl
2) y extracto de levadura, sobre las caracteristicas de calidad de los mejillones verdes ahumados
(SGM) y su calidad durante el almacenamiento a 4 = 1 °C durante 16 dias. El rendimiento de
ahumado, el color, la actividad del agua, el pH y el perfil de textura del SGM cambiaron
insignificantemente después de la sustitucion de NaCl con las sales de cloruro alternativas. Sin
embargo, la sustitucion de NaCl con KCl y CaCl 2 en los SGM empeor?6 la aceptacion sensorial,
especialmente en las altas concentraciones utilizadas. La mayor aceptacion sensorial y los niveles
satisfactorios de Na fueron notables en la sustitucion del extracto de levadura asociada con el perfil
de sabor utilizando la lengua E. Las cargas microbianas y la calidad del SGM aromatizado con
extracto de levadura (SGM-Y) cumplieron con el estdndar de producto comunitario de Tailandia.
Ademas, el SGM-Y era nutricionalmente rico en macro y micronutrientes, incluidos los
aminodcidos esenciales. Por lo tanto, afirman que el SGM-Y podria ser una formulacion potencial
para desarrollar un producto alimenticio RTE alternativo que muestre beneficios para la salud de

los consumidores.

Chen et al., (2023) Presentan una revision y andlisis de los hallazgos recientes sobre Los
péptidos salados y potenciadores de la salinidad (SSEP). La revision introdujo los posibles
mecanismos de transduccion del sabor salado de SSEP, para esto resumieron los estudios
disponibles sobre las vias de transduccion del sabor salado de NaCl y cémo los péptidos exhiben
salinidad o mejoran la salinidad mediante estas vias. Primeramente, resumieron los métodos de

preparacion de SSEP y los métodos de evaluacion de la actividad moduladora del sabor salado
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para detectar con precision y producir SSEP industrialmente, ademas, se enumer¢ la aplicacion de
SSEP en productos carnicos. Como conclusion describen que los estudios sobre la aplicacion de
péptidos salados, péptidos potenciadores de la salinidad o combinados con otras sales metélicas
en productos carnicos sugieren que SSEP es un excelente sustituto potencial de la sal. El objetivo
del estudio era aportar nuevas ideas para la preparacion industrial de SSEP y su aplicacion en

productos carnicos bajos en sodio.

La revision de Lima et al., (2023) demostré cémo la alteracion de la estructura de las
proteinas de origen vegetal puede mejorar sus propiedades emulsionantes, favoreciendo el uso de
proteinas de origen vegetal como alternativas naturales de emulsion. Los cambios beneficiosos en
la estructura de la proteina, como el aumento de la flexibilidad conformacional, pueden afectar la
tasa de reorganizacion estructural de la proteina adsorbida en la interfaz, lo que a su vez afecta el
impedimento estérico entre las gotas y altera la estabilidad de la emulsion proteica. La
modificacion de la proteina puede dar lugar a que los aminodcidos hidrofobicos queden mas
expuestos, lo que reduce la barrera energética para la adsorciéon en la interfaz aire-agua,
aumentando asi la cinética de adsorcion en la superficie, permitiendo una mejor adhesion en la
interfaz aceite-agua y mejorando la solubilidad de la proteina. Los resultados sugieren que las
proteinas vegetales pueden utilizarse como ingredientes alimentarios no so6lo por su funcion
nutricional sino también como emulsionantes. Estas proteinas pueden sustituir parcial o incluso
totalmente a los emulsionantes y estabilizadores artificiales, satisfaciendo asi la demanda de los
fabricantes de productos dirigidos a diferentes consumidores, incluidos veganos, vegetarianos,

personas con intolerancias y alergias a las proteinas animales y sintéticas.

Muiioz, et. al., (2023) evaluaron la quinoa (Chenopodium quinoa) y soya (Glycine max)

como sustituto proteico en salchichas y su efecto fisicoquimico y sensorial. Realizaron 20
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tratamientos con diferentes contenidos de harina de soya y quinoa; para el analisis de resultados
aplicaron la prueba de significacion Tukey (p>0.05), mediante el software Statgraphics e InfoStat,
y, el test de Freedman. En relacion a los pardmetros fisicoquimicos se observo que el tratamiento
con 100% Harina de Quinua y 0% Harina de Soya presentd valores idoneos en pH, grasa y
proteina, asi como la mejor intensidad en los perfiles aspecto, olor, textura, retrogusto y calidad,
sin embargo, para el sabor y color se destacé el tratamiento con 25% Harina de Quinua y 75%
Harina de Soya. Los investigadores concluyeron que la quinoa al ser una excelente fuente de
proteinas y bajo contenido de grasa, se posiciona como un sustituto en la formulacion de diferentes

productos carnicos, obteniendo embutidos con buena calidad y composicion nutricional.

Ozturk et. al (2022) en su estudio investigaron la utilizacién de proteina de suero micro
particulada (MWP) en diferentes niveles (5% o 10%) como sustitutos parciales de grasa en
formulaciones de salchichas de res emulsionadas. La inclusion de MWP dio como resultado que
las salchichas tuvieran menores cantidades de grasa y energia, mientras que aumentaran las
cantidades de proteinas. Tanto la estabilidad de la emulsion como el rendimiento del
procesamiento fueron los mas altos en las muestras que contenian MWP. No se registraron
diferencias en los valores de L* de las salchichas, aunque tanto los valores a* como b* fueron
mayores en las salchichas MWP que en las salchichas enteras, independientemente del nivel de
MWP. Cantidades mayores de MWP condujeron a una menor dureza, masticabilidad y
adhesividad. Las micrografias resaltaron la estructura organizada y reticulada de las salchichas que
contenian un 10% de MWP. MWP no caus6é impactos desfavorables en la aceptacion sensorial
general, ademas, se asocidé con una mayor estabilidad oxidativa. En conclusion, los hallazgos

resaltaron los efectos favorables de MWP en términos de calidad nutricional, tecnologica, sensorial
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y oxidativa, lo que indica la posibilidad de disefiar formulaciones de productos cérnicos

emulsionados bajos en grasa.

Zhang et al., (2022) destacan los aminoacidos basicos son sustitutos prometedores del NaCl
en el procesamiento de la carne debido a varias propiedades ventajosas, especialmente a un nivel
bajo de NaCl. Evaluaron los aminoécidos basicos en combinacion con sales de cloruro, extracto
de levadura y otras sales como sustitutos del NaCl. En sus conclusiones proponen que la mejora
sensorial mediante la adicién de aminoécidos basicos se puede explorar desde el punto de vista de
las interacciones sabor-sabor y que se requieren mas estudios para determinar el mecanismo
subyacente a los efectos positivos de los aminoacidos basicos en las caracteristicas de las proteinas
musculares, para ampliar sus campos de aplicacion y para comprender su funcionalidad en

términos de metabolismo post-mortem.

Cen et al., (2022) estudiaron los efectos de la emulsion Pickering de proteina de quinua
(QPE) sobre las propiedades del gel, la estructura proteica y las interacciones intermoleculares de
los geles de proteina miofibrilar (MP). En comparacién con los geles MP sin QPE, los geles MP
con 5,0%-7,5% de QPE anadido mostraron tendencias significativas de aumento en el modulo de
almacenamiento (G'), blancura, resistencia del gel y capacidad de retencion de agua (WHC). El
contenido de enlaces disulfuro en el gel aumentd con la adicién de QPE y la conformacion del
enlace disulfuro cambi6 de gauche - gauche -gauche a gauche -gauche-trans. Ademas, el aumento
de los enlaces de hidrégeno después de la adicion de QPE confirmd la transformacion de a-hélice
a B-lamina, ya que la estructura de B-lamina se estabilizé por enlaces de hidrogeno entre cadenas.
La QPE afiadida también mejor6 la interaccion hidrofobica y la interaccion electrostatica de los
geles MP. Para concluir, la adicion de 5,0%—-7,5% de QPE mejor6é las interacciones

intermoleculares y la estabilidad estructural de los geles MP, y mejord la gelificacion y la WHC
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de los geles MP. El articulo de Lingiardi et al., (2022) revisa el estado del arte en geles de emulsion
alimentaria estabilizados con proteinas vegetales y destaca los usos potenciales de las proteinas de
quinua en la formulacion de geles de emulsion. Los autores destacan que los geles emulsionantes
son sistemas de emulsion estructurados que se comportan como materiales blandos similares a
solidos, se utilizan cominmente en el disefio de productos alimenticios como sustitutos de grasas
y como portadores de compuestos bioactivos. Diferentes proteinas derivadas de plantas como la
soja, la chia y la avena se han utilizado en la formulacion de geles emulsionantes para sustituir

grasas en productos carnicos y para aportar algunos colorantes o extractos vegetales.

En el articulo de investigacion realizado por Bahmanyar et al., (2021) evaluaron la
caracterizacion fisicoquimica, nutricional y sensorial de hamburguesas de carne de res en una
formulacion convencional adicionando quinoa y/o harina de trigo sarraceno, como sustitutos de la
proteina de soya y de la miga de pan. Para ello realizaron 6 formulaciones de hamburguesas,
divididas en dos grupos de a 3 cada grupo, con diferentes proporciones de harina, 15% y 30%
respectivamente. Dentro de estos dos grupos prepararon una formulacion muestra utilizando
proteina de soya para comparar con las otras dos formulaciones, reemplazando en una por quinua
y otra por harina de trigo sarraceno. Los autores llegaron a la conclusion que si se puede reemplazar
la proteina de soya y la miga de pan en las hamburguesas, pero hay que realizar mas estudio sobre
la baja retencion de humedad que se presenta con la utilizacion de harina de quinua y trigo
sarraceno, las hamburguesas con estos reemplazos presentaron mayor contenido de minerales y
mejor aceptacion de las caracteristicas sensoriales y las propiedades de fritura, presentando menor

absorcion de aceite que las hamburguesas con proteina de soya y miga de pan.

El articulo de revision de Teixeira y Rodriguez (2021) resume los estudios mas recientes

sobre las percepciones de los consumidores sobre alternativas de reduccién del contenido de grasa



67

y mejora del perfil lipidico en productos cérnicos, incorporando proteinas y aceites vegetales, asi
como estudios sobre alternativas para reducir el contenido de sodio. Uno de los estudios sobre el
uso de alternativas como las harinas y aceites vegetales para reemplazar las grasas en productos
carnicos se realizd6 en hamburguesas de carne de cordero con una formulacion diferente para
sustituir los ingredientes tradicionales por aceites y harinas de frutos secos y semillas los
consumidores dieron puntuaciones similares a las formulaciones de pistacho y harina de chia,
aceite de almendras y harina de nueces, y, aceite de amapola y almendras, en comparacion con el
control (Rabadan (2021). En otro estudio formulaciones de salchichas de carne de vacuno se
disefiaron para ser mas saludables mediante el uso de sistemas de preemulsion a base de avellanas
como sustitutos de grasa, la sustitucion total o parcial de la grasa de vacuno mediante la
incorporacion de aceite de avellana preemulsionado més polvo de avellana ofreci6 un enfoque para
disminuir las grasas saturadas y aumentar las grasas insaturadas y un producto calidad sensorial y
tecnoldgica equivalentes a los estandar (Urgu-Oxztiirk, et. al 2020). El estudio de (Vidal et. al. 2019)
evalud los efectos de la sustitucion parcial de Cloruro de Sodio (NaCl) por mezclas de Cloruro de
Potasio (KCI) y Cloruro de Calcio (CaCl) sobre las propiedades fisicoquimicas de la carne seca,
donde concluyeron que agregar 50% de KCI puede ser una buena estrategia para reducir el sodio

en la carne seca.

Zhang et al., (2021) En su revision resume brevemente la historia del desarrollo de las
alternativas a la carne a base de proteina de soja. Como conclusiones manifiestan que la extrusion
con alto contenido de humedad es una tecnologia relativamente madura y se utiliza ampliamente
para la fabricacion de alternativas a la carne a base de proteina de soja con una textura de fibra
similar a la de la carne. Las principales materias primas para preparar alternativas a la carne a base

de proteina de soja son la proteina de soja y el gluten de trigo, aunque también existen estudios
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sobre el uso de proteinas vegetales como la proteina de guisante y la proteina de cacahuete.
Ademas de los principales componentes proteicos, la adicion de almidén, fibra y otros excipientes
también tiene un impacto importante en el desarrollo de la estructura de la fibra y la riqueza de

nutrientes de las alternativas a la carne a base de proteina de soja.

El articulo de revision de Avelar et al., (2021) tiene como objetivo proporcionar una vision
general de las propiedades tecnologicas y funcionales mas prometedoras de las proteinas vegetales,
incluye un estado del arte en relacion con las tecnologias de calentamiento 6hmico (OH) y el
procesamiento a alta presion (HPP), asi como la influencia de sus principios de operacion
asociados: campos eléctricos moderados (MEF, que estan asociados a OH) y alta presion
hidrostatica (HHP, que es el principal factor efectivo de HPP) en la estructura y las propiedades
funcionales de las proteinas vegetales. Finalmente se discuten nuevos conocimientos sobre como
estas tecnologias emergentes de procesamiento de alimentos podrian afectar a las proteinas en
sistemas alimentarios complejos y la interaccion entre las proteinas procesadas y otros

componentes alimentarios hacia el desarrollo de alimentos nuevos, nutritivos y saludables.

El estudio de Ding et. al., (2021) se realiz6é para comprender el efecto de la sustitucion
parcial de NaCl por KCI sobre los metabolitos de pequeiio peso molecular y la calidad sensorial
del jamén Xuanwei. Su metodologia se basé en la elaboracion de treinta jamones verdes que
dividieron aleatoriamente en cinco tratamientos y salaron con 100% NaCl (I), 70% NaCl + 30%
KCI (1), 60% NaCl + 40% KCI (III), 50% NaCl + 50% KCI (IV) y 40% NaCl + 60% KCI (V),
respectivamente. Con el aumento de la sustitucion de KCI, el contenido de humedad del jamén
Xuanwei aument6. Utilizaron cromatografia liquida de ultra rendimiento no dirigida-
espectrometria de masas en tandem (UPLC-Q-Exactive-MS) para estudiar el efecto de la

sustitucion parcial de NaCl por KCl, e identificaron veintiocho metabolitos como marcadores de



69

metabolitos de pequefio peso molecular en los diferentes tratamientos. La sustitucion de KCI
promovio la liberacion de triptéfano, histidina, citrulina, lisina, creatina y acido oleico, lo que
contribuyd a mejorar el sabor y el gusto del jamoén. El tratamiento II y III pudieron reducir el
contenido de NaCl del jamoéon Xuanwei en un 30% y un 40%, y mantuvieron una mejor

aceptabilidad sensorial.

En su tesis de grado Nunez (2020), evalu6 diferentes tiempos de secado para la obtencion
de harina de tarwi, para la sustitucion de la grasa animal en la elaboracion de hamburguesas con
carne de cuy, utilizando carnes y pasta de harina de cuy en diferentes proporciones, elaboraron 4
formulaciones de hamburguesas utilizando una misma cantidad de harina de tarwi y, adicionando
carne de cuy, carne de cerdo y grasa de cerdo en diferentes proporciones, luego de ser almacenadas
en congelacion le realizo a las hamburguesas analisis sensorial (color, olor, sabor, jugosidad y
consistencia) y analisis proximal (proteina y grasa). Nufiez, M concluyd que el porcentaje
apropiado de pasta de tarwi para sustituir la grasa animal en la elaboracion de hamburguesa de cuy
es de 26.50%. En el proyecto de Investigacion para trabajo de grado de Sandoval y Velazquez,
(2022), evaluaron la incorporacion de la harina de Quinua (Chenopodium quinoa Willd) germinada
como agente emulgente y texturizante en la elaboracion de chorizo ahumado, para ello elaboraron
los chorizos con varios porcentajes de concentracion realizando tres formulaciones diferentes,
empleando también un tratamiento testigo, correspondiente al empleo de harina de trigo,
posteriormente se efectuaron comparaciones y determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales. La formulacion de Chorizo con Harina de Quinua Amarilla 50%
registro el mayor nivel de aceptabilidad, en relacion con los demas tratamientos establecidos en el
proceso de catacion y calificacion. Los rendimientos que se obtienen en los procesos utilizando la

harina de quinua son muy buenos, respecto al producto antes y después del producto final.
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La investigacion de Vidal et al. (2020) evaluo la reducciéon parcial de cloruro de sodio
(NaCl) y el uso de lisina, extracto de levadura y sales sustitutivas cloruro de potasio (KCl) y cloruro
de calcio (CaCl 2) en las caracteristicas de la carne salada. Realizaron la composicion proximal,
propiedades fisicoquimicas (pH, actividad de agua, oxidacion de lipidos), anélisis instrumental
(color, fuerza de corte), andlisis microbiologico (recuento total, recuento de bacterias de acido
lactico, coliformes tolerantes térmicamente y coliformes totales) y evaluacion sensorial (120
consumidores). Como resultados obtuvieron que el reemplazo parcial de NaCl por KCl y CaCl 2
redujo significativamente el contenido de sodio de los tratamientos de carne salada, mientras que
la lisina y el extracto de levadura minimizaron los efectos sensoriales negativos debido a la adicion
de KCl y CaCl 2. La adicion de lisina y extracto de levadura aumento la aceptacion sensorial y
disminuyo el aroma rancio, el sabor salado y el regusto de la carne salada elaborada con una mezcla
de NaCl + KCI + CacCl2, sin diferencias en los pardmetros de calidad fisicoquimica. Ademas, los
tratamientos elaborados con la mezcla NaCl + KCl exhibieron caracteristicas similares a las

formulaciones tradicionales de carne salada.

En el articulo de investigacion realizado por Gonzalez et. al., (2019), disefiaron una mezcla
reducida en sodio, para su uso en salchichas tipo Frankfurt estandar, para mitigar los efectos del
consumo de sodio en el aumento de la presion arterial, asi como los riesgos de enfermedad cardiaca
y accidente cerebrovascular. En la metodologia utilizada iniciaron seleccionando las mezclas de
sal de sodio y potasio para realizar las formulaciones, realizaron 10 tratamientos empleando entre
un 1,8% a 2,3% de sal en las formulaciones, y reemplazando maximo un 50% de sal sodio por
cloruro de potasio, durante del proceso de elaboracion de las salchichas se sometieron a coccion
en hormo automatico, ahumado con humo liquido mediante roseado y coccidon con vapor a 80°C,

hasta °T interna de 72°C, posteriormente realizaron la determinacion de las perdidas por coccion,
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el calculo de la fuerza i6nica y la determinacion de las caracteristicas texturales, para el resultado
de los analisis fue utilizado un disefio estadistico "disefio mixto" denominado "disefio reticular
simple con baricentro extendido". De todas las formulaciones de salchicha Frankfurt estandar
ensayadas, el valor de CL mas bajo se obtuvo utilizando el tratamiento T4 (2,0% NaCly 0,3% de

TPPNa).

El objetivo de estudio en el articulo de investigacion de Martins et. al., (2021) Elaboracion
y andlisis sensorial de hamburguesa de cerdo con aplicacion de lecitina de soja y reduccion de
sodio, fue elaborar cuatro tratamientos de hamburguesas de cerdo y evaluar los pardmetros de
apariencia, sabor, textura, color y aroma. Elaboraron 4 diferentes formulaciones de hamburguesa,
con un peso base de carne de 1 kilogramo para cada formulacion, la formulacion A control con
todos los ingredientes base mas cercano a las formulaciones estandar, en esta se utiliz6 cloruro de
sodio en un 1,5%, Para la formulaciéon B ademas de los ingredientes base adicionan cloruro de
potasio, esto con el fin de evaluar la reduccion del contenido de sodio, utilizando cloruro de sodio
al 1,1% y cloruro de potasio al 0,4%. Con los ingredientes base se elabor6 el tratamiento C, se
utilizo cloruro de sodio en una proporcion del 1.5% del peso de la carne molida, y en este
tratamiento se hizo la aplicacion de lecitina de soya al 4% vy, para el tratamiento D en su
formulacion se tiene a todos los ingredientes base, ademads, se le agreg6 cloruro de sodio en una
proporcion de 1.1%, cloruro de potasio en 0.4% y también 4% de lecitina de soya. Luego de la
elaboracion las hamburguesas fueron congeladas durante 48 horas antes de la preparacion para los
andlisis, las hamburguesas fueron cocidas en un horno durante 20 min a 240°C. El uso de lecitina
de soya en la formulacion del tratamiento D hizo que el producto fuera mas saludable y con una
apariencia mas atractiva para el consumidor. El atributo de sabor fue el mas importante en los

resultados de los andlisis, siendo el tratamiento A el control y el tratamiento B con contenido
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reducido de sodio, los que obtuvieron los mejores resultados, lo que mostrd la aceptacion de la
reducciéon y reemplazo parcial del cloruro de sodio por cloruro de potasio. Finalmente
describiremos la investigacion realizada por Ojangbaa et. al., (2022) donde evaluaron los efectos
de la sustitucion parcial de 25% y 50% de NaCl con KCl, acoplado con procesamiento de alta
presion (100 MPa durante 5 min a 25°C), en cualidades sensoriales y quimicas de la salchicha de
vacuno, durante 28 dias de almacenamiento a 4°C. Las reducciones moderadas de sales en la
elaboracion de embutidos de vacuno por reemplazo parcial de NaCl con KCl1 (25 y 50%) y, con
alta presion aumentaron los parametros sensoriales. los embutidos elaborados con 50% de NaCl y
KCIl combinados con HPP fueron muy aceptables y su rendimiento en general también,
adicionalmente el reemplazo parcial de NaCl por KCl combinado con el tratamiento HPP

disminuy6 la humedad y, aumentd el contenido de proteinas y grasas en las muestras.
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Marco Legal
A continuacion, se describe la normatividad aplicable Invima, Normas Técnicas Colombianas y

Codex Alimentarius aplicable a los productos Chorizo, harina de quinua y quinua en grano.

Normatividad Aplicable al Producto Carnico Chorizo
Decreto 2162 de 1983. Reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979, en cuanto

a produccidn, procesamiento, transporte y expendio de los productos carnicos procesados.

Decreto numero 60 de 2002. Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el

proceso de certificacion.

Decreto 1500 del 2007. Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema
Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importaciéon o

exportacion.

Resolucion 5109 del 2005. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para

consumo humano.

Resolucion 4282 de 2007. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de la especie porcina
destinada para el consumo humano y las disposiciones para su beneficio, desposte,

almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o exportacion.
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Resolucion 2905 de 2007. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de la especies bovina y

bufalina destinados para el consumo humano.

NTC 1556 de 2008. Carne y productos carnicos. métodos para determinar el contenido de

nitrégeno (métodos de referencia y de rutina).

NTC 1325 del 2008. Establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos

procesados no enlatados.

Resolucion 2674 del 2013. Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

Resolucion 719 de 2015. Clasificacion de alimentos de consumo humano de acuerdo con

el riesgo en salud publica.

Resolucion 2013 de 2020. Establece el reglamento técnico que define los contenidos
maximos de sodio de los alimentos procesados priorizados en el marco de la Estrategia Nacional

de Reduccion de consumo de Sodio.

Resolucion 810 del 2021. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de

etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano.
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Ley 2277 de 2022. Por medio de la cual se adopta una reforma tributaria para la igualdad
y la justicia social a partir de la implementacion de un conjunto de medidas dirigidas a promover

el mejoramiento de la salud publica y el medio ambiente entre otras disposiciones.

Resolucion 2492 de 2022. Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25, 32,37 y 40 de
la Resolucion 810 de 2021 que establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y empacados para consumo

humano.

Resolucion 2056 de 2023. Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 6, 7, 8, se sustituyen

los anexos técnicos 1y 2, y se deroga el articulo 7 de la Resolucion 2013 de 2020.

Normatividad Aplicable Harina de Quinua
NTC 6069 de 2014. Establece los requisitos que debe cumplir la harina de quinua

(chenopodium quinoa wild) destinada al consumo humano.

Resolucion 5109 del 2005. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para

consumo humano.

Resolucion 2674 del 2013. Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.
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Resolucion 810 del 2021. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de

etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano.

Normatividad Aplicable Quinua en Grano
Codex Alimentarius CL2017/1-CPL (2017). Esta norma se aplica a la quinua

(Chenopodium quinoa Willd.) destinada a consumo humano, envasados o/a granel.

NTC 6071 de 2014. Productos de molineria; hojuelas de quinua; Chenopodium quinoa

Willd; Productos de consumo humano; Requisitos.

Resolucion 5109 del 2005. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para

consumo humano.

Resolucion 2674 del 2013. Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segtn el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

Resolucion 810 del 2021. Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de

etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano.
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Metodologia

Tipo de Investigacion

El presente trabajo es un proyecto aplicado de desarrollo tecnoldgico, con el cual se busca
disefiar un producto bajo en Sodio y que cumpla con la normatividad técnica dispuesta para el tipo
de producto. Para el desarrollo del proyecto se empled un tipo de investigacion basica, mixta y
aplicada, ya que se realizd la investigacion sobre los efectos del alto consumo de sodio en
Colombia y, la utilizacion de la quinua en la elaboraciéon de productos carnicos, para
posteriormente mediante técnicas de produccion de alimentos realizar la elaboracion de los pre

ensayos de estudio.

Poblacion

El tipo de poblacién que se utilizé para el desarrollo del proyecto son todos los productos
carnicos procesados cocidos que se producen en la Cooperativa Procesadora y Comercializadora
de Alimentos Gourmeats, clasificados segun el Decreto 2162 de 1983 y que los define como los
productos carnicos que son sometidos a un tratamiento térmico, de acuerdo con sus caracteristicas,

sean o no embutidos.

Muestra
La muestra utilizada fue el producto Chorizo que, segun la NTC 1325 de 2008 se define
como producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o picado, cocido o madurado,

embutido, elaborado a base de carne y grasa, con la adicion de sustancias de uso permitido.
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Ubicacion Geografica del Proyecto

El desarrollo de este proyecto se llevdo a cabo en las instalaciones de la planta de
procesamiento de la empresa Cooperativa Procesadora y Comercializadora de Alimentos
Gourmeats, ubicada en el Corregimiento de Gibraltar del Municipio de Toledo en el Departamento
de Norte de Santander, durante los meses de septiembre a noviembre del 2023. La macro
localizacion del proyecto se determind teniendo en cuenta las cuatro fases principales de un
proyecto productivo, adquisicion de materias primas e insumos, transporte de materias primas e
insumos a la planta de procesamiento, transformacion de materias primas e insumos y, transporte
de los productos al mercado consumidor. A su vez la micro localizacion del proyecto se hizo
teniendo en cuenta los factores de disponibilidad de mano de obra, facilidades del transporte y,
cumplimiento de las normas y reglamentaciones (Corrillo y Gutiérrez, 2016). La ubicacion
Geografica del proyecto se muestra en la figura 9.

Figura 9

Mapa de ubicacion Geogrdfica del proyecto

= Montéria i \

Peiaya Aucuchies o
Tt Ei Vigia il Barinas

Cueina 'q
SanCristdbal

Bucaramanga
Barrancabermeja kg :
3 P Je eld

Medeliin .,
L R P
L _.0.- ]

“Hiotsa
Ui Sogamaso
Tunja

g

Fuente: Google Maps.



Herramientas y Analisis de la Informacion
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En la tabla 4 se presentan los instrumentos de recoleccion y las formas de analizar

la informacion de las actividades en funcion de los objetivos especificos del proyecto.

Tabla 4

Instrumentos de recoleccion y andlisis de la informacion

Objetivo

Actividad

Instrumento de recoleccion de

informacion

Analisis de la informacion

OE1

OE2

OE3

OE4

OES

Seleccion cantidades porcentuales sustitucion
de almidon y proteina de soya por harina de
quinua y reduccion de NaCl por KClI

Elaboracion de chorizos con carne de res y
pechuga de pollo: muestra control (Flcontrol) y
ensayos (F2, F3 y F4).

Definicion de la técnica de evaluacion sensorial
a aplicar.

Disefio formato de evaluacion para prueba de
preferencia por ordenamiento segun NTC 3930
de 2015

Seleccion del panel o jueces segun NTC 3925
de 1996

Alistamiento en fisico del panel de evaluacion e
insumos

Aplicacion del panel de evaluacion sensorial,
con evaluadores no entrenados y/o
consumidores habituales.

Elaboracion del chorizo segin formulacion
seleccionada y el producto control

Analisis de laboratorios para determinar el
contenido de sodio y porcentaje de proteina en
la formulacion seleccionada y el producto
control.

Determinacion de la CRA y emulsificacion
aplicando la NTC 5554 y la metodologia de
Mangzilla (2000)

Determinacion balance de materia y energia
como de costos del proceso productivo de la
formulacion seleccionada

Hoja de calculo

Diagramas de flujo
Formato de control de proceso

Formato de evaluacion para
prueba de preferencia por
ordenamiento

Hoja de calculo

Diagramas de flujo
Formato de control de proceso

Reportes de laboratorio de
andlisis fisicoquimico

Diagramas de flujo
Formato de control de proceso

Hoja de calculo

Tabla dinamica para el calculo de las
formulaciones mediante Microsoft
Excel

Documentacion de las actividades del
proceso de elaboracion y variables de
proceso mediante procesador de texto
Word de Microsoft

Procesador de texto Word de Microsoft
Software STATGRAPHICS Centurion
XVII

Microsoft Excel

Documentacion de las actividades del
proceso de elaboracion y variables de
proceso mediante procesador de texto
Word de Microsoft

Procesador de texto Word de Microsoft

Documentacion de las actividades del
proceso de elaboracion y variables de
proceso mediante procesador de texto
Word de Microsoft

Microsoft Excel

Nota: Descripcion de las actividades realizadas durante todo el desarrollo del proyecto y

su relacion con cada uno de los objetivos especificos. Fuente. Autoria propia



82

Métodos

Caracterizacion de la Materia Prima Carnica

En cumplimiento de los requisitos higiénicos de fabricacion que deben cumplir las
materias primas y las operaciones de fabricacion de derivados carnicos, segun la
Resolucion 2674 de 2013, se realiz6 la caracterizacion de las materias primas cérnicas,
mediante el formato de recepcion de materias primas e insumos que se presenta en el
apéndice C, en el cual se registro los resultados de la inspeccion y clasificacion previa al
uso de las materias primas. El cumplimiento de las caracteristicas sensoriales de la carne
de res y pechuga de pollo se realiz6 mediante observacion visual del empaque y
verificacion de los pardmetros organolépticos de impurezas, color y olor. En la recepcion
se observa primero el empaque de las materias primas, verificacion de fecha de empaque
y fecha de vencimiento, posteriormente se procede revisar que las carnes no contengan
impurezas o materiales extrafios, luego se procede a observar el color de la carne de res,
este color debe corresponder al color rojo caracteristico de la carne fresca y que no se
observen tonalidades marrones o grises. El color de la pechuga de pollo debe ser un color
amarillo-rosado sin tonalidades blancas o marrdn. El olor de la carne de res y pechuga de
pollo debe corresponder al olor caracteristico de las carnes frescas no asociados a
rancidez. La toma de temperatura se realiz6é con un termometro digital calibrado, con un
rango de temperatura de -20 a 100°C, con el punzon del termdmetro se tomo la

temperatura en tres partes diferentes de la carne de res y pechuga de pollo.



Planteamiento de Formulaciones

Para el planteamiento de las formulaciones de los pre ensayos de chorizo de res y
pollo con reduccion de sodio y adicion de quinua se realizo el célculo con el programa
Excel y teniendo en cuenta los siguientes aspectos para cada uno de los ingredientes:

1. Cantidades de materias primas e insumos usadas en la formulacién Control
elaborada frecuentemente en la planta de alimentos teniendo en cuenta las Buenas
Practicas de Fabricacion (BPF).

2. Cantidades maximas permitidas por la norma general para los aditivos
alimentarios CODEX STAN192-1995.

3. Contenidos maximos de sodio permitidos para el producto carnico chorizo
segiin Resolucion 2013 de 2020: (857 mg sodio/100g producto).

4. Contenido de sodio para clasificacion de sello de advertencia exceso de sodio
segun Resolucion 2492 del 2022: (Sodio: (s6lidos): >= Img/kcal y/o >= 300 mg/100 g de
producto.

5. Investigacion en bases de datos sobre los contenidos de sodio de todos los
ingredientes de la formulacioén, los cuales se presentan en el apéndice O.

6. Porcentajes usados por Sandoval y Velazquez (2022) y, por Maldonado (2010)
para el reemplazo de la proteina de soya y almidon de papa por quinua.

La formulacion F1 Control es la formulacion utilizada frecuentemente en la Cooperativa
Gourmeats, donde se utiliza Cloruro de Sodio en un 1,8%, proteina de soya 8% y almidon
de papa 2,4%. El contenido de grasa en las formulaciones corresponde al porcentaje que
hace parte de la composicion de las materias carnicas usadas, no se adiciona grasa de

cerdo por lo tanto no se describe un contenido de grasa en las formulaciones. En la
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formulacion F2 fue sustituido el almidon de papa (2,4%), ese porcentaje de almidon se
sumo al porcentaje de proteina de soya (8%), obteniéndose un total de 10,4%, este
porcentaje se reemplazo en un 50% (5,2%) por harina de quinua. En la formulacion F3 se
reemplazo el porcentaje total de proteina de soya y almidon (10,4%) por harina de quinua
y en la formulacioén F4 se reemplazo6 el total de proteina de soya y almidon de papa
(10,4%) por quinua, pero este porcentaje se duplico (20,8%) al adicionarse la quinua en
grano y precocida. Los porcentajes de Cloruro de Sodio (NaCl) y Cloruro de Potasio
(KCI) junto con los demas ingredientes y aditivos permanecieron constantes en las 3
formulaciones experimentales F2, F3 y F4. A continuacion en las tablas 5,6 y 7 se

presenta el calculo de las formulaciones F2, F3 y F4.
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Tabla 5

Cdlculo formulacion experimental F2

Formulacion F2

. %omaximo Cantidad mg g g sodio

Ingredientes — nitido T2 g sodio/100g sodio/100g  F2
Carne de res 40% 400 64 0,0640 0,2560
Pechuga de pollo 40% 400 66 0,0660 0,2640
Proteina de soya BPF 5,2% 52 733 0,7330 0,3812
Almidon de papa  BPF 0,0000 0,0000
Harina de quinua BPF 5,2% 52 6 0,0060 0,0031
Quinua precocida BPF 0,0000 0,0000
Cebolla 2,9% 29 2 0,0020 0,0006
Pimenton 2,8% 28 6 0,0060 0,0017
Cloruro de sodio BPF 0,25% 2,5 38800 38,8000 0,9700
Condimentop.s — 5, 0,43% 43 14000 14,0000  0,6020
chorizo ahumado
Cloruro de BPF 0,77% 7,7 0 0,0000 0,0000
potasio
Perejil 0,5% 5 56 0,0560 0,0028
Ajo 0,8% 8 17 0,0170 0,0014
Humo liquido 0,5% 0,2% 2 0 0,0000 0,0000
ST(fgigthSfato de 50 03% 3 31250 31,2500  0,9375
Sal curante al 12% 0,16%  0,1% 1 39000 39,0000 0,390
Inbac-mda-01 0,2% 0,1% 1 14500 14,5000  0,1450
concentrado
Orégano 0,2% 2 25 0,0250 0,0005
Laurel 0,2% 2 21 0,0210 0,0004
Pimienta en polvo 0,1% 1 0 0,0000 0,0000
TOTAL 100% 1000 TOTAL g 3,95612

sodio
g s0dio/100 gramos 0,395612

mg sodio/100 gramos 395,612

Nota: En la tabla se presenta el calculo de cada uno de los ingredientes de la formulacion
F2 de acuerdo al porcentaje méximo permitido y los mg de sodio presentes en cada uno.

Fuente. Autoria propia



Tabla 6

Cdlculo formulacion experimental F3

Formulacion F3

. % maximo Cantidad mgsodio/ gsodio/ sodio
Ingredientes permitido F3 g gIOOg g100g i F3
Carne de res 40% 400 64 0,0640  0,2560
Pechuga de pollo 40% 400 66 0,0660  0,2640
Proteina de soya BPF 0,0000  0,0000
Almidon de papa BPF 0,0000  0,0000
Harina de quinua  BPF 10,4% 104 6 0,0060  0,0062
Quinua precocida  BPF 0,0000  0,0000
Cebolla 2,9% 29 2 0,0020  0,0006
Pimenton 2,8% 28 6 0,0060  0,0017
Cloruro de sodio BPF 0,25% 2,5 38800 38,8000 10,9700
Condimento p.s 1,5% 0,43% 4,3 14000 14,0000 0,6020
chorizo ahumado
Cloruro de potasio BPF 0,77% 7,7 0 0,0000  0,0000
Perejil 0,5% 5 56 0,0560  0,0028
Ajo 0,8% 8 17 0,0170  0,0014
Humo liquido 0,5% 0,2% 2 0 0,0000  0,0000
STézll?gthSfam de 5% 03% 3 31250 31,2500 0,9375
Sal curante al 12%  0,16% 0,1% 1 39000 39,0000 0,3900
Inbac-mda-01 0,2% 0,1% 1 14500 14,5000 0,1450
concentrado
Orégano 0,2% 2 25 0,0250  0,0005
Laurel 0,2% 2 21 0,0210  0,0004
Pimienta en polvo 0,1% 1 0 0,0000  0,0000
TOTAL 100% 1000 TOTAL g sodio  3,57808
g sodio/100 gramos 0,357808
mg sodio/100
gramos 357,808

Nota: En la tabla se presenta el calculo de cada uno de los ingredientes de la formulacion
F3 de acuerdo al porcentaje maximo permitido y los mg de sodio presentes en cada uno.

Fuente. Autoria propia



Tabla 7

Cdlculo formulacion experimental F4

Formulacion F4

. % maximo Cantidad mgsodio/ gsodio/ sodio
Ingredientes permitido F4 g gIOOg g100g i F4

Carne de res 34,8% 348 64 0,0640  0,2227
Pechuga de pollo 34,8% 348 66 0,0660  0,2297
Proteina de soya BPF 0,0000  0,0000
Almidon de papa BPF 0,0000  0,0000
Harina de quinua  BPF 0,0000  0,0000
Quinua precocida  BPF 20,8% 208 6 0,0060  0,0125
Cebolla 2,9% 29 2 0,0020  0,0006
Pimenton 2,8% 28 6 0,0060  0,0017
Cloruro de sodio BPF 0,25% 2,5 38800 38,8000 10,9700
Condimento p.s 1,5% 0,43% 4,3 14000 14,0000 0,6020
chorizo ahumado

Cloruro de potasio BPF 0,77% 7,7 0 0,0000  0,0000
Perejil 0,5% 5 56 0,0560  0,0028
Ajo 0,8% 8 17 0,0170  0,0014
Humo liquido 0,5% 0,2% 2 0 0,0000  0,0000
ST(fgzgthSfato de 5% 0,3% 3 31250 31,2500 0,9375
Sal curante al 12%  0,16% 0,1% 1 39000 39,0000 10,3900

Inbac-mda-01

0,2% 0,1% 1 14500 14,5000 0,1450
concentrado
Orégano 0,2% 2 25 0,0250  0,0005
Laurel 0,2% 2 21 0,0210  0,0004
Pimienta en polvo 0,1% 1 0 0,0000  0,0000
TOTAL 100% 1000 TOTAL g sodio  3,51672
g s0dio/100 gramos 0,351672
mg sodio/100
gramos 351,672

Nota: En la tabla se presenta el célculo de cada uno de los ingredientes de la formulacion
F4 de acuerdo al porcentaje méximo permitido y los mg de sodio presentes en cada uno.

Fuente. Autoria propia



Elaboracion de Pre Ensayos

Para la elaboracion de los pre ensayos se emplearon las formulaciones base
planteadas, se realizaron por separado, aplicando el diagrama de flujo de la Figura 10. Las
variables de temperatura y tiempo en las etapas del proceso de elaboracion se controlaron
mediante el formato Trazabilidad y monitoreo de produccion, presentado en el apéndice D.
Las muestras de chorizo a enviar a laboratorio fueron empacadas al vacio y refrigeradas de
0 a 4°C durante 48 h, las muestras se enviaron via aérea la ciudad de Bogota, en cava
plastica para conservacion de la cadena de frio, las muestras que fueron sometidas a
evaluacion sensorial, se refrigeraron de 0 a 4°C durante 48 h en bandejas de acero

inoxidable, cubiertas con papel vinipel para evitar dafios por el frio.
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Figura 10

Diagrama de flujo elaboracion de pre ensayos

Recepcion de
M.P

¢

Pesaje de
Ingredientes

v

Mezclado

0a-18°C
24 h.

Embutido

v

B0°C hasta T* Interna
del producto 74°C

" T Interna del producto
Enfriado

.

Fuente. Autoria propia

89



Evaluacion Sensorial

Para la realizacion de la evaluacion sensorial de los pre ensayos, actividad
relacionada con el (OE2) del proyecto, se aplico la metodologia de la NTC 3930 de 2015
“Anaélisis sensorial, ordenamiento de acuerdo con un criterio especifico (Ranking)”, una
prueba de preferencia por ordenamiento teniendo en cuenta pardmetros sensoriales
relacionados con color, sabor, textura (suavidad y dureza), jugosidad y aceptabilidad
general. Se selecciond esta prueba ya que es de fécil realizacion, la metodologia es
comprendida y fécil de ejecutar por evaluadores, esta prueba permite a los evaluadores
seleccionar entre varias muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra o si no
tienen preferencia. La seleccion de los evaluadores se realizd teniendo en cuenta las
recomendaciones de la NTC 3925 de 1996, se seleccionaron 15 evaluadores no entrenados,
clientes consumidores habituales del producto carnico con edades entre los 20 y 58 afos.
Los panelistas evaluaron las diferencias y clasificaron las muestras segun su preferencia
(mayor a menor), estos ordenaron segun su preferencia las cuatro formulaciones de chorizo
presentadas, la formulacion control F1Control y las 3 formulaciones experimentales (F2,
F3 y F4), el procedimiento para llevar a cabo la metodologia de realizacion del analisis
sensorial inicio preparando las muestras de chorizo de las cuatro formulaciones por
separado, los chorizos fueron asados a la plancha con una minima cantidad de aceite
vegetal, se dividieron en porciones a la mitad y, se etiquetaron las muestras por separado
de la siguiente manera, F1C, F2, F3 y F4, para asegurar la trazabilidad de la prueba,
posteriormente se escogieron cuatro numeros de una tabla aleatoria para etiquetar las
bandejas donde se colocaron las muestras, F1C: 74, F2: 51, F3: 48 y F4: 94. Una vez

rotulado todo se sirvieron las muestras y se le pasaron a cada evaluador, estos calificaron
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segun su preferencia de mayor a menor, desde la muestra que mas les agrado, hasta la
muestra que menos les agrado, teniendo en cuenta los pardmetros sensoriales relacionados,
todo esto con el objetivo de verificar cudl de las formulaciones experimentales presentaba
mayor preferencia y a su vez cual formulacion se asemejaba més a la formulacion
F1Control. La interpretacion estadistica de los resultados del andlisis sensorial se realizé
mediante el Test de Friedman con un 95% de confiabilidad recomendado por la NTC 3930
de 2015 y con el Software STATGRAPHICS Centurion XVII con un error del 5%; El

formato de evaluacion sensorial por prueba de preferencia se presenta en el apéndice G.

Elaboracion del Producto Carnico

Se elabora el producto carnico seleccionado mediante la evaluacion sensorial
“Chorizo de res y pollo con reduccion de pollo y adicién de quinua”, usando el mismo
procedimiento de elaboracion de los pre ensayos (Figura 10). El control del proceso se
realiz6 mediante el formato Trazabilidad y monitoreo de produccién presentado en el
apéndice I, en el cual se monitorearon las variables de temperatura y tiempo en las etapas
del proceso que se requieren. Al producto terminado de la formulacion seleccionada y, a la
formulacion Control, se le realizaron los analisis Fisico Quimicos de determinacion de
Sodio y Proteina total. El contenido de Sodio se determiné mediante la técnica de
Espectrofotometria de absorcion atémica con llama, usando como método de referencia
AOAC 985.35, Ed 22nd 2023; y utilizando como referencia los contenidos maximos de
sodio definidos en la Resolucion 2013 de 2020, los resultados se expresaron en mgNa/100
g. El contenido de proteina fue determinado mediante la técnica de Kjeldahl, usando el
método de referencia AOAC 981.10, Ed 22nd 2023, los resultados se expresaron en g/100

g empleando el valor de 6,25 como factor de proteina total de acuerdo con lo indicado en
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la NTC 1556 de 2008. Los analisis Fisico Quimicos se realizaron utilizando los servicios

de un laboratorio externo certificado.

Determinacion de la Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

Siguiendo las recomendaciones de la NTC 5554 para la preparacion de muestras se
determind la Capacidad de retencion de agua (CRA) al chorizo final elaborado con la
formulacion seleccionada mediante analisis sensorial (Formulacién F2) y la formulacion
F1 Control. El procedimiento sigui6 la metodologia descrita por Manzilla (2000) y Citado
por Chancasanampa y Mucha (2019).

Procedimiento:

a) Obtener peso (g) del producto carnico crudo

b) Llevar a coccion en agua a 80°C durante 10 minutos hasta registrar una
temperatura interna de 70°C

c¢) Extraer los chorizos y dejar descender la temperatura del producto hasta 20°C

d) Obtener peso del producto carnico cocido

e) Calcular el porcentaje de CRA aplicando la ecuacion 1.

(Peso del embutido crudo — Peso del embutido cocido)
CRA = - x 100
(Peso del embutido crudo)
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Capacidad de Emulsificacion

Los productos carnicos que se elaboraron siguiendo la formulacion F2 y la
formulacion F1 Control se les determino la capacidad emulsificante siguiendo el
procedimiento realizado por Jurado e Insuasty (2021). La preparacion de la porcion de
ensayo sigui6 lo recomendado en la NTC 5554.

Procedimiento:

a) Triturar 40 g de emulsion cérnica en 100 ml de solucion de NaCl 1M hasta
obtener una pasta homogénea y una temperatura maxima de 5°C.

b) Tomar de la pasta 25 g y afiadir 75 ml de NaCl 1M a 5°C. Mezclar en licuadora
durante cinco minutos, a baja velocidad.

¢) Se adiciona aceite vegetal, hasta que deje de integrarse a la pasta de carne. Esto
se observa por ruptura de la emulsion.

d) Registrar la cantidad de aceite incorporado (antes de la ruptura de la emulsion)
por g de carne.

Este proceso se realiza por triplicado.

El volumen de aceite incorporado en las emulsiones (ml/100g), permitié obtener
los resultados de la estabilidad de la emulsion. Los resultados de volumen se expresaron
como ml de aceite emulsionado por cada 100 g de emulsion carnica. Se utilizo la ecuacion
2:

CF = Volumen aceite gastado (ml)

x1
peso de muestra (g) 00

(2)
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Materiales

Materias Primas

Carne de res: La carne de res fue adquirida en un expendio de carnes del municipio
de Cubarad (Boyaca), proveniente de la planta de beneficio del municipio de Saravena
(Arauca).

Pechuga de pollo: La pechuga de pollo se adquiri6 en un punto de venta en el
municipio de Saravena (Arauca), proveniente de la granja Biosegura Mi Campito del

mismo municipio.

Insumos, Equipos y Utensilios
Insumos

Los insumos Proteina de soya, Almidén de papa, Condimento chorizo ahumado,
Sal curante al 12%, Tripolifosfato de sodio, Humo liquido y el Conservante INBAC-MDA -
01 Concentrado, se adquirieron en la empresa Tecnas S.A directamente desde la ciudad de
Cucuta (Norte de Santander) y, de los cuales se adjuntan las fichas técnicas en el Apéndice
A Insumos.

Harina de Quinua. La harina de quinua se adquirié en un supermercado del
municipio de Saravena (Arauca), de denominacion comercial marca Doria. Se anexa
informacion nutricional en el Apéndice A Insumos.

Quinua en Grano. Adquirida en una tienda de granos y abarrotes del municipio de
Saravena (Arauca).

Cloruro de Sodio (NaCl). Se comprd en un supermercado del corregimiento de
Gibraltar-Toledo, de denominacion comercial marca Refisal Alta Pureza y, de la cual se

anexa ficha técnica en el Apéndice A Insumos.
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Cloruro de potasio (KCI). El cloruro de potasio de grado alimentario fue comprado
a la empresa importadora Marff Productos Quimicos LTDA de la ciudad de Bogota, lote
3421000521. Se adjunta ficha técnica en el Apéndice A Insumos.

El orégano, laurel y pimienta molida, se adquirieron en la empresa de condimentos
el criollito del municipio de Saravena (Arauca).

La cebolla, pimentdn, ajo y perejil fresco, se compraron en una tienda de verduras
del corregimiento de Gibraltar-Toledo.

Tripa de Colageno Calibre 26. Este empaque fue adquirido directamente en la
empresa CiTalsa, en la ciudad de Clcuta (Norte de Santander). Anexo se adjunta ficha
técnica en el Apéndice A Insumos.

Equipos y Utensilios

Los equipos y utensilios utilizados en todo el proceso productivo del proyecto, estan
fabricados con materiales resistentes al uso, la corrosion y a la utilizacion frecuente de
agentes de limpieza y desinfeccion, todo esto en cumplimiento de las condiciones
especificas de la resolucion 2674 de 2013 en su capitulo II articulo 9. En la tabla 8 se
relacionan los equipos y utensilios utilizados y, en el apéndice B se presentan las fichas

técnicas de los principales equipos.
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Tabla 8

Equipos y utensilios

Equipos Utensilios
Balanza Alaxka MSA 3000 g Cuchillos de acero inoxidable
Balanza 30 KG Tabla para picar de polietileno
Molino de carnes #22 Recipiente para coccion
Embutidora manual 7 litros Plancha de hierro para asar
Equipo de refrigeracion Recipientes plasticos
Equipo de congelacion Bandejas de acero inoxidable
Cocina industrial Meson de acero inoxidable

Empacadora al vacio MSA 400M -
PLUS

Termometro digital HACCP

Nota: En la tabla se describen los equipos y utensilios utilizados en el proceso de

elaboracion de los pre ensayos y producto final. Fuente. Autoria propia
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Resultados

Caracterizacion de la Materia Prima Carnica

En la tabla 9 se presentan los resultados de la evaluacion organoléptica y toma de
temperatura, que se realizo a las materias primas carnicas una vez ingresaron a la planta de
proceso. Esta actividad se encuentra relacionada dentro de las actividades de la tabla 4
especificamente con el objetivo especifico (OE1). El Formato de recepcion de materias
primas se presenta en el apéndice C.
Tabla 9

Resultados formato de recepcion de materias primas

Recepcion de materias primas

Cantidad Temperatura
Materia prima Impurezas Color Olor
(Kg) O
Carne de res 2,5 C C C 4°C
Pechuga de pollo 5 C C C 3°C
Cumple C
No Cumple NC

Nota: En la tabla se presentan los resultados de la evaluacién organoléptica y toma de

temperatura de las materias primas carnicas en la recepcion. Fuente. Autoria propia
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Elaboracion de Pre Ensayos

Las formulaciones de los pre ensayos se presentan en la tabla 10, todos los pre
ensayos se elaboraron siguiendo el procedimiento de la Figura 10. El registro fotografico
se presenta en el apéndice E.

Tabla 10

Formulaciones pre ensayos chorizo de res y pechuga de pollo

Formulaciones
Ingredientes F1Control F2 F3 F4
Carne de res 40% 40% 40% 34,8%
Pechuga de pollo 40% 40% 40% 34,8%
Proteina de soya 8% 5,20%
Almidoén de papa 2,4%
Harina de quinua 5.2% 10,4%
Quinua precocida 20,8%
Cebolla 2,2% 2,9% 2,9% 2,9%
Pimenton 2,2% 2,8% 2,8% 2,8%
Cloruro de sodio 1,8% 0,25% 0,25% 0,25%
Condimento p.s chorizo ahumado 1% 0,43% 0,43% 0,43%
Cloruro de potasio 0,77% 0,77% 0,77%
Perejil 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
Ajo 0,4% 0,8% 0,8% 0,8%
Humo liquido 0,4% 0,2% 0,2% 0,2%
Tripolifosfato de sodio 0,4% 0,3% 0,3% 0,3%
Sal curante al 12% 0,1% 0,1% 0,1% 0,1%
Inbac-mda-01 concentrado 0,1% 0,1% 0,1% 0,1%
Orégano 0,2% 0,2% 0,2% 0,2%
Laurel 0,2% 0,2% 0,2% 0,2%
Pimienta en polvo 0,1% 0,1% 0,1% 0,1%
TOTAL 100% 100% 100% 100%

Nota: En la tabla se describen los ingredientes de las 4 Formulaciones de los pre ensayos
(F1 Control, F2, F3 y F4) y las cantidades requeridas para la elaboracion de cada uno.

Fuente. Autoria propia
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En la tabla 11 se presentan los resultados del control de las variables de los
procesos de elaboracion de los pre ensayos, consignados en el formato de trazabilidad y
monitoreo apéndice D. En el apéndice E se presenta el registro fotografico.

Tabla 11

Resultados formato de trazabilidad y monitoreo pre ensayos

Trazabilidad y monitoreo de produccion

. Tiempo de Tiempo de  Temperatura
e Materia Temperatura Temperatura e
Formulacion . R mezclado o Coccion de empaque
prima de molido (°C) (min) de coccion (°C) (min) ©C)
Carne de 13
res
F1Control Pechuga de 5 76 10 4
-1,4
pollo
Carne de 13
res
F2 Pechuga de 5 75,3 10 4
-1,4
pollo
Carne de 13
res
F3 Pechuga de 5 75,3 10 4
-1,4
pollo
Carne de 13
res
F4 Pechuga de 5 75,4 10 4

pollo -1.4

Nota: En la tabla se presenta en control de las variables de temperatura y tiempo en las
etapas de elaboracion de los pre ensayos consignados en el formato de trazabilidad y

monitoreo. Fuente. Autoria propia



Evaluacion Sensorial

En la tabla 12 se presentan los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial y,

en el apéndice H se presenta el registro fotografico luego de aplicar el protocolo del

apéndice F.
Tabla 12

Resultados de evaluacion sensorial

MUESTRA FI1C F2 F3 F4
CODIGO 74 51 48 94
MAS MENOS
SUJETO AGRADO AGRADO
1 48 51 74 94
74 51 48 94
3 51 48 94 74
4 74 51 48 94
5 51 74 48 94
6 74 51 94 48
7 48 94 74 51
8 51 48 94 74
9 48 94 51 74
10 74 51 48 94
11 51 48 94 74
12 74 51 48 94
13 51 74 48 94
14 51 48 94 74
15 74 51 94 48

Nota: En la tabla se presentan los resultados de los 15 formatos de evaluacion sensorial
realizado a los pre ensayos. En la parte superior se presenta el codigo de cada muestra y
en la parte inferior al costado izquierdo se ubican las muestras que mas agradaron y en
forma decreciente hacia el lado derecho las muestras que menos agradaron segun

clasificacion de los panelistas. Fuente. Autoria propia
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El analisis de los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial se realizé con el
calculo de la prueba de Friedman al 95% de confiabilidad, con un nivel de significancia
del 5% (0,05) la cual es una prueba no paramétrica que se utiliza para comparar 3 0 mas
muestras relacionadas y, en la cual se comparan las medianas de los grupos, en la tabla 13
se ordenan las calificaciones por sujeto y para ello se asignan valores de 2 a 5 a las
calificaciones de los evaluadores, donde 5 es la muestra que mas les agradé y 2 la
muestra que menos les agradd. Posteriormente se asignan rangos de valores de 1 a4 a
cada una de las calificaciones teniendo en cuenta que la calificacion 5 es la més alta

correspondiente al nimero 4 y la calificacion mas baja el 2 le corresponde el niumero 1y,

se hace la sumatoria de los rangos.

Tabla 13

Asignacion de valores y rangos calculo prueba de Friedman

SUJETO F1 F2 F3 F4
1 3(2) 4(3) 5(4) 2(1)
2 54) 4(3) 3(2) 2(1)
3 2(1) 54) 4(3) 3(2)
4 5(4) 4(3) 3(2) 2(1)
5 4(3) 5(4) 3(2) 2(1)
6 5(4) 4(3) 2(1) 3(2)
7 3(2) 2(1) 54) 4(3)
8 2(1) 5(4) 4(3) 3(2)
9 2(1) 3(2) 5(4) 4(3)
10 5(4) 4(3) 3(2) 2(1)
11 2(1) 54) 4(3) 3(2)
12 5(4) 4(3) 3(2) 2(1)
13 4(3) 5(4) 3(2) 2(1)
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14 2(1) 5 (4) 4(3) 3(2)
15 5 (4) 4(3) 2(1) 3(2)
YR 39 48 39 25

Nota: En la tabla se muestra la asignacion de valores y rangos a los resultados del andlisis
sensorial para calculo de prueba de Friedman. Fuente. Autoria propia

El valor de Friedman se calcula como se presenta en la ecuacion 3:

_ 2 2 2 2y _
Fr = nk(k+1)(R +R%, +R%; +R%,) — 3n(k + 1) (3)

Resolviendo la ecuacion con los datos de estudio se obtiene la ecuacion 4.

12 (392 2 2 2y _
Fr = (15><4)(4+1) (39 +48% +39% + 25%) — (3 x15)(4 + 1) (4)

Fr =13

En la figura 11 se presenta el valor Fr tabulado teniendo en cuenta la cantidad de
participantes y el porcentaje de error.

Figura 11

Valor Fr tabulado tabla de Friedman

Critical values for the Friedman Test

M= “‘ ZR’ ~3nlk +1)
k=3 k=g k=S k=6
n a=st, a=l%e a=st, aw=]®, a=st, a=l®e aws, a=l%e
2 — — 6,000 _ 7.600 K000 9.143 9.714
3 . (W) — 7 400 9000 K533 10.130 9.857 11.760
4 6500 K.000 7800 9600 R_R0O 11.200 10.290 12.710
s 6. 400 K 400 7.800 9.960 §.960 1 1.680 10.490 13230
6 7.000 9000 7.600 10200 9.067 11.570 10.570 13.620
7 7.143 K.RS7 7 800 10 540 9.14) 12,110 10670 13,860
L) 6.250 9.000 7.650 10500 9200 13200 10.710 14 000
9 6.222 9.556 7.667 10.730 9.244 12.440 10,780 14,140
10 200 9600 7. 680 10,680 9.280 12.4%0 10 KO0 14.230
1 6.545 D455 7.691 10.7%0 9.309% 12.580 10,840 14.320
12 6500 9.500 7.700 10800 9333 12600 10.860 14 380
13 6615 9385 7 800 10.850 9354 12680 10 X990 14.450
14 6143 9,143 7.714 10 890 9371 12.740 10.900 14 490
15 6400 %933 [| 7.720 jo.920 93x7 12800 | 10920 14540
16 6,500 9375 7 800 10.950 9 400 12 800 10,960 14.570
17 6118 9.294 7 800 10,050 9412 12.850 10950 14.610
IX 6313 9,000 7.733 10.930 9422 12.890 10.950 14.630
19 6.421 9.579 7863 11.020 9.412 12880 11.000 14.670
20 6,300 9.300 7.800 11100 9 400 12.920 11.000 14 660
o £.991 9210 7R15 11.340 9 48K 13.280 11.070 15£.090
For values of » gr than 20 and/ \Mo[lwmmmg’tﬂnwﬁl-lm
of freedom

Fuente: Slideshare Friedman's test.
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Posteriormente se realiz6 el analisis con el Software STATGRAPHICS Centurion
XVII, para ello se ingresaron los datos del promedio de la suma de rangos (Tabla 14) y
como se muestra en la figura 12.

Tabla 14

Promedio de sumatoria de rangos

YR
2 3 4 1
4 3 2 1
1 4 3 2
4 3 2 1
3 4 2 1
4 3 1 2
2 1 4 3
1 4 3 2
1 2 4 3
4 3 2 1
1 4 3 2
4 3 2 1
3 4 2 1
1 4 3 2
4 3 1 2
39 48 39 25

2,60 3,17 2,57 1,67

Nota: En la tabla se muestra el promedio de la sumatoria de rangos para ingreso de datos a

Software STATGRAPHICS Centurion XVII. Fuente. Autoria propia
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Figura 12

Test estadistico Software STATGRAPHICS Centurion XVII

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
fl 2.60
2 317
f3 2.57
f4 1.67
Test Statistics®
N 15
Chi-Square 10.450
df 3
Asyrp. Sig. 015

a. Friedman Test

Fuente: Software STATGRAPHICS Centurion XVII.

En la figura 13 se presenta el grafico arrojado por el Software STATGRAPHICS
Centurion XVII luego de ingresar los datos de los promedios de rangos como se mostro
en la figura 12.

Figura 13

Grdfico de andlisis con Software STATGRAPHICS Centurion XVII

Grafico de Medias
Con intervales LSD del 95,0%

32| 1 .
2.8
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16 | I .
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Fuente: Software STATGRAPHICS Centurion XVII.
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Elaboracion del Producto Carnico Chorizo con Reduccion de Sodio y Adicion de
Quinua

Acorde a los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial, el analisis estadistico
indico que la formulacion seleccionada a partir de la preferencia de los consumidores es
la formulacion F2: (NaCl: 0,25%, KCl: 0,77%, Proteina de soya: 5,2% y harina de
quinua: 5,2%). El producto se elaboro siguiendo el procedimiento que se presenta en la
figura 10. En la tabla 15 se presentan los resultados del control de variables del proceso,
los cuales fueron registrados en el formato de trazabilidad y monitoreo apéndice 1. En el
apéndice N se presenta la ficha técnica y, en el apéndice O, los soportes tabla nutricional
del producto final Chorizo de carne de res y pechuga de pollo reducido en sodio con la
adicion de harina de quinua.

Tabla 15

Resultados formato de trazabilidad y monitoreo formulacion F2

Trazabilidad y monitoreo de produccion

Tiempo Tiempo

. Temperatura Temperatura Temperatura
... Materia . de .z de
Formulacion . de molido de coccion iy de empaque
prima ©C) mezclado ©C) Coccion ©C)
(min) (min)
F2 Carne 13
Chorizo Res de res ’
y Pollo con 5 75,2 10 4
quinua Pechuga 0.3

reducido en de pollo
sodio

Nota: En la tabla se presenta el control de las variables de temperatura y tiempo en el

proceso de elaboracion del producto carnico chorizo con reduccion de sodio y adicion de

quinua consignadas en el formato de trazabilidad y monitoreo. Fuente. Autoria propia
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Analisis Fisicoquimicos

En relacion a las actividades del (OE3) del proyecto, se presentan los resultados
de los analisis fisicoquimicos de la formulaciéon F1 CONTROL y la formulacion
seleccionada mediante evaluacion sensorial (Formulacion F2), en la tabla 16 se presentan
los resultados de contenido de Sodio y Proteina Total. Los andlisis de laboratorio fueron

realizados por un laboratorio externo certificado y se presentan en los apéndices J y K.

Tabla 16

Resultados analisis Fisicoquimicos

Resultados analisis Fisicoquimicos

F1 F2 Chorizo
Analisis CONTROL  deresy Und. Técnica/Método Especificacién
Chorizo de  pollo con Medida de Referencia P
res y pollo Quinua
Espectrofotometria
de absorcion max. 857
Sodio 689 258 mgNa/100 atdmica con llama,
AOAC 985.35, Ed
22nd 2023 Resolucion
2310 de 2020.
Proteina Kjeldahl, AOAC min. 12%
Total 17,3 16,3 g/100 g 981.10, Ed 22nd NTC 1325 de
2023 2008

Nota: En la tabla se presentan los resultados de los analisis Fisico-Quimicos de Sodio y Proteina
realizados a la formulacion F1 Control y formulacion F2, las unidades de medida de los
resultados, la técnica o método utilizado para la realizacion y el cumplimiento respecto a la

normatividad especificada. Fuente. Autoria propia
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Determinacion de la Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

En la tabla 17 se presentan los resultados de la determinacion de CRA de las
formulaciones FICONTROL y Formulacioén F2. En el apéndice L se presenta el registro
fotografico del proceso.

Tabla 17

Resultados determinacion capacidad de retencion de agua (CRA)

Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

Muestra ml/100g
FICONTROL 4.348
F2 4.348

Nota: La tabla se presentan los resultados de la capacidad de retencion de agua de las
formulaciones de F1Control y F2 expresados como pérdida de peso por coccion luego de

realizar los calculos utilizando la ecuacion 1. Fuente. Autoria propia

Para realizar el calculo del rendimiento se utilizo la ecuacion 5.

__ (Peso del embutido cocido)

x 100 (5)

- (Peso del embutido crudo)
Calculo de Rendimiento FICONTROL:

Resolviendo con los datos de estudio se obtiene la ecuacién 6.

_(176)
T (184)

R x 100 = 95,65% (6)

Calculo de Rendimiento Formulacion F2:

Ingresando en la ecuacién los datos de estudio se obtiene la ecuacion 7.

R =% % 100 = 95,65% (7)

T (184)
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Capacidad de Emulsificacion

En la tabla 18 se presentan los resultados de la evaluacion de la capacidad
emulsificante, realizada a las emulsiones con las formulaciones FICONTROL y Formulacién
F2. En el apéndice M se presenta el registro fotografico de la determinacion de la capacidad
de Emulsificacion.

Tabla 18

Resultados determinacion capacidad de emulsificacion

Capacidad de Emulsificacion

Muestra ml/100g
FICONTROL 575
F2 545

Nota: En la tabla se presentan los resultados de la capacidad emulsificante de las
formulaciones F1Control y F2 expresados como ml de aceite emulsionado por cada 100 g de
emulsion cérnica, luego de realizar los calculos utilizando la ecuacion 2. Fuente. Autoria

propia
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Balance de Materia, Energia y Evaluacion de Costos

Balance de Materia

El balance de materia se calcula sumando las entradas y salidas de los distintos
ingredientes utilizados en el procesamiento total de un alimento o, en una sola etapa del
proceso, teniendo en cuenta las cantidades requeridas para realizar una formulacion de 6,7 kg
de chorizo de carne de res y pechuga de pollo, en la tabla 19 se presenta el balance de materia
del producto final chorizo de carne de res y pechuga de pollo con reduccion de sodio y adicion
de harina de Quinua.

Tabla 19

Balance de materia chorizo de carne de res y pechuga de pollo con reduccion de sodio y adicion
de harina de quinua

Balance de Materia

Ingrediente % Cantidad (g)

Carne de res 40% 2000
Pechuga de pollo 40% 2000
Proteina de soya 5,2% 260
Harina de quinua 5,2% 260
Cebolla 2,9% 145
Pimenton 2,8% 140
Cloruro de sodio 0,25% 13
Condimento p.s chorizo ahumado 0,43% 22
Cloruro de potasio 0,77% 39
Perejil 0,5% 25
Ajo 0,8% 40
Humo liquido 0,2% 10
Tripolifosfato de sodio 0,3% 15
Sal curante al 12% 0,05% 3

Inbac-mda-01 concentrado 0,1% 5



Orégano 0,2% 10
Laurel 0,2% 10
Pimienta en polvo 0,1% 5
Total 100% 5000
Agua 34% 1700
Peso Total 6700
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Nota: En la tabla se describen las cantidades de materias primas e ingredientes necesarios para la

produccion de 6,7 kg de chorizo de res y pollo reducido en sodio y con la adicién de harina de

quinua. Fuente. Autoria propia

Balance de Energia

El balance de energia se realiza teniendo en cuenta los resultados del peso total de

la masa en el balance de materia (6,7 Kg), el célculo se realizo utilizando la ecuacion (8).

Q = mCpAT
Donde
m=Masa entrante al sistema
Cp=Calor especifico del alimento

AT=Diferencia de Temperatura

Teniendo en cuenta las caracteristicas fisicoquimicas de las materias primas

(8)

carnicas utilizadas (Carne de res y Pechuga de pollo) calculamos el calor especifico (Cp)

de la pasta carnica con la ecuacion (9)

Cp == (Carbohidrato) + (Proteina) + (Grasa) + (Cenizas) + (Humedad)
Reemplazando los datos se obtiene el Cp de la Carne de res ecuacion (10)

Cp = (1,42 = 0) + (1,54  0,337) + (1,67 = 0,0636) + (0,83 * 0,0239) +

(4,18 % 0,582)

9)

(10)
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C —3078K]°C
p_ ) Kg

Reemplazando los datos se obtiene el Cp de la Pechuga de pollo ecuacion (11)
Cp = (1,42 %0)(1,54 * 0,225)(1,67 * 0,0193)(0,83 * 0,0113)(4,18 % 0,748) (11)

Cp = 3515 L oc
P=9o00%0

Célculo del promedio de Cp de la mezcla con la ecuacion (12)

(3,078ﬁ°6) + (3,515k—]°6) KJ

Kg kG
= 3,2965—°C 12
> Kg (12)

Cp promedio =

Operaciones unitarias donde hay intercambio de calor

Escaldado. La operacion de escaldado se realizd a una temperatura de coccion
interna de 74°C por un tiempo de 12 minutos. La temperatura exterior o del agua fue de
80°C.

Choque térmico. se utilizo agua fria para reducir la temperatura lo mas rapido
posible por un tiempo de 10 minutos.

Balance de energia en cada proceso

Balance de energia operacion de escaldado ecuacion (13)
Q = 6,7Kg x 3,2965 K] /Kg°C(74°C — 5°C) (13)

Q =15239KJj
Balance de energia operacion de choque térmico ecuacion (14)

K
Q = 6,7Kg X 3,2965K—;°C(20°c — 74°C) (14)

Q =-1192,67 K]
El costo de la energia para calentar la pasta carnica teniendo en cuenta la cantidad

de gas natural necesaria para calentar el agua de 20°C a 80°C, el volumen de agua
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utilizado es de 25 litros. El célculo de la energia para calentar el agua se realiza con la
ecuacion (15)
Q=m=xcPx*(Tf —Ti) (15)
Q = 25%4180 = (80 — 20) = 6.270.000 ] = 6.270 K]
6.270 K] = 0.1695 m3normal de gas natural
Costo m3gas natural=$2508,57
0.1695 x $2.508,57 = $425,2

Teniendo en cuenta las cantidades requeridas para realizar una formulacién de 6,7
kg de chorizo de carne de res y pechuga de pollo en la tabla 20 se presenta la evaluacion
de costos.
Evaluacion de Costos
Tabla 20
Evaluacion de costos chorizo de carne de res y pechuga de pollo con reduccion de sodio

y adicion de harina de quinua

Evaluacion de costos

Precio
Ingrediente %  Cantidad (g) Valor Total
unitario (g)

Carne de res 40% 2000 $22,00 $ 44.000,00
Pechuga de pollo 40% 2000 $ 18,50 $37.000,00
Proteina de soya 5,20% 260 $ 32,00 $ 8.320,00
Harina de quinua 5,20% 260 $ 23,50 $6.110,00
Cebolla 2,90% 145 $4,50 $ 652,50

Pimenton 2,80% 140 $ 5,00 $ 700,00
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Cloruro de sodio 0,25% 13 $2,50 $ 31,25
Condimento p.s chorizo ahumado 0,43% 22 $ 23,00 $ 494,50
Cloruro de potasio 0,77% 39 $ 18,50 $712,25
Perejil 0,50% 25 $ 14,00 $ 350,00
Ajo 0,80% 40 $ 8,00 $ 320,00
Humo liquido 0,20% 10 $ 20,00 $ 200,00
Tripolifosfato de sodio 0,30% 15 $22,00 $ 330,00
Sal curante al 12% 0,05% 3 $ 8,00 $ 20,00
Inbac-mda-01 concentrado 0,10% 5 $ 90,00 $ 450,00
Orégano 0,20% 10 $ 18,00 $ 180,00
Laurel 0,20% 10 $ 18,00 $ 180,00
Pimienta en polvo 0,10% 5 $ 20,00 $ 100,00
Tubo empaque colageno fine tf 26 1,25 metros  $ 13.500,00 $ 16.875,00
Gas natural m3 0,1695 $2.508,57 4252
COSTO
Total 100% $117.450,70
TOTAL

Nota: En la tabla se describen las cantidades y costo unitario de las materias primas e
ingredientes necesarios para la produccion de 6,7 kg de chorizo de res y pollo reducido en sodio

y con la adicion de harina de quinua. Fuente. Autoria propia
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Analisis y Discusion de Resultados

Caracterizacion de la Materia Prima Carnica

La verificacion de los parametros fisico quimicos es de gran importancia, porque
mediante esta se pueden identificar alteraciones en la calidad no solo fisicoquimica sino también
microbioldgica de las carnes, lo que permite dar cumplimiento a las disposiciones de la
resolucion 2674 de 2013 en su capitulo IV “Requisitos higiénicos de fabricacion” y capitulo V
“Aseguramiento y control de la calidad”, ademas de los parametros organolépticos como
impurezas, color y olor, la verificacion de temperatura y pH de las carnes es muy importante, en
relacion a esto, se realizo la caracterizacion de la materia prima cérnica mediante evaluacion
organoléptica y toma de temperatura, permitiendo verificar el cumplimiento de estos indicadores
de calidad (Tabla 9). Con respecto a la carne de res, la evaluacion organoléptica se realizd
teniendo en cuenta los parametros fisico quimicos caracteristicos de la carne fresca expuestos por
Garriz (2001), el color rojo caracteristico de la carne se debe a la presencia del pigmento
mioglobina, la cual es la encargada de transportar el oxigeno en el tejido muscular, la cantidad
del pigmento influye directamente en la intensidad del color rojo, esta cantidad varia con el
animal: especie (carne roja y blanca) y edad, pero también por la raza, sexo, alimentacion
(particularmente el hierro), ejercicio y ambiente (altitud) (Garriz, 2001). Con respecto a la
pechuga de pollo present6 un color amarillo en su parte exterior y rosado en la parte interna,
caracteristica desarrollada por el tipo de alimentacion de las aves en la region, dada por el
consumo de hierbas y hojas como el mani forrajero y el yatago, especies que son incluidas en su
alimentacion y que le generan este aspecto amarillo. El olor de la carne de res y pechuga de pollo
fue el caracteristico de estas materias primas frescas, teniendo en cuenta las condiciones de las

carnes al momento de la recepcion se asume que el pH se encuentra en el rango natural, para la
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carne de res entre 5.4 y 6.2 (Cientisol, 2023) y para la pechuga de pollo entre 5,5 y 6,18 (Portilla,
et. al. 2016), toda vez que la materia prima se adquiere el mismo dia del sacrificio, por lo tanto,
no se evidencian en alteraciones de la fibra carnica que se puedan relacionar con una alteracion
del pH. La temperatura de llegada de las materias primas carnicas se encontraba dentro del
parametro de temperatura recomendado por la normatividad vigente (Resolucion 4882, 2007), la
temperatura de refrigeracion de la carne de res debe estar por debajo de los 5°C y para las carnes
de aves de corral la temperatura de almacenamiento en refrigeracion debe estar entre -2 y 4°. La
importancia del control de temperatura se da ya que esta influye en el deterioro de la carne, el
aumento genera cambios organolépticos y microbioldgicos, el fin del mantenimiento de la
cadena de frio es el de limitar el crecimiento de microorganismos potencialmente patdgenos, asi
como el de microrganismos alterantes y el deterioro debido a la accidon enzimatica, la ruptura de
la cadena de frio durante el transporte y conservacion perjudica la seguridad y calidad de la

carne. (Carne y ciencia).

Evaluacion Sensorial

El andlisis estadistico permiti6 identificar el rechazo de la Hipotesis nula (Ho) toda vez
que indic6 que por lo menos uno de los tratamientos (F2, F3, F4) era diferente con un valor de
Fr=13 y un Fr tabulado = 7.720. Posteriormente se realizo6 el analisis con el Software
STATGRAPHICS Centurion XVII con un error del 5%; el test estadistico arrojo el nimero
Asymp. Sig= 0.015, confirmando la significancia estadistica entre los tratamientos e indicando
que la muestra con la formulacién F2 fue la de mayor aceptacion y semejanza con la muestra
control (Figura 13). Se infiere que la adicion de KCl y reduccion de NaCl no generaron cambios
en la evaluacion sensorial, toda vez que las cantidades permanecieron constantes en todas las

formulaciones, por lo tanto, se deduce que el aspecto diferencial detectado en el panel sensorial
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estd en la adicion de un 5.2% de proteina de soya y en la misma proporcion harina de quinua. La
aceptabilidad sensorial de la formulacion F2 puede deberse que en dichas concentraciones de
estas harinas vegetales hay un mejor desarrollo de las propiedades funcionales de las proteinas en
la formacion de la emulsion céarnica, frente a las que podrian exhibir los polisacaridos como

almidon de papa.

Estudios semejantes relacionan que la adicion de proteinas vegetales si modifica las
propiedades funcionales que pueden condicionar o no un resultado en la evaluacion sensorial
(Broucke et al., 2022; Saldana et al., 2021; Pateiro et al., 2022; Celebi y Erge, 2024., Ozturk-
Kerimoglu et al., 2022). En este aspecto, podemos citar un estudio similar, el realizado por
Sandoval y Velazquez (2022), donde evaluaron la incorporacion de harina de quinua germinada
como agente emulgente y texturizante en la elaboracion de chorizo ahumado, mediante el
analisis sensorial determinaron diferencias significativas que mostraron mayor aceptabilidad por
el tratamiento elaborado con harina de quinua amarilla en un 50% siendo el mas aceptable entre
todos los tratamientos por encima de la variable que se us6 como control; o el realizado por
Bahmanyar et. al., (2021) donde evaluaron la adicién de harina de quinua en carnes para
hamburguesas, el panel sensorial identificod mayor aceptacion del producto cuando se reemplazo
la proteina de soya y miga de pan por harina de quinua y harina de trigo. Mufioz, et al., (2023)
también manifiestan mejores valoraciones de los atributos sensoriales en tratamientos de
salchichas usando 25% de harina de quinua y 75% de harina de soya, estos destacan que la
inclusion de harina de quinua no afecta sobre los atributos sensoriales ya que se enmascara el
sabor caracteristico por el efecto de los condimentos, permitiendo obtener un producto con alta
calidad nutricional. Las harinas y aceites vegetales ofrecen alternativas para reemplazar las

grasas en productos carnicos, brindando un enfoque para disminuir las grasas saturadas y
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aumentar las grasas insaturadas, como en los resultados reportados por Urgu-Oztiirk, et al., 2020,
donde obtuvieron un producto de calidad sensorial y tecnoldgica equivalentes al estdndar, por
medio de la formulacion de salchichas de carne de vacuno mediante el uso de sistemas de

preemulsion a base de avellanas como sustitutos de la grasa.

La adicion de cloruro de potasio y la reduccion del cloruro de sodio no marcé un punto de
diferencia por lo cual asumimos que no particip6 en la decision de los jueces en la evaluacion
sensorial, como lo expone Vidal et al., (2020) y en un estudio mas profundo Pacheco et. al.,
(2012), quienes no encontraron diferencias sensoriales significativas reemplazando el 50% del
NaCl por KClI en salchichas, destacando que no se percibieron sabores residuales, lo que les
permitid establecer que no hubo efectos sobre el sabor de las salchichas reducidas en NaCl por el
uso de KCIl., o el realizado por Ojangba et. al., (2022) donde manifiestan que reducciones
moderadas mediante sustitucion parcial de NaCl por KCI (al 25 y 50%) y con alta presion,
aumentan los parametros sensoriales de los embutidos elaborados con carne de res. De acuerdo a
los resultados obtenidos por Vidal et al., (2019) y citado por Teixeira y Rodriguez (2021)
encontraron una buena estrategia para reduccion de sodio en carne seca, la cual consistié en la
sustitucion parcial de Cloruro de Sodio (NaCl) por mezclas de Cloruro de Potasio (KCl) y
Cloruro de Calcio (CaCl2), los resultados sensoriales mostraron mejor aceptacion del producto
agregando 50% de KCI. En el estudio realizado por Ding et al., (2021) evaluaron el efecto de
sustituir de forma parcial el NaCl con KCl en jamon Xuanwei, usando tratamientos de 70% NaCl
+30% KCly 60% NaCl + 40% KCl, la reduccion del contenido de NaCl en un 30% genero una

mayor calificacion sensorial.
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Producto Carnico Chorizo con Reduccion de Sodio y Adicion de Quinua

La capacidad de retencion de agua de la F1 CONTROL y la F2 fue la misma en las dos
formulaciones, 4.348 ml/100g (Tabla 17), lo que indica que el reemplazo del 50% de la proteina
de soya y la reduccion de sodio con Cloruro de potasio no modificd la emulsion carnica, al no
afectar los parametros de la capacidad de retencion de agua del chorizo con respecto a la muestra
control, este resultado se aproxima a los obtenidos por Chancasanampa y Mucha (2019) quienes
determinaron la CRA en salchichas sustituyendo grasa por aceite vegetal, en la muestra patron
utilizando grasa el resultado fue de 4.1823 ml/100g, y en las formulaciones experimentales
reemplazando la grasa por aceite vegetal los resultados fueron menores (3.1272 ml/100g) en
promedio, variando segln la cantidad de aceite adicionada; Resultados similares fueron
obtenidos por Celebi y Erge (2024), Cen (2022) y especificamente en el estudio realizado por
Zhao, et al., (2023), quienes no encontraron diferencias significativas en la retencion de agua (P
> 0,05) entre el control y los tratamientos reemplazando el 25 y 50% de la grasa de cerdo, lo que
indicé que la sustitucion parcial de grasa con emulsion de proteina de quinua modificada con
homogeneizacién a alta presion (HPH) no influyo en la retencion de agua de las salchichas bajas

€n grasa.

Las propiedades funcionales de la carne como la Capacidad de retenciéon de Agua (CRA)
y estabilidad de la emulsion se deben generalmente a las proteinas miofibrilares y tienen gran
importancia en la elaboracion y calidad final de los productos carnicos. La CRA se define como
la propiedad de una proteina carnica para retener agua tanto propia como afiadida, cuando es
sometida a un proceso de elaboracion (tratamiento térmico, extrusion, etc.), una carne que tiene
poca capacidad de retencion de agua es considerada de baja calidad para la industria de

embutidos, porque no tiene estabilidad en las emulsiones, provocando la separacion de agua y
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grasa, afectando la calidad del producto (Rengifo, 2010). Dentro de este contexto se explica la
relacion del cloruro de potasio sobre el desarrollo de estas propiedades funcionales, Gonzélez et.
al., (2019) define el cloruro de potasio como un buen conservante que reduce las pérdidas por
coccidn, tiene una excelente capacidad de retencion de agua y no afecta la textura. La mezcla de
Cloruro de Potasio con Cloruro de sodio favorece la fuerza idnica requerida para la
solubilizacion y extraccion de las proteinas miofibrilares las cuales son las responsables de la
capacidad de retencion de agua (Pacheco et. al. 2012). La presencia del anion monovalente del
Cloruro (Cl) y los iones de sodio (Na) y potasio (K) ambos monovalentes positivos, favorece la
formacion de diferentes tipos de uniones intramoleculares e intermoleculares, la propiedad de la
molécula de agua, de presentar una clara diferenciacion de cargas positivas (en torno a los
atomos de hidrogeno) y negativa (sobre el atomo de oxigeno), le permite interactuar con
moléculas que presenten las mismas caracteristicas (diferenciacion de cargas eléctricas o
presencia de dipolos). Por otra parte, los puentes de hidrogeno no so6lo se inducen en el agua,
sino en cualquier sustancia que tenga caracteristicas polares, como las proteinas y los hidratos de
carbono gracias a sus diversos grupos hidréfilos (afines con el agua). Mediante este mecanismo,
también, los polimeros o macromoléculas presentes en los alimentos, asi como algunos
compuestos de bajo peso molecular, retienen agua y les confieren a los alimentos propiedades

reologicas (Rembado y Sceni, 2009).

La capacidad emulsificante es considerada como un pardmetro econémico fundamental
en la estabilidad de la emulsion cérnica, la cual debe mantenerse durante todos los pasos del
procesamiento, con la finalidad de asegurar la calidad e inocuidad del alimento. La estabilidad de
la emulsion carnica se puede ver afectada por diferentes factores, calidad de las materias primas,

formulacion, temperatura, pH, viscosidad y equipo empleado para mezclar los componentes
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(Garcia, 2020). La capacidad de emulsificacion es la cualidad de una proteina de formar una
emulsion que permanezca estable el mayor tiempo posible, las proteinas actian como
emulgentes porque forman un gel alrededor de la gota de grasa que retiene el agua (Lopez y
Carballo, 1991) citado por (Rengifo, 2010). La proteina de la harina de quinua posee propiedades
funcionales que favorecen la formacién de la emulsion y la formacion de geles después de haber
aplicado un proceso de desnaturalizacion y temperatura. Los geles son redes tridimensionales
capaces de retener mucha agua en su interior, para esto debe haber un balance entre las fuerzas
atractivas que mantienen unidas a las cadenas proteicas adyacentes (Atraccion electrostatica
entre grupos con distinta carga, puente de hidrogeno, puente disulfuro e interacciones
hidrofobicas) y las fuerzas repulsivas (Repulsion electrostatica entre grupos con la misma carga e
interacciones proteina — agua. A su vez el almidon presente en la harina de quinua tiene cadenas
de amilosa y de amilopectina organizadas de maneras muy compactas, estabilizadas por
interacciones de puente de hidrogeno intra e intermoleculares; La temperatura de gelatinizacion
del almidon varia entre 60 y 95°C aproximadamente (Rembado y Sceni, 2009). La proteina de
soya es un aglutinante que cuenta con 52% de proteinas, que son funcionales para la retencion de
agua y para efectos nutritivos, un kilogramo de soya texturizada absorbera entre 2.5 y 3.0
kilogramos de agua y va a retener aproximadamente 2.4 a 2.8 kilogramos de agua. La
incorporacion de soya a productos carnicos frescos o cocidos tiene como ventajas el bajo costo
de la formulacidn, el mantenimiento del nivel nutritivo con similar porcentaje de proteinas y la

prevencion del encogimiento de los productos (Garcia, 2020).

El ingrediente mas importante en una emulsion carnica son las proteinas de la carne, en
las proteinas cérnicas el poder emulsificante depende del valor de ligazon de las proteinas, que

esta relacionado con la cantidad de grasa en la carne, la emulsion cérnica de la formulacion F2 es
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una emulsion del tipo (Ac/Ag), donde la fase dispersa son los componentes oleosos y la fase
dispersante se relaciona con una solucion acuosa de proteinas solubilizadas; la fase oleosa
corresponde a los propios lipidos que hacen parte de la composicion de las materias carnicas
usadas, para la carne de res se utiliz6é murillo, la cual es una pieza de carne que aporta un
contenido bajo de grasa (6,36 g/100g) y (1,93 g/100g) para la pechuga de pollo, los tipos de
lipidos que contienen son 4cidos grasos del tipo saturados, monoinsaturados, poliinsaturados,
acidos grasos trans y colesterol; Los globulos de grasa estan rodeados por las proteinas carnicas
miosina en estado soluble, las cuales actian como agentes emulsionantes. La fase dispersante
estd compuesta por las proteinas carnicas como la actina y el coldgeno que se enlazan a las
moléculas de agua, también se encuentran disueltos en esta fase el Cloruro de sodio, Cloruro de
potasio, polifosfatos y algunos componentes de las especias (Cebolla, ajo, pimenton, perejil,

orégano, laurel y la pimienta).

La Capacidad de Emulsificacion (CE) de la formulacion F2 fue menor, 545 ml/100 g de
emulsion céarnica, con respecto al de la Formulacion F1 Control, 575 ml/100 g emulsion acorde a
los resultados de la Tabla 18; reemplazar o disminuir la cantidad de polisacéridos como el
almidon pueden provocar una disminucion de puntos activos polares por parte de la amilosa y de
amilopectina lo que puede condicionar la formacion de la emulsioén y gelificacion, pero, aun asi,
se consideran valores altos de CE debido a las propiedades funcionales de la proteina de la harina
de quinua y la soya especificamente al desarrollo de interacciones proteina-agua. Cuando una
proteina esta solubilizada o presenta una alta CRA, exhibira una mayor CE porque en ese estado,
la proteina actiia como emulgente, por lo tanto, en el producto (formulacion F2), las proteinas de
soya y quinua tienen una mayor capacidad de ligar tejido muscular cérnico, tejido adiposo, agua,

sales y aditivos. Otro factor que puede explicar los resultados de la CE de la formulacion F2 se
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vincula con la no adicion de grasa en las formulaciones F1 CONTROL y F2, esto puede generar
mayor estabilidad de la emulsion y CRA como lo menciona Price y Schweigert (1976) citado por
Mercado y Sanchez (2016), quienes indican que las carnes magras contribuyen mucho a la

estabilidad de las emulsiones carnicas y a la capacidad de retencioén de agua de los embutidos.

La revision de la literatura da cuenta que al adicionar harina de soya y quinua no altera el
desarrollo del sistema coloidal, los resultados obtenidos (Tabla 18), estdn acorde o semejantes a
los reportados por Li (2024), Ozturk-Kerimoglu et al., (2022), Lima et al., (2023) y
especificamente en el realizado por Delgado (2014), quien manifiesta que las emulsiones
carnicas preparadas con harina de quinua son més estables aunque dependen del porcentaje
adicionado, y por Delgado y Albarracin (2012) quienes encontraron los valores de capacidad
emulsificante de la harina de quinua parecidos a los de la harina de soya y mayores a los de la
harina de trigo, ademas los resultados de CE de la formulacién F2 son mayores a los obtenidos
por Palacios (2017) donde determind la capacidad emulsificante en carne de res y pollo

emulsionadas reportando valores de CE de 81,67 y 76,67 respectivamente.

Dentro de los factores que afecta a las emulsiones carnicas estan la adicion de sales como
NaCl y KCI. Las interacciones de los aniones del Cloruro (Cl-) y los iones de sodio (Na+) y
potasio (K+) favorecen la formacion de diferentes tipos de uniones intramoleculares e
intermoleculares con las moléculas de agua, proteina y almidon presentes en la emulsion. Se
infiere que el ajuste en la cantidad de NaCl por KCl en la formulacion F2, no infiere en el
desarrollo de la CE, toda vez que los aniones de sodio (Na+) y potasio (K+) presentan las
mismas propiedades quimicas por lo tanto no habria una modificacion en la fuerza idnica que
pudiera desestabilizar el grado de solubilizacion de las proteinas de soya y quinua y, modificar su

capacidad emulgente y estabilizante, tal como lo afirma Pacheco et al. (2012). Pasin et al., (1989)
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manifiestan que el reemplazo de hasta un 75% de NaCl por KC] modificado en salchichas de
cerdo, fue significativamente bien aceptado y no modifica las emulsiones ni geles carnicos y en
el estudio realizado por Bastianello, et al., (2012) verificaron que la sustitucién de NaCl por KCI
no provoc6 cambios en el proceso tecnologico de elaboracion de salchichas. Segun los resultados
del estudio, el empleo de KCI no modifica las PF de CRA y CE, por lo que no hay ventajas a
nivel técnico ni a nivel de costos, estas estarian en la reduccion del ion sodio en el producto
carnico tipo chorizo para disminuir la cantidad de productos altos en sodio en el mercado y
generar de alguna manera la reduccion de los efectos que este ion tiene sobre la salud del

consumidor.

El célculo del rendimiento de las dos formulaciones se realiz6 teniendo en cuenta los
valores para la determinacion de la CRA, el porcentaje de rendimiento de la formulacion F2 fue
el mismo que el porcentaje de rendimiento de la formulacién F1 Control, 95,65% (ecuaciones 6
y 7), lo que indica que el reemplazo del 50% de la proteina de soya y el 100% del almidén de
papa por harina de quinua y la reduccion del contenido de Sodio con Cloruro de Potasio no
afecto el rendimiento del producto final, este porcentaje de rendimiento es mayor al obtenido por
Sandoval y Veldzquez (2022) en chorizo ahumado adicionando un 50% de harina de quinua

Amarilla.

Analisis Fisicoquimicos

Los resultados de contenido de sodio en la Formulacién F1 Control y la Formulacion F2
fueron 689 mg/100 g y 258 mg/100 g respectivamente (Tabla 16), se logré una reduccion de
sodio del 62,55% dando cumplimiento a las dos metas de la resolucion 2013 de 2020 y la
resolucion 2492 de 2022 la cual establece en el articulo 5 tabla No 17 los limites de contenidos

de nutrientes para establecimiento del sello de advertencia, en este caso para el sodio debe ser
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mayor o igual a 300 mg/100 g; De acuerdo a esto, el chorizo de res y pollo con adicién de quinua
y Cloruro de potasio (Formulacioén F2) es un producto bajo en sodio. Esta reduccion es superior a
la conseguida por Pacheco, et al (2012) quienes consiguieron una reduccion del 24% en los
niveles de sodio en salchichas reemplazando en un 50% el porcentaje de NaCl por KCl y una
reduccion del 42,94% sustituyendo el 75%, a su vez, coincide con lo manifestado por Zapata
(2016), quien afirma que es viable reducir considerablemente el contenido de sodio en el
producto carnico jamén cocido y que por medio del reemplazo de fosfatos, eliminacion de
Lactatos y sustitucion de Cloruro de sodio por Cloruro de potasio es posible llegar a reducciones
por encima del 60% de sodio. Otro estudio similar fue el elaborado por Castaneda et al., (2017),
en salchichas donde elaboraron una formulacion prueba utilizando 1,04% de cloruro de sodio y
0,32% de cloruro de potasio, obtuvieron un nivel de Sodio de 838.55 mg/100g, que comparado
con el contenido de sodio en las muestras control que utilizaron (1012 y 1194 mg/100g de
sodio), obtuvieron una reduccion de sodio del 30 %. Dentro de estudios similares mas recientes
encontramos los realizados por Jia et al., (2024), Kingwascharapong et al., (2023), Chen et al.,
(2023), Pérez et al., (2022), Zhang et al., (2022), Sun et al., (2021), Amorin et al., (2021) y Vidal

et al., (2020).

Con respecto a los resultados del contenido de proteina en la Formulacion F1 Control y la
Formulacion F2, las dos presentan resultados por encima del minimo especificado en la NTC
1325 de 2008 para productos carnicos procesados crudos frescos (incluyendo el chorizo cocido)
del tipo seleccionado, la cual establece un contenido minimo de 12% en fraccién de masa. La
disminucién de un 1% en la Formulacion F2 con respecto a la formulacién Control se puede
considerar minima si se tiene en cuenta que el porcentaje de proteina en la harina de quinua

utilizada es de un 11%, mientras que la proteina de soya contiene minimo un 90%, cabe destacar
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que la proteina de quinua tiene mejor calidad que la proteina de soya porque contiene proteinas
de alto valor bioldgico, entre ellas todos los aminoécidos, incluidos los esenciales. El contenido
de proteina fue determinado mediante la técnica de Kjeldahl, usando el método de referencia
AOAC 981.10, Ed 22nd 2023, los resultados se expresaron en g/100 g empleando el valor de
6,25 como factor de proteina total de acuerdo con lo indicado en la NTC 1556 de 2008, lo que
clasifica el chorizo de res y pollo con adicion de quinua y reduccion de sodio (Formulacion F2)
como un producto carnico procesado crudo fresco del tipo seleccionado, con un alto contenido
de proteina segin la NTC 1325 de 2008, la cual establece un porcentaje m/m minimo del 12%

para proteina (N x 6,25) como se muestra en la figura 14.

Figura 14

Requisitos de composicion y formulacion productos carnicos procesados NTC 1325 de 2008

Tabla 6. Requisitos de compaosicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos
(incluyendo el chorizo escaldado).

Parametro Premium Seleccionada Estandar
% mim | % m/m | % mim % m/m % m/m % m/m
min max min max min max

Proteina (N x 6,25) 14 12 10

Grasa 40 40 40
Humedad mas grasa 88 88 90
Almidén 0 5 8
Proteina no carnica 1] 3 6

Fuente: ICONTEC. Norma Técnica Colombiana 1325 de 2008.

El resultado de proteina obtenido en la Formulacion F2 (16,3 g/100g) coincide con los
resultados obtenidos por Bahmanyar et. al., (2021), quienes obtuvieron 16,32% de proteina en
hamburguesas adicionando un 15% de harina de quinua sobre el total de la masa, y es mayor a
los contenidos de proteina registrados por Mufioz, et al., (2023), quienes obtuvieron un

porcentaje maximo de proteina de 14,33% sustituyendo el 100% de la proteina de soya por
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harina de quinua y 12,81% utilizando 50% de proteina de soya y 50% de harina de Quinua en
salchichas de pollo. También esta por encima por el registrado por Zhao, et al., (2023) quienes
encontraron en su estudio que el contenido de proteina de las salchichas aument6
significativamente con el aumento de las proporciones de emulsion de proteina de quinua
modificada con homogeneizacion a alta presion (HPH) y, el mayor contenido de proteina
(13,68%) se observo en el tratamiento sustituyendo el 100% de la grasa dorsal de cerdo con
emulsion de proteina de quinua modificada con HPH. Otros resultados similares fueron
obtenidos en recientes estudios como en los realizados por Zhang et al., (2021), Avelar et al.,
(2021), Broucke et al., (2022), Lingiardi et al., (2022), Dominguez et al., (2023), Mufioz et al.,

(2023), Tanhian et al., (2023), Zhao et al., (2024), Grasso et al., (2024), e Ihsan et al., (2024).

Balance de Materia, Energia y Determinacion de Costos

El balance de materia se calculé sumando las entradas de los distintos ingredientes
utilizados en el proceso de elaboracion del chorizo (Tabla 19), por medio de este se logra
la estandarizacion del producto y es una herramienta muy importante en la industria de
alimentos en el desarrollo de nuevos productos. Se determind que para una produccion de
6,7 kg de chorizo de carne de res y pollo se necesita 0,26 kg de Harina de Quinua y 0,26
kg de Proteina de soya. El balance de energia se realiz6 para las operaciones de escaldado
y choque térmico, pues son estas operaciones donde hay intercambio de energia, en las
demas operaciones el intercambio de energia es minimo. Segun el balance de energia se
determind que en el escaldado se necesitd 1523,9 KJ para elevar la temperatura del punto
frio de la pasta carnica de 5°C a 74°C y en el choque térmico se necesité 1192,67 KJ para
enfriar las pastas carnicas de 74°C a 20°C. Teniendo en cuenta la cantidad de energia

necesitada para realizar el proceso de escaldado se calcul6 la cantidad de m3de gas
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natural que se gastarian en el proceso (0.1695 m?3) los cuales equivalen a un costo de
$425,2 pesos.

La evaluacion de costos del producto (Tabla 20) se realiz6 teniendo en cuenta solo el
costo de las materias primas, insumos y gas natural utilizados en el proceso, no se tiene en cuenta
el costo de mano de obra, equipos, arrendamientos y otros servicios necesarios para la
produccion. Teniendo en cuenta esto el costo de las materias primas e insumos para producir 6,7
kg de chorizo es de $ 117.450,70 pesos, las unidades a producir con esa cantidad de ingredientes
es de 111 aproximadamente, lo que nos da un precio unitario de $1.058 pesos antes de los demas
costos de produccion descritos anteriormente. Este costo unitario permite conocer que es viable
producir el producto si se tiene en cuenta que el precio de los productos tipo chorizo

seleccionado en el mercado nacional estan por encima de los $2.500 pesos.
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Conclusiones
La revision bibliogréafica y uso del programa Excel permitio el disefio de las formulaciones del
producto carnico (Chorizo de res y pollo), seleccionando las cantidades porcentuales de
sustitucion de proteina de soya y almidon de papa por harina de quinua y reduccion de Cloruro
de sodio (NaCl) por Cloruro de potasio (KCl), para la elaboracion de los pre ensayos en la planta
piloto de la Cooperativa Gourmeats, logrando la obtencion de un producto carnico que cumple

con los estandares de calidad técnica (Resolucion 2013 de 2020 y NTC 1325 de 2008).

Se selecciond mediante evaluacion sensorial por medio de una prueba de preferencia, las
formulaciones de sustitucion en el producto carnico, el anélisis sensorial gener6 juicios de
decision en el disefio de un nuevo producto a base de harina de quinua y Cloruro de potasio,
permitiendo establecer una aproximacion del perfil sensorial de un producto carnico bajo en

sodio y con los beneficios de la proteina de quinua.

Los resultados de los analisis Fisico quimicos permitieron verificar el cumplimiento del
contenido de sodio y proteina en el producto carnico, con relacion a los parametros establecidos
en la resolucion 2013 de 2020 y la resolucion 2492 de 2022, en lo referente al contenido de sodio
y, con la NTC 1325 de 2008 en cuanto al contenido de proteina. Se logrd una reduccion de sodio
del 62,55% y el mantenimiento del porcentaje de proteina por encima del 12% (16,3%) para los
embutidos de tipo seleccionado, utilizando 50% de proteina de soya, 50% de Harina de Quinua y
reemplazando el 100% del almidon de papa, estos resultados de laboratorio constataron el efecto

positivo de la adicion de harina de quinua y KCI en el contenido nutricional del chorizo.

Las propiedades funcionales de Capacidad de Retencion de Agua y Capacidad de

Emulsificacion del producto carnico no se vieron afectadas con la sustitucion de un ingrediente
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tan importante como el Cloruro de sodio con Cloruro de potasio, lo que quiere decir que el KCI

no afecto la calidad técnica del producto al no disminuir la estos parametros.

Por medio del balance de materia, energia y la evaluacion de costos del proceso
productivo, se logro la estandarizacion de la formulacion y se mostro la viabilidad de produccion
para la propuesta del producto a base de harina de quinua y sustitucion del porcentaje de Cloruro

de sodio por KCI.
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Recomendaciones
A continuacion, se presentan las recomendaciones en relacion al producto carnico tipo chorizo a

base de harina de quinua y soya con reduccion de NaCl con KCI:

Continuar las investigaciones hacia la reduccion en el calculo de calorias para generar un

producto libre de sellos octogonales acorde a la resolucion 2492 de 2022.

Realizar estudios de vida util del producto para evaluar el impacto sobre la calidad

microbioldgica y fisicoquimica durante el almacenamiento y comercializacion.

Continuar la investigacion desde un enfoque experimental para evaluar el efecto de la
incorporacion de proteinas vegetales en el desarrollo de propiedades funcionales, los cambios en
su composicion quimica y reolodgica de productos carnicos, con el objetivo de reducir el
contenido de sodio sin la necesidad de afadir otras sales minerales. Esta incorporacion debe
mantener la calidad técnica del producto y aportar beneficios adicionales como fibra, proteina,

prebioticos y otros componentes funcionales.

De acuerdo con los resultados de la investigacion, se sugiere implementar la formulacion
F2 la cual contiene (5,2% harina de quinua, 5,2% proteina de soya, 0,25% NaCl y 0,77% KCI)
en otros productos de la Cooperativa Gourmeats como salchichas y jamones. Sin embargo, se
recomienda extender las investigaciones hacia la utilizacion de extractos naturales que puedan
ofrecer un sabor similar al salado proporcionado por el Cloruro de sodio, evitando asi el uso de
Cloruro de potasio. Alternativamente, se podria trabajar con Cloruro de potasio en combinacion
con extractos naturales que destaquen por su aroma y sabor, para evitar que el consumidor

perciba el reemplazo de sodio por otro tipo de sal.
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Apéndices

Apéndice A

Insumos

Tecnas

Socios en su progreso
Ficha Técnica

PROTEINA SUPRO 500 E X 1kg

1300482
Caracteristicas
Ingredientes
Proteina aislada de soya,

Alérgenos
Cortiene soya y sulfito. Este producto es reempacado en una planta donde se utilizan los siguientes productos y sus
derivados: cereales que contienen gluten, huevas, mani, soya, leche y sulfito,
Parametros Sensoriales
Caracteristica Especificacion Método
ASPECTO Polva hA-0-011 BASADO EN NTC 2680
COLOR APSAREMTE De blanco a crema M-0-012 BASADO EM MNTC 4604
OLOR Caracteristico M-0-013 BASADO EM MNTC 2680
S&BOR Caracteristico MW-0-014 BASADO EM NTC 2680
Parametros Fisicoquimicos
Caracteristica Unidad  Especificacidn Método
PERDIDAS POR SECADO % I&ximo 6,00 M-0-013 BASADO ENM MTC 523
pH (Pasta liguida 5%) M, 6,90 - 7,70 M-0-015 METODO INTE RMO
SULFITO pam Iaximo 35 MO DISPOMIBLE
onll= Dosis Maxikea de Usosequn normatividad vigente.
Composicidén Nutricional
Caracteristica Unidad  Especificacion Método
PROTEIMA (Base seca) % hinimao 90,00 h-0-046 BASADO ENISO 1871
Todors lor walores nutricionales son ealculados de mane rg te drica regin inform acion suministrada por nuestros proveedores,
Parametros Microbioldgicos
Caracteristica Unidad  Especificacion Método
Deteccion de Salmonella sppf25g  Ausente I-0-009 BASADO EMMTC 4574
NMP de Coliformes fecales MMLPg <3,0 I1-0-005 BASADO EMMTC 4516
NAP de Coliformes totales MMWLP g Mdximo 10 [1-0-005 BASADO ENMNTC 4516

HE I1-0-008 BASADO EM YW RA
Recuento demohos y levaduras UF.C, Maximo 100 .

¥ /2 (TE CMICA ME 7
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

ALMIDON DE PAPA X 3kg
853AE

Caracteristicas

Ingredientes

Alrniddn nativo de papa.

Alérgenos

No contiene alérgenos Ede producto es reempacado en una planta donde se utilizan los siguientes productosy sus

derivado=s cereales que contienen gluten, huevos, mani, soya, lechey sulfito.

Parametros Sensoriales

Caracteristica

Especificacion

Método

ASPECTO

COLOR APARENTE
OLOR

SABOR

Parametros Fisicoquimicos

Falvo fino
Blanco
Inodoro

Meutro

WM-0-011 BASADO EN NTC 2680
WM-0-012 BASADO EN NTC 4604
W-0-013 BASADO EN NTC 2650
I1-0-014 BASADC EN NTC 2680

Caracteristica Unidad  Especificacion Método

PERDIDAS POR SECADO % Maxirmo 21,00 WM-Q-013 BASADO EN NTC 529
pH {Solucinn al 30863 WA 6,00 - 8,00 W-C-015 METODO INTERNG
CAPACDAD RETENCION DE AGUA NJA 113 W-0-031 METODO INTERNG

DAL= Dosis Mavim o de Usosegdn nonmatividog vigente.

Parametros Microbiologicos

Caracteristica Unidad  Especificacion Método
NMP de Coliformes fecales NM.Pfz €30 IW-0-005 BASADO EN NTC 4516
Detecddn dfe Samonelia spp/252  Ausente W1-0-003 BASADO EN NTC 4574
Recuento Bodlius Cereus UF.C/e <100 hW-0-006 BASADO EN BANM CAP.14
o IW-0-004 BASADO EN INWVINA
Recuento de mobos v ilevodfuros UF.C hWaximo 500 -
¥ /2 [TECNICA No.7)
Recuento microorganismnos gerohios v MW-0-003 BASADD EM INWIIWA
i U.F.C haximo 50000 =
mesdfilos /e [TECNICA MNo.2)

Caracteristicas de evaluacion
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Tecnas

Sacios en su progreso
Ficha Técnica

P.S. CHORIZO AHUMADO X 1kg
7116

Caracteristicas

Ingredientes

Eguecias naturales {coming, cebolla en escamas, puerro en trozos), acentuadar de sabor {elutarmato
monosddico 621}, sabor artificial {chariza), antioxidante {eritorbato de sodio 316}, aroma natural
{hurno}, colorante artificial {amarille sunset 110} en harina de trigo, saly azlcar como excipientes.
Coadyuvante de fabricacidn: anticompactante {didxido de silicio 551}, Recomendacion de rotulado:
Egrecias naturales, acentuador de sabor {glutamato monosidico), sabor artificial {chorizo),
antioxidarte {eritorbato de sodio}, aroma natural (humo), colorante artificial {armarillo sunset). Nota:
Sn conservantes.

Alérgenos

Cortienegluten y soya en el saborizante. Este producto es elaborado en una planta donde =2 utilizan los dguientes
productosy sus derivados: cereales que cortienen gluten, crustaceos, huevos, pescado, soya, leche y sulfito.

Parametros Sensoriales

Caracteristica Especificacion Método

s Mecha de particulas de diferente M-Q-011 BASADO EN NTC 2680
tamanao

COLOR EN SOLUCION MNararja IM-0-012 BASADO EN NTC 4604

CLOR Ahumado y especiada IM-C1-013 BASADO EM NTC 2680

SABCR Salado, ahumado y especiado M-0-014 BASADO EN NTC 2680

Parametros Fisicoquimicos

Caracteristica Unidad  Especificacion Método

AMARILLO SUNSET [DMU= 200ppm) % Maximo 0,6 NO DISFONIBLE

CLORURO DE S2DIO % 31,77 -34,27 M-0-017 BASADO EM NTC 696

ERITORBATO DE SODIO (DMWU=500 m =

pprm) ¢ % hWaximo 2,20 I-0-027 METODO INTERMO

D= Dosis Moxim g ge Usosegdn nonmatividod vigente.

Composicion Nutricional

Caracteristica Unidad  Especificacion Método

So0I0 % M &ximo 14 NO DISFONIBLE
Todos fos v ores nutvicion des son cdculodos de mone o te Orca segdn inform adon suministrodo por nue stros groves goses.
Parametros Microbioldgicos

Pagina 1 de3
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

SAL CURANTE AL12% X 1kg
ST02AA

Caracteristicas

Ingredientes

Sal, conservante {nitrito de sodio 250). Coadyuvante de fabricacidn: colorante artificial {eritrosina
127). Recomendacidn de rotulado: Sal, conservante {nitrito de sodio).

Alérgenos

No contiene alérgenos Ese producto es elaborado en una planta donde se utilizan los siguientes productos y sus derivados:

cereales que contienen gluten, huewvos, mani, soya, leche y aulfito.

Parametros Sensoriales

Caracteristica

Especificacion

Método

ASPECTO

COLOR APARENTE
OLOR
SABCR

Parametros Fisicoquimicos

IMezcla de particulas de diferente
tamafio

Rosado
Inodoro
Saladlo

W-0-011 BASADO EN NTC 2680

MW-0-012 BASADO EN NTC 4604
MW -0-013 BASADO EN NTC 2680
h1-0-014 BASADO EN NTC 2650

Caracteristica Especificacion Método
CLORURO DE S2DI1O 85,10-30,40 M-0-017 BASADO EN NTC 696
ERITROSNA [DMU=300ppm) Maximo 0,011 NCO DISFONIBLE

WITRITO DE 50010 (Camo NaWNO2)

{DMU=200 ppm}

11,50- 12,50

D= Dosis Maxim o oe Usosegdn nonmatividod vigen te.

Composicion Nutricional

W-0-023 BASAD0 EN NTC 4565

Caracteristica

Especificacion

Método

AZUCARES ANADIDOS
GRASA SATURADA
S0DI0

0,00
0,00
Il &xi o 33,00

NC DISPOMNIBLE
NC DISPOMNIBLE
N DISPOMNIBLE

Todos los vl ores nutdcion des son cafculndos de manero e odca segdn infoan odon surministradn oo nue stros grovee dores.

Caracteristicas de evaluacion

Pagina 1 de 3
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Técnica

TRIPOLIFOSFATO DE SODIO X 1kg (D]

80144

Caracteristicas

Ingredientes

Regulador de acidez ftripolifosfato de sodio 451}
Recomendacian de rotulado: Regulador de acidez {tripolifosfato de sodio).

Alérgenos

No contiene alérgenos Ede producto es reermpacado en una plarta donde se utilizan los siguientes productosy sus
derivado= cereales que contienen gluten, huevas, mani, soya, lechey sulfito.

Parametr os Sensoriales

Caracteristica

Especificacidn

Método

ASPECTO

COLOR APARENTE
OLOR

SABCR

Parametros Fisicoquimicos

Folvo fino
Blanco
Inodoro

Caracteristico

MW -0-011 BASADO EN NTC 2680
1-0-012 BASADO EN NTC 4604
fW1-40-013 BASADO EN NTC 26580
MW1-0-014 BASADO EN NTC 2650

Caracteristica Unidad  Especificacion Método

ARSENI00 pRm Maximo 3,0 NO DISPOMNIBLE

ESS;ENTRAGON [Canbenidiide g 56,00 - 58,00 M-0-028 BASADO EN ACAC 936.24
CONCENTRACION {Como NaSP3010) % Minirmo 95,00 1-0-028 BASADO EM AOAC 986,24
DEMSIDAD APAREMNTE gj’r‘nL 0,420-0,950 MW-0-022 BASADOD EN NTC 66
FLUOR pRm Maxirmo 50,0 N DI SPONIBLE

IMATERIAL INSOLUBLE EMN AGUA % Maximo G, 10 MO DISPOMNIBLE

MERCURIO pRm Maximo 1.0 MO DISPONIBLE

PERDIDAS POR SECADOD % Maximo 0,70 MW]-0-013 BASADOC EM WNTZ 529

pH {solucitn 1,08 p/g) N/A 9,10 - 10,10 M-0-015 METODO INTERNO
PLOMO pRm Maximo 4,0 MO DISPOMNIBLE

SCOLUBILIDAD NS aoluble en agua. Insoluble en etanol  M-Q-034 METODO INTERND

DAL= Dosis Maxim o ge Uspsegan hormatividod vigente.

Composicion Nutricional

Pagina 1 de 3
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Tecnas

Socios en su progreso

Ficha Téchica

HUMO POLY C-8.5 X 1kg
180384

Caracteristicas

Ingredientes

Sabor natural (humo )

Coadyuvante defabricacidn: emuldonante {polisorbato 80 433}

Recornendacian rotuladao: Sabor natural {humo)

Alérgenos

No cortiene alérgenos.

ParametrosSensoriales

Caracteristica Especificacion Método

ASPECTO Liguico IW-0-011 BASADO EN NTC 26580
COLOR APARENTE Caféclaro I-0-012 BASADO EN NTC 4604
CLOR Caracteristico a humo natural I-0-013 BASADO EN NTC 2680
SABOR Armargn W-0-014 BASADO EN NTC 2680

Parametros Fisicoquimicos

Caracteristica Unidad  Especificacion Método

ACIDEZ {Come acido acético) % 9,50 - 10,50 I-C-016 BASADC EM MTC 440
GRAVEDAD ESPECIFICA WA L0300 - Lo700 I-C-021 BASADO EM MTC 66
pH DIRECTO NA 200 -3,20 M-0-015 METODD INTERND

DlU= Dosis Movim o o Usosegdn nosmotividod vigente.

Caracteristicas de evaluacion

- ACIDEZ (Como acido acético ).
- ASPECTO.

- GRAVEDAD ESPECIFICA.

- OLOR.

- pH DIRECT O,

- SABOR,

Vida itil

Pagina 1 de 3
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Tecnas

Socios en su progreso
Ficha Técnica

INBAC-MDA-01 CONCENTRADO X 1kg
694448

Caracteristicas

Ingredientes

Reguladores de acidez {acetato de sodio 2620, acido malico 296).

Coadyuvantes defabricacidn: anticompactantes {fosfato tricdlcico 341iii, carbonato dcido de magnesio
504ii, didxido de silicio 551}

Aditivas alimentarios gue no curmplen una funcidn tecnoldgica en el alimento donde este insumo es
utilizadao: estakilizante {mono-diglicéridos de dcidosgrasos 471,

Recormendacidn de rotulado: Reguladores de acidez {acetato de sodio, dcido malico).

Alérgenos

Nao cortiene alérgenos Edte producto esreempacado en una planta donde se utilizan los sisuientes productosy sus
derivado s cereales que contienen gluten, huevas, mani, saya, lechey sulfita.

Parametros Sensoriales

Caracteristica Especificacion Método

Aspecto Polvo W-0-011 BASADD EN NTC 2680
Color aparente Blanco - Grisacen IW-0-012 BASADO EN NTC 4604
Olar Caracteristico M -0-013 BASADO EN NTC 2680

Parametros Fisicoquimicos

Caracteristica Unidad  Especificacion Método
Densidad {25°C) g/em3 0.450- 0,550 W-0-015 METODC INTERNG
pH (solucian 1.0%) M 2,50 - 5,50 M-0-015 METODD INTERNG

D= Dosis Maxim o oe Usosegon novmatividod vigente.

Composicion Nutricional

Caracteristica Unidad  Especificacidn Método

Azlcares afadidos % MWl &xirnn 0,0 NO DISPOMNIBLE
Grasa saturada % MW axirmon 10,5 O DISPONIBLE
Sodio % Maximo 14,5 MO DISPONIBLE

Todos fos wd ores natdcion des son cdculodos de mane o te Shca segun infonm caon suministrade gor nue stros provee doees.

Parametros Microbioldgicos

Pagina 1 de 3
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Contenido nutricional Harina de quinua Dora

Informacion Nutricional

Tamafio de porcion: 1/3 de taza (50 g)
Numero de porciones por envase: 6

Calorias (kcal) Por 100 g | Por porcién
370 186
(Grasa total b1g 254
Grasa saturada 11g | 05¢g
Grasa monoinsaturada 139 06g
Grasa poliinsaturada 279 149
Grasa trans Omg | Omg
Colesterol 0mg 0 mg
Carbohidratos totales 73g 379
Fibra dietaria 629 31g
Azicares totales 26¢g 139
Azucares afiadidos| 049 0g
Proteina 11g 55¢
Sodio 20mg | 10mg
Potasio 640 mg 320 mg
Calcio 68 mg 34 mg
Hierro 76mg 3.8mg
Vitamina E 25mgET | 1.2mgET
Vitamina B1 0.40 mg 0.20 mg
Vitamina B2 0.29 mg 0.15mg
Niacina 1.8 mg 0.80 mg
Acido Félico 82 pg 41 g
Zinc 35mg 1.7mg

No es una fuente significativa de Vitamina A y Vitamina D.

Fuente: Nutresa
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£0DIGE: UESFTooy S5AL REFINADA AFTA PARA CONSUMO HUMANC

°
Yersion: 16 - B
Fecha: 210z /2020 ORICE.N M.INA nnsg
ALIMEMTOS
FICHA TECHICA

R TRt e e v s SO 54 L REFINADA Y RDADAY FLUCRIZED & PARA CONSU MO HUN ARD

MNOMBERECOMERCIALDEL
PRODUCTS
FAIS
IRHSEN
REGIGTRO SAMITARIO RS LAE 170 OLg0y
Ex un producto de origanming, obtenida a pa i de la cristalzacion por evaporacion macénics o Yacoum Pande salings terrestras. Es unzalidocristaling, blanco, higrosd pico y altamante
soluble en agua.

DEGCRIPTION FiGICA

IMGREDIEMTES FRIMC IPALES Clorurade sodio, fluorwrode potasio, yvodunfyvedata de potasio yanficompactante [Ferrocia auna de sodio E-g35).

Caracteintias Fiscoquinices

5 ESPECIFICAC M 3
CESCRIPCICH UMIDADES TECHICA DE EMEAYD
Minimo Méximo
Chowiode sodio [base saca| 9,00 - % mfm Hall Potemiomética
Yoduno 5o wo g l-fkg I Selactiva
Fluaroes & 120 wig F-kg lon Salactiva
Calio > 1000 mg Carr.lkg Abzoegion Abd mica
Magrasio - Boo mgMagr kg Absoecidn Abd mica
Hurmadad = aa0a T mim Geavimat ria
Ctrosirealubles enagua 5 1600 malkg Gravimatila
Articompactante | E-535] - 10 HaiFe|CHIE mgrkg Espectiofotomet iz
Sulfatos - g mg 50y --f kg Espactiofotometida
Geanulomet iz M 2o Sa,00 - Qamn)m pasa Gravimatria
Granulornet iz M £o Ni& Ni&, Qam)m pasa Gravimatria
Granukmet ria M 70 = 20,00 B nim pasa Gravimatria
Granularet iz M S Hja Mia Barnfm paca Gravimatria
N etales Pesadas
F ]
DESCRIPCION ESPRCIFIACIAN LUHIDADRES TELHICA DE MEDKION
Minime Mixima
Arsdnico 3 1 mg Asfkg AbsorcidnAtdmica I Espactiofotomatia da pasma
Cobea i i g Cufhg bio b nAtémica f Esp ta da phzma
Flomo > 1 1 Fhibg bimcinAtamica | Lapectiofctomat ia dz p Bz ma
Ladmio = 0.5 mg Ldlkg AbsocinAtamica f Espectofotomatda d2 phsma
Marourio - 0.1 mg Halkg AbzocionAtamica | Espactiofotomatia da phsma

Los paramateos da contenidode Yoday Flier an lazalpueficada, refinada, yodada y fliorzada pacacors umo humanadahbas cumplic con la norma alligstaria viga ate pac al paizda
desting dal producto. Enlos cascsdandeel dlia nta iequie @ una esperificaciondifamnta, sa debatanar parmisode la autaridad competentay pacts rdicha|s| mquisito sl a fravézda
modificacion delcontato

Reclentos M icrobiologicos

TEFECFRATIAN
BESCRIPLIOH UHIDADES TELH I BE MERHIOH
Mirime | TS
NiA Hi#s | Hi#, Hia HiA
[CaracterstrasGensoriales
Apariencia Salido eristalino yblanco
Armma Imadaio, sinzromas axtianes.
Sakor Salado. Laracterkstiona sal.
TAMENG CE FRLIDN: jt, DE CUCHARADITA {15 gl CANTIDADDE NUTRIENTES POR RALICH:
MLUTRIEMTE LANTIDAD LUMIDADES %VALORDIAEO
Caloias o =] o
Graza Total =] g o
Sodio 90 mg E
YALDR MUTRICIINAL Carbohidrais Total o q =
Protaing o =1 =]

Mo e ura fuante significativade Calorias de ln grass, grasa satusd, Gesas Trans, Colestarsl, Azicaras, Fibea Dietadia, Witaming A, its mina [, Calciay Hie vo,

Loe poree ntajes de los valorezdiarice e stan basados & 0 ura distade 2000 czloras . Susvakbms disrios puaden sar mayorezo menoe s depe sdiendode s usconsumoscakricos.

Mo contizng

CANTIDAD EMPACADSA _ww—— FRESENTACIGN
Biinaria Secutdaric
Spokg Faligrpikng Hig Jumbo Bag
§5.0kq Folipmaikag KA Jumtoﬂ;ﬁ
5oc kg Foligrpikag [ Jumbo Bag
tokg Fuligragiledn laninado A Saco
Solb Paligragilesa laminado HiA Saco
zslﬂ Palipraailasa lamisade A Sacn
25lh Foligmniles laminado Hig Sacn
EMPEQUE ¥ PRESEMTATIGHES =] Falietike i Fardoen palietilenn Picas b
2lg Falietike 1 Fardaen palietiknn Paca x10
1lg Falistik o Fardaen palitiknn Pacaxao
1ig Falietik 1o Fardoen palietiknn Fazazzl
goog Falietikia Fardoen palitikna Facaiag
1gog Falietike i Caja cor rugads Caja s 2g
1309 Palietik Caya car rugada Cajarizg
11tg £akaroaa Palistikaa Caja cavrugads Cajaxay
7509 Sakwen Polktikenn Bandeja decartd  termoe acogida Lajaxaz
Egog Szleioen Politiknn Bandea decartd ) tarmoe acagida Cajanay
13 Gab e Capa de catdn) caja carugada Cajade 12 cajazx 100 sohias
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MARFF PRODUCTOS a[l)lgﬂlclls LTDA.
IMPORTADORES

[EN] Technical Data Sheet

Version 14.0 | Print Date 2021-07-16 | Page 112

Potassium Chioride 99.9 % KCI
Ph. Eur., USP

Purity and properties comrespond to the requirements of the a.m. regulations (see enclosed

table for values/limits)

Nature of Product:
Chemical Analysis:

KCl, calculated with reference to the dried

substance
» Loss on Drying (2 h, 105°C)
« Na
© Mg
+ Ca
« 804

Granulometry:
+ <0.8mm
* dso
Physiml Properties:
Buik Density
= Molecular Weight
+ Density
+ Meiting / Solidification Point
+  Solubility in water
Upon request:

white crystals

w typ.
% 999
% 0.1
mg/kg 40
mg/kg 10
mg/kg 5
mg/kg 20
typical

99 %

0.35 mm

ca. 1,100 kg/m®
74.55 g/mol
1.989 glcm®
7ro°C

w (KCI)=25.5% at 20 °C (68 °F)

« Addition of an anti-caking agent (the pure product is prone to caking)

+ Special sieving

Shelf life:

+ Retest date: 3 years after production
Packaging:

- FFS-PE bags 25 kg

+ Big Bags

The data given above is basad on our

sysiem. Thay do not exempt the user from his obligation to make an

ity
WWGMMMTMMMHMMwﬁMMWmKaM
responsibifity of the user to delermine the product’s suitabiiity for his intended use.
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MARFF PRODUCTOS Ot!llﬂll!ﬂs LTDA.

IMPORTA

[EN] Technical Data Sheet

ORES

Version 14.0 | Print Date 2021-07-16 | Page 22

Potassium Chloride 99.9 % KCI
Ph. Eur., USP

Purity and properties comrespond to the requirements of
table for values/limits)

the a.m. regulations (see enclosed

Limits for Potassium Chiloride in the relevant regulations

Parameter Ph. Eur. —USP
Content (dried substance) Vo-101.0% 8.0 - 100.5 %
white or aimost whit, crystaline powder or
Appassance colourless ¥
fresty soluble in water, praciically msoluble in
o anhydrous efhanol :
f— it grees the charactenstic reactions of a solution (1 in 20) responds lo the lests for
chiorides P - Potassium and for Chioride
Appesrance of solufion ciear and coloutiess A ([ A :
i ks SOOI OO i e st of 030t of 0 020 N NSOH
Bromwdes il | =01% i <01%
lodides no blue colour < 50 mgfkg
Suip 2 < 300 mghg = ~
< 1 mofkg < 1 mgfkg
Barum | = roopelescencowithdiuteH:SO. | >
Iron _= 20 mglkg =
and alkaiine-aarth no lurbidily with 4

mowgasCa | 2 <20m _ cuaiate and dibesic sodium phosphate _

. l <01% a solution {1 in 20), tested on a platinum wire,
Sodium parenieral dosage forms, does not impan a pronounced yellow color 1o
e = dysis. sohutions ____anonluminous flame
Loss on drying L = <10% i £10% Nl
Residual soivents mests CHMPACH/B2260/20068 meels lesi <467>
= not specified

mmmmum—dmmmmmsnummhmwmmmmmnm“
WthMWMnhmManMWMIuh

responsibility of the user to datermine the product's suitabiity for his infended use.
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Apéndice B

Equipos

ESPECIFICACIONES

y -
TECNICAS :z;

GRAMERA ALAXKA MSA e

Modelo Gramera Alaxka

Capacidad 7500 15k

Escala de verificacion

Resolucion 1/15.000 1/15.000 1/15.000 1/15.000

Bateria 6v, 4Ah (60 horas de operacion aprox.

Tiempo de estabilizacion 3 Seg. configurables

Carcasa Superior acera inoxidable e inferior ABC de alta.

Fuente de alimentacién ‘Entrada 110 Vac, 60 Hz, 10Watts, Salida 5V a 500 mA

Dimension de la caja 20x16x34 cm
Peso bruto 3.9Kg

Impertadores directos vy representantes exclusivos de lz marcs en Colombia

Clic Aqui para
cotizar
URAS 180: 27061973
| | DI CZ27061973

01 Reg. Kmjsky aoud

UKAS

v Hraded Kriblows, G 18580

AP 908 2073, Versidn 3
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ESPECIFICACIONES

TECNICAS ?/;

GRAMERA FENIX MSA M.S.A

Maodelo Fenix Clase I

Capacidad 3000g EG!GEQQ 15k 30kg

Escala de verificacion Tg 29 59 1og

Resolucién /15000 112000 15000 /15000

Baterfa 4v, 4Ah (60 horas de operacién aprox.

Tiempo de estabilizacién 3 Seg.

‘Tiempo de operacion 0°C - 40°C / 32°F - 104° F

Teclado 8 teclas tipo puIsa'd_or

Dimension del plato 210 X 270 mm

Impartadares directas y representantas exclusivos de la marca en Colombla

Clic Aquf para
cotizar



ESPECIFICACIONES ?
4

TECNICAS

MOLINO DE CARNE MSA 12 - 22 - 32 MishA
Modelo MSA 12 MSA 22 MSA 32
Motor Monofasico Monofasico Monofasico
CAMlmentacion  TloW/eoHz  1i0W/eoHz ootz
Potencia 1 HP {850W) 1 HP {850W) 2 HP (2.200W)
CVeloddad  W0pm 170mm pomm
Rendimiento/Productividad 80Kgrh 120 Kg/h 220Kg/h

Accesorios incluidos Apisonador / Ba nd‘éja;;z cuchillas, 2 Discos.
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TECNICAS
EMBUTIDORA MANUAL 5L-7L-10L M.S.A

ESPECIFICACIONES %
4

Modelo

Tipe

Embudos 4 und. 4 und. 4 und.

Diametro del tanque 15cm. 21.5cm.

Dimensiones maguina. 28x32%62 (cm} 28x32x79 {fem) 31.5x41.5x65 {cm)
Erdomecssnemeeis | SN0k | [Beieler) | Sigiing] |
Peso 12 Kg. 13 Kg. 22 Kg.

Importadares directos y representantss exclusivos de la marca en Colombia.

5 Litros =

IR | lf\ 7 Litros
i IS\ 3 ! i J:T “"ﬁ\]-.
- 1 ., . I S

ool 1] I
_—

|
7 L 1 =
e | 10 Litros.

AR r ' Jail
el A 28 Cr:ﬂsr_r | .l::‘! T*.
Stwans £ J

_-__-‘__-____-__-'_——-

Clic Aqui para
cotizar
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ESPECIFICACIONES %‘
o 4

TECNICAS
MSA 400 M PLUS

Maodelo MSA 400 M PLUS

Camara de vacio 1

Longltud de sellado 41X 0.8 cm

Altura maxima en la cdmara 18 cm

M.S.A

Panel de control Analégico

Capacidad bomba de vacio 20 m*h

Potencia 900 W - 1.2 HP

Material Acero Inoxidable 304

Dimensiones maquina 53 x52 %5 cm

Dimensiones con empadque 60 X 63 X 60 cm

Impartadares directosy representantas exclusivos de |a marea en Colombia

Clic Aqui para
cotizar



e ——— !
EQUIPOS Y SERVICIOS
DE CALIDAD

MARCA:

ALLA FRANCE
PROCEDENCIA:
FRANCIA

FUNCION:

Medir |z temperatura.

CARACTERISTICAS:

Alta resistencia g golpes.

Precision Carantizacs EN13485 : +0.5°C
[-204700°C) +1°F (-4+212°F) si no +1.5°C/+3°F,

Calibracién automatica D°C/32°E.
Compatible con la induccidn.

Se puede limpiar en lavavajillas.

Cumple con las nermas internacionales
HACCP vy cen el certificado de canformidad y
precision de garantiz EN13485.
Impermeshble IP 67.

Retencién de datos

Punta muy fina @25 mm.

o W HI IS

123-N £TCT TUS

168

TERMOMETRO DIGITAL HACCP

DIMENSIONES:
Sanda de acero Inaxidable:
125 mm @35 mm

ASPECTOS TECNICOS:

Rango detemperatura:
De -50° hasta 200°C
De -58° hasta 392°F

Resolucion:
0.1°

Pila:
CR2022

PREVENCIONES:

Mo forzar la sonda.

Mo usardentre de un hormo o
de un micreondas.

Si ls pantallz se vuelve ascura
instale una pils nueva,

Equipos y Servicios de Calidad G citalsa.com

{9316 876 6110

para la industria de Alimentos f@m®@in



Apéndice C

Formato de Recepcion de Materias Primas

FORMATO DE RECEPCION DE MATERIAS FRIMAS E
INSUMDS

Entrens

Soire o )
fedup Folo

Reclbe

® cade maseia Brima € inSemo cebi Ser sometica @ ura inspesaidn oryanciéptics verificards color, alor, ssbar, tectura 2HEreNos CarROaisiea de cada aliments.
B Cada mateiia prima o insume o8be tonsr wn mba o eliuets esta deba decir & nomiare el ol

limanito 0@ manera cara, dabe desr qua contens o andiestas, nombre direccan y teIifure dul o,
© Cete tener impresn o forms lagbla un fats y ura Fasha de vengrmicnio,
® 5 empaqe o teve preseniar ringun ting g8 despaste, suniedad, o parscer que esto vs fue utilzads,
B E raspartado de bas materfzs Primaz debe presenter el conoepty senisann oal vekicaln vigents 4 tmy i fa s sxpedile con vigenda mayor a un aic g
ecuadn pars peder ingeasar & lag instalaciones de la planz de praduscin,

x | Baciedad ge
rifique e refromoian 19 4504 aciin 0°C « <THSC whﬁﬂm

Cameteristioo ce
Da acserdn a la Mp
De scuendy & la Mo

© rebe presentare con un unfime ad
® En z2ae de g oplique

TNSTRUCIONES|

oLoR:

INSTRUCCIONES ADICIONALES: |lzne siempre con esfero los datos, sempre escriba NOMBRES no firmas, si tiene dudas,
térnica 2l dapartaments de calidag

colicize la ficha
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Apéndice D

Formato de Trazabilidad y Monitoreo Pre ensayos

Producto

Fecha de produccion

DESE CRNCDN Y TRNER B CURNTE 10 DESIINS Fu o ASAGD BEVARS ELLLAVINICAS

12 e Nosterse dp 2022

170

RN
rra-i3
PAGHIL L 07 T

1 (ool | (oing < 7€) 200 59 AT AR —

AN -1 R V5% o PETC 1O 14

2% B.faf ;“’”ﬂ“ efolo AN TS A LOST wn PEC[IR (1T 237 12123
FZ. e o (el AIBH00y ABC] Ut

53‘%3 o fechop ¥ @i 1) M-90BH00% A 0° ST S PR

522, H&:im[ ;t Oy A4°C QP Sﬂ ¥ ‘chc\)n HC Bl a12-13
2 [aeae HLATWBH00 | AEC_ Ha°C

4%1 r&q t. [ledvga & filo MAAE 03 ALFCTFose| 2, PSBUA0. |Lfe lym1md a3

Cant de 1l R I A I P 5
ﬁ%ﬁﬂ d&”“" [echoy e farc 211143 EHS':} =1 HC -0_.1 F\Jm PSHL ;{g\ YT ymz4 ,1541_25
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Apéndice E

Registro Fotografico Elaboracion de Pre ensayos

Mezclado Choque térmico

Escaldado
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Apéndice F

Protocolo de Preparacion de Muestras para Evaluacion Sensorial

Procedimiento

Asar a la plancha con
aceite vegetal

Dividir porciones a la
mitad

Preparacion
muestras

separado

Asignacion de
numeros

Seleccionar numeras de una tabla
aleatoria para etiguetar bandejas con
las muestras

Etiquetado ] { Etiquetar las muestras por

F ™
Servir muesitras {Cun 1 vaso de agua pura

i

Realizar
evaluacion
sensorial
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Apéndice G

Formato de Evaluacion Sensorial

Prueba de preferencia

ORDENAMIENTO

Nombre: Fecha:

Producto: Chorizo de Res y Pollo

INSTRUCCIONES:

Frente a usted hay cuatro muestras de chorizo que usted debe ordenar en
forma decreciente segun su preferencia.

+ AGRADO -AGRADO

Observaciones:

iMUCHAS GRACIAS!
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Apéndice H

Registro Fotografico Evaluacion Sensorial

:

b

Enlace Formatos Evaluacion Sensorial diligenciados:

https://drive.google.com/file/d/119VDUbyxbDahyA AtXByll6 VuZS5ug6bl)/view?usp=sharing



https://drive.google.com/file/d/119VDUbyxbDahyAAtXBylI6VuZS5ug6IJ/view?usp=sharing
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Apéndice I

Formato de Trazabilidad y Monitoreo Formulacion F2

FEM-057G

- PAGRALDE 1
DSRE MO R ¥ TEMLRL I SUENTA LD DESCAI 000 ELLETADD DE VAAIASED A VTRIFERE

19 de MO o e ’2023

Fecha de produccion




Apéndice J

Resultados Analisis Fisicoquimicos F1 Control

PRO LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Y AGUAS
CALIDAD ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
CAPACITACION ASESORIA TECNICA
INFORME DE RESULTADOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
REGISTRO No. CIUDAD FECHA DE EMISION DE FECHA DE ANALISIS
S B INFORME
FQ 1246 BOGOTA 2024-03-11 2024-02-21
INFORMACION DEL CLIENTE
COOPGOURMEATS | CORREGIMIENTC DE GIBRALTAR
RESFONSABLE: MARISOL CARRILLO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripeicn de la Muegstra; CHORIZO DE RES ¥ POLLO
FECHA TOMA MUESTRA HORA FECHA PRODUCCION LOTE No FECHA DE
VENCIMIENTO
2024-02-20 10:38 AM 2024-02-13 1302241 2024-03-14
PUNTO TOMA DE MUESTRA TEMPERATURA TOMA CANTIDAD TEMPERATURA
LLEGADA
PRODUCCIONM 2.0°C D59 2.0°C
OBSERVACIONES: [TEM DE ENSAYC TCMADO SECGUN PROGRAMACION
Andlisis Resultado = U Und. Técnica / Metodo de Especificacién Cumplimienio
(Rango con U) Medida referencia
Proleinc 7.3 g/l00g | Kjeldahl AGAC 981.10, Ed = =
22nd 2023
Sedio &89 mg/100g | Espectrofolometria de

| llarme, AOAC 986.35, Ed 22nd

absorcion atdmica con

2023

o hoy sspecificacion para ki declaracion,

Anolociones:

Cstos resuitados se relocionon solaments can las musstros sometdos o sstos ensayos en los condiciones al momento de ser tormados yo recioicas

Cudlguisr soficiud de veificacion o repeficidn ds los resultocos deondlsi debe realizose en un peiode madme de 10 dics aoartir de smitico sl informe. En

coso de no-contar con conframuesira o que Io misma nose-encuenire en conaciones

odecuccos para-el andlisis, no je podran redizor repaeticiones ¥ el proceso de verificocion se hard frente ala frazckslidod de los registres de aseguromiante de

colicad

RESULTADGS VALIDOS UMICAMENTE PARA LA MUESTEA ANALIZADA PROHIBIDA SU REPRODUCCTION PARCIAL G TOTAL.

LABORATORIO PRO-CALIDAD NO SE HACE RESPONSABLE FOR SU USQ INDEBIDO O FALSIFICACION
LOS RESULTADOS FISICO QUIMICOS SON REALIZADOS POR LABORATORIO EXTERND

*#uut*#t:*tt*—tHN ?EPOHE“*****“**“*“

t

ADRIANA PULIDO RUIZ
DIRECCION TECNICA
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Apéndice K

Resultados Analisis Fisicoquimicos Formulacion F2

LABORATORIO DE AMALISIS DE ALIMENTOS Y AGUAS

PRO ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
CALIDAD CAPACITACION ASESORIA TECNICA
INFORME DE RESULTADOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
REGISTRO No. CIUDAD FECHA DE EMISION DE FECHA DE ANALISIS
INFORME
Q3 1178 POGOTA PO 1-13 A3 11-24
INFORMACIKON DEL CLIENTE
COOPGOLURMEAR [ CORREGIMIENTO DE GIERALTAR
RESF ONIABLE: MARISOL CARRILLO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripeion de k Muestra: CHORIZO RES Y FOLLO CON QUINDA
FECHA TOMA MUESTRA HORA FECHA PRODUCCION LOTE No FECHA DE
VENCIMIENTO
2023-11-22 1230 FM 2023-11-20 2011231 202312-20
PUNTO TOMA DE MUESTRA TEMPERATURA TOMA CANTIDAD TEMPERATURA
LLEGADA
PRODULCCION 300 6 g 41°C
OBSERVACIONES: ITEM DE ENSAYQO RECIBIDO EN EL LABORATURIO
Andlisls Resultado = Und. Medida Técnica/Método de Especificacldn Cumplimiznio
] Referencia
{Rango con
0
Proteing 163+0.2 gf100 o Kjeldahl ADAC
{141 a 145) 981,10, Bd 22ndd
2023
sodio 256 +0,18 maha/ 0 g Espectratotometria M. 857 Cumple
(257820 de absorcion
238,18) atérmica con lamao,
AQAL
98535 Ed 22nd
H23**

Decluocion de acuerdo o especificacionss de:

Chorizo. Mefa 2. Anexo Técnico 2. Contenidos maximos de sodio en los almentos procesados prierizados. Resolucion 2013

£20°0.

Carrera 25 No, 50-55 Of. 101 Tels. 700 65 53 - 235 28 47 Cel: 310 301 22 64 Bogotd D.C.
E-mail: info@pro-calidad.com
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Apéndice L
Registro Fotografico Determinacion Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

Peso chorizo crudo

FICONTROL: Formulacion F2:

Peso chorizo cocinado

FICONTROL: Formulacion F2:

Temperatura de coccidn Temperatura interna
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Apéndice M

Registro Fotografico Determinacion Capacidad de Emulsificacion

Preparacion solucion de NaCl 1M




Apéndice N

Ficha Técnica

Fha-1-2

> Fei4
( 5 i -ﬂ PAGINA 1DE 1

NOMERE DEL PRODUCTO ¥ NOMBRE COMERCIAL DEL
PRODUCTD

CHORLEG DE RES ¥ FOLLO CON QUINUA

REGISTHD SANITARIO, PERMISO SANITAHIO O
NOTIFICACTON SANTTARTA

e e i

MIC il ettt e R W R LR e

Resalucidn 2905 de 2007, Resahidan 2497 del 2022,
Dersto 2162 de 1933, Deoreto 1500 de 2007,

LISTADD DE TMGREDIENTES

Carhe di'red; Pechiigs e nolls, profeia de syn; caballa; pinenean,
2hnidon de papa, harina da quinuz, 23, carwra de potesio, pereil,
condimento, tripolifcsfato de sadio, 5o, oregang, laurd, humo Fquida,
pimlancz an polwo, Icbac-Mda-01, sal curente 12%.

INFORMACTON DE LA EMPRESA

FABRICADO PORY Coophourmeats CONTACTD:| 322 38558827
DIRECCION] oreamient ds brakar, Teleds - CORRE U:| cospsaurm srts@gme | @

DESCRIPCION

Fracucho carmico pee-codido preparaco a partirde carne de res y pallo, embuokido en troo de colégeno con una longibud de Llcm

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE

Empague Cokégena fire TF 26, Bolsa ol Sstica de vado

ESPECIFICACIONES DE EMBAL A

Cenastiles lim piss y secas

CARACTERISTICAS SENSDORIALES

Sechor: Atributas tipicos o las carnes Lsadas para sste producto,
o caracteristico alacarne de las sspecies oue o2 usan parz el producto, libre de dlores extrafios,
Tesctura: ConsisEnoa fime ol tadks

Cabar: Rasado.
TARACTERIGTIC AL FIGIC OQUTHIL A%

Laracterishcas Fspeoilicacion Norma
Preteina {4 © 5,25) =n fraccidn o
demasa
Tasn, on T acoan o mesa
Pumeded m iz gress o fe N L5 DE 2008
fracacn da masa
Hmidan, o0 fracitn o= mass
Proteing no carnica, en fraccdn 43
de masa -
sodio Mg Recolucin 2005 de 2120

CARACTERISTICAS MICROABIDLOGICAS

Caracteristicas Espenticacion Norma
Microcrg znismos mesdfilas =00 o0
LFCig
WP califormes Jg 120
WP coliform s Fecales Jg %3
Stephydocaceus dureus s 2
Coagulass (+] LFCig el NTC 1325 DE 2008
Dastrdium 5iFto reduckor \o
e
Selmarells 257 Pussncla
Listeria Monooytogenes f250 AusENCla

CONSERYACION ¥ PREC AUCIONES

Conserear pefngerado en un ranoo ds bempersburas de 0°C 24°C

PRESENTACION COMERTIAL

de 3y 6 unidades

CONDICTONES DE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCTON

Almacenar v disribu i refrigerado en un ranga de temparaturas de 00 a 4°C

INSTRUCCIONES DE IS0

Diestzpar, preparar ¥ conaumin

VIDA UTIL

51 DIAS

DECLARACION DE AL o TES QUE CAUSEN HIYF 1DALD

Este productn conbiene soys

CRITERIDS PE ACEPTACION ¥ RECHAZD

1. Se aceptera silos prodickns s encusntran en buen sstads, color, clor v bestura, acicionslments si com pl= con l=s bem e s ras de sl acsnamiznto
(07Ca 90,

2. Se acepbera si el rélub tiere bformacion del nambre del products bsrminada, cont=nida neta, inkam eciin del Fabri cente com o direccién, detos de
contacka, nombre de la empresa, rag stro sanitano, m éboda s da comservacién |, Instruccicnes deusa, dentficacian del loks v fecha de vencimienca, 2l oual
se debe mcentrar on letra visble ylegible

3. 58 acaptad s el i dasibe o presenta 2 producto alimenocle envasaco con la Infermanén exguasta del item 2 corrobarands una inform acién de
farme acerbada, irrefutable o sequra con el finde crear en modo alguro une im resitn verdaders respecto de s netrdeza o inocuidad, = el que o
ratulo este an cantacko con el envase v oo con el alimanco,

. 5= aceptard si =l smpeque se enouenira endpdm es cond cioces youmpls con o smuesto e eliten 1,2 ¢ 3 del preserte,

5. Serechazara 5 se encuertra en el oroducho wn olor ferment=da o rancie, color diferenkes al espedficads, sabor dterada v 5i sy consstencia ro 63 [z ous
covvss pande, A |2 wez, ¢ se evidencia apaiencia de hebee sido dectapado conanterioridad,

6. Serechazard 5 el ratuo no pesee infoemandn del Fabricante coma nombre de | empresa, corkacto y direccin, ideckifcacién clacs del late, nom Bee dal
producto, registro sanitari, metod os de conservadion, instrucdones de use, contendon e, fecha de vencimiznto ni cuzn oo la inform acidn este <n letra
wisible v leg e,

7. Serechazara o el rotd o describe o pressnta 3l producto aimentido enwasad o de forma falsa, equvocs, engaliosa o suscectible de arear en modo
alguno una imp resiin errdnes respecky de s nehareleza ainoewdad ni que el rhil este en conkacto direcbo con e aliment,

& 5= rechazard si el emparp e & encuentra con rophora, hueos o soco par matsnia extrafio osange.

Flaborado por; arisol Corrillo Bemal Aprobadn por; NG. Gloria Marvcela Cabrejo Moreno
irechkora de calidad
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Apéndice O

Soporte Etiquetado Nutricional y Frontal de Advertencia

(g\cm Sociedad Colombiana de
\v/ Ingenieros de Alimentos

SOPORTE ETIQUETADD NUTRICIDNAL Y FRONTAL DE ADVERTENCIA

ELABORADO POR:
GLORIA MARCELA CABREJO MOREND
DIRECTORA DE CALIDAD COOPGOURNIEATS

ENTREGADO A:
MARISOL CARRILLO BERNAL
REPRESENTANTE LEGAL COOPGOURMEATS

SOCIEDAD COLOMBIAMNA DE INGENIEROS DE ALIMENTQOS
BOGOTAD.C.
2024



~ | Saciedad Colombiana de
‘?S'fa Ingenieros de Alimentos

CHORIZO DE RES Y POLLO CON QUINUA

TABLA NUTRICIONAL — CONTENIDO NETO 180 g

Informacion Nutricional
Tamario de porcion: 1 Unidad (60 g)
Nimero de porciohes por envase: Aprox. 3
L —
Calorias (keal) 100 g Por porcion
122 73
Grasa total 38g 23q
Grasa saturada 119 079
Grasatrans 0,0 myg 0,0 my
Camohidratos toteles 6.2q 374
Fibra dietaria 08g 054
Az\cares toteles 1,74 10
Azlcares afladidos 0,049 0049
Frateina 169 BA g
Sodio 258 mg 155 mg
Yitamina & 37w ER 22 ugER
Vitamina O 0,009 0,00 By
Hierm 26mg 16my
Calcio 33mg 20 mg
Zine 48my 30my

REQUISITOS TABLA NUTRICIONAL

CONTENIDD NETO PORCIONES POR ENVASE
180 g Aprox. 3
360g Aprox. 6
el0g Aprox. 10

L2 tabla nutricional debe ser presentada en un recuzdro, en un lugar visible de la etiquets, con
TAMANO MINIO del 25% del drea disponible para impresion de k2 cara donde se ubigue
{preferiblemente cara posterior), en caracteres legibles y en color contrastante con el fonde donde
esté impresa.
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Enlace:

https:

fdc.nal.usda.sov/fdc-a

Scia ) Sociedad Colombiana de
.7/ Ingenieros de Alimentos

50PORTES — DATOS NUTRICIONALES

1. CARNE DE RES [3228]

htmlE/food-details/169442/nutrients

Nombre Cantidad  Unidad
Agua 582 gramo
Energia 201 calorias
Energia 841 kJ
Proteina 33,7 gramo
Lipidos totales (grasas) 636 gramo
Ceniza 238 gramo
Carbohidratos, por 0 gramo
diferencia.

Fibra dietética total 0 gramo
Calcio 32 mg
Hisrra, Fe 3.86 mg
Magnesio, Mg 50 mg
Fésforo, P 283 mg
Potasio, K 447 mg
Sodio Na 84 mg
Zinc, zinc 10.5 mg
Vitamina A, RAE 0 ug
Acidos grasos, saturados 228 gramo
totales

Acidos grasos monoinsatura- 2,86  gramo
dos totales

Acidos grasos poliinsatura- 021  gramo

dos totales
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s'ﬁ:,;'“"“ Saciedad Colombiana de
</ Ingenieros de Alimentos

2. POLLO, PECHUGA, DESHUESADA, SIN PIEL, CRUDA [100304]

Enlace: https://fdc.nal.usda.sov/fdc-app htmlit/food-details/2646170/ nutrients

Nombre Cantidad promedic  Unidad
Proximos:
Agua 74,8  gramo
Energia (factores generales de Atwater) D6  calorias
Energia (factores especificos de Atwater} 112 calorias
Nitrogeno 3.8  gramo
Proteina 22,5 gramo
Lipidos totales (grasas) 1,93 gramo
Ceniza 113 gramo
Carbohidratos:
Carbohidratos, por diferencia. 0 gramo
Minerales:
Calcio 4 mg
Hierro, Fe 0,35 mg
Magnesio, Mg 26.2 mE
Fésforo, P 215 mg
Potasio, K 330 mg
Sodio Na = mg
zinec, zinc 0,65 mg
Cobre 0.004 me
Manganeso =0,0125 mg
Lipidos:
Acidos grasos, saturados totales 0,349  gramo
Acidos grasos monoinssturados totsles 0.362 gEramo
Acidos grasos poliinsaturados totales 0,295 gramo
Acidos grazos, trans totalas 0.009 gramao
Colesterol i mg
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3. PROTEINA DE SOYA [95230010]

Enlace: https://fdc.nal.usda.sov/fdc-app htmlit/food-details/2346321/nutrients

hombre Cantidad Unidad
Agua 4.13 Eramo
Ensrgia 383 calorias
Froteina 55,6 gramo
Lipidos totales (grasas) 5.58 gramo
Carbohidratos, por diferencia. 289 Eramo
Fibra dictética total &7 Eramo
Axlcares, total incluyando NLEA 22.2 gramo
Calcio i7a mg
Hierro, Fe 12 mg
Magnesio, Mg B3 mg
Fdsforo, P 1270 mg
Potasio, K o33 mg
Sodic Na 733 mg
Zing, Zinc €.6 mg
Vitamina A, RAE 0 ug
\itamina D (D2 +D3) 0 g
Acidos grasos, saturados totales 111 gramo
Acidos grasos monoinsaturados 106 gramo
totales

Acidos grasos poliinsaturados totales 2.7  gramo




4. HARINA DE QUINUA [100288]

Enlace: https

,'ﬁ-m;' ) Sociedad Colombiana de
v/ Ingenieros de Alimentos

Nombre Cantidad promedio  Unidad
Proximes:
Agua 9,95  gramo
Energia (factores generales de 385  calorias
Abwater)
Energia (factores especificos de 378  calorias
Atwater)
Nitrbgero 2.04  gramo
Proteina 118 gramo
Lipides totales (grasas) B6  gramo
Ceniza 2 gmmo
Carbohidratos:
Carbohidratos, por 69,5 gramo
diferencia,
Fibra distética total B3  gramo
Minerales:
Calcio 3 mg
Hierro, Fe 453 mz
Magnesio, Mg ls4 mg
Fosforo, P 369 mg
Potasio, K 551 mg
Sodio Na 6 mg
zing, zinc 277 mg

fdc.nal.usda.gov/fdc-a

html#/food-details/2512372/ nutrients
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Ingenieros de Alimentos

5.CEBOLLA [100255]

@ \ Sociedad Colombiana de

Enlzce: https:/Adcnal.usds.gov/ide-app htmitfood-deteils/11 04962/ nutrients

Nombre Cantidad promedic  Unidad
Proximos:
Agus 913  gramo
Energia {factores generales de Atwater) 36 calorfas
Energia {factores especificos de Atwater) 33 calorias
Nitrdgeno 0,14  gramao
Proteina 0,89 gramo
Lipidos totsles (grasas) 0,13 gramo
Ceniza <0,8 gramo
Carbohidratos:
Carbohidrates, por diferencia. 7,68  gramo
Fibra dietética total 12 gramo
Azlcares totales 576  gramo
Minerales:
Calcio 2t mg
Hierro, Fe 0,15 mg
Magnesio, Mg 93 mg
Fosfaro, P 29 mg
Potasio, K 41 mg
Sodio Na 2 mg
zinc, zinc 0,12 mg
Cobre 0,047 mg
Manganeso 0,022 mg
Selenio, Se <25 ug
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6. PIMENTON [75121000]

Enlace: https://fdc.nal.usda gov/Ade-app. htmi/food-detzils/23453 18/ nutrients

Nombre Cantidad  Unidad
Agua 83,9 gramo
Energia 34  calorias
Proteina 139 gramo
Lipidos totales (grasas) 04  gramo
Carbohidratos, por diferencia. 7,66 gramo
Fibra dietética total 22 gramo
Azlicares, total incluyendo NLEA 471  gramo
Calcio 13 mg
Hierro, Fe 0g4 mg
Magnesia, Mg 13 mg
Fosforo, P 34  mg
Potasio, K 285 mg
Sodio Na 6 mg
zing, zinc 02 mg
Vitaminz A, RAE 51 g
Vitamina D (D2 + D3) {1 T
Acidos grasos, saturados totales 0,067 gramo
Acidos grasos monoinsaturados totales 0,027  gramo

Acidos grasos poliinsaturados totales 0,176  gramo
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7. CLORURODE SODIO [2047]

Enlace: https://fdc.nal.usda gov/ide-app.htmi#/food-details/1 73468/ nutrients

Nombre Cantidad  Unidad
Agua 02 gramo
Energia 0 calorias
Energla 0 kJ
Proteina 0 gramo
Lipidos totales (grasas) 0 gramo
Ceniza ee8  gramo
Carbohidratos, por diferencia. 0 gramo
Fibra diststica total 0 gramo
Azlicares totales 0 gramo
Calcio 24 mg
Hierrg, Fe 033 mg
Sodio Na 38800 mg
zing, zine 01 mg
Vitamina A, Ul 0w
Vitamnina D (D2 + D3} s} ug
Acidos grasos, saturades totales 0 gramo
Acidos grasos monoinsaturados a gramo
totales

Acidos grasos poliinsaturados 0 gramo
totales

Acidos grasos, trans totales 0 gramo
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8. CONDIMENTO P.SCHORIZO AHUMADO [FICHA TECNICA]

Composicion Nutricional

Caracteristica Unidad  Especificacion Método
S0DI0 % Méximo 14 NO DISPONIBLE
Todas los valores nutricionales son caiculodos de manera tedrico segun informacion suministrads por

9. CLORURO DE FOTASIO[04482238]

Enlace; hrtps:/Hde.nzlusda.gov/fde-app.htmilk/food-details/ 181891 3/nutrients

Nombre Cantidad  Unidad
Energla 0 calorias
Proteina ¢ gramo
Lipidos totales (grasas) 0 gramo
Carbohidratos, por diferencia. 0 gramo
Potasio, K 53000 mg
Sodio Na 0 mg
Acidos grasos, saturados totales 0 gramo
Aridos grasos, trans totales ¢ gramo

10. PEREIIL [BOT79]

Enlace: hitps.//www.icki.mov.co/system/files/tcac web.pdf

ANALISIS PROXIMAL

! Parte
Nombre del Alimento Analizads

Carbohidrotos
Fibra Digtaria (g)

Humeded {g!
Energia (koal}
Erwrgin (k)
Totalas ig)
Camuzew ig)

Q07 i e e ws m w20 10 69l a5 3 2

Vitenrine A (EF)
Panw Comestible { %)

Tinmyies (mg)
fibraflavinn (mgl

-1
E
2
3

Fosforn (mg
Mincina {mg)
Folatos (mcg)h

Potamo (mg)

Soo (mg)

W es om0 w5 oenl e @ W o e 4 %0 B
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11.AJO [11215

Enlzce: https:/ffdc.nal.usda gov/ide-app.htmi#/food-detzils/169230/nutrients

Nombre Cantidad Unidad
Agua 586 gramo
Energia 149 calorias
Energiz €23 kJ
Proteina 536  gramo
Lipidos totales (grasas) 0,5 gramo
Ceniza 15  gramo
Carbohidratos, por diferencia. 331  gramo
Fibra distética total 21 gramo
Azicarss totales 1 gramo
Calcio 181  mg
Hierro, Fe 7 mg
Magnesia, Mg 25 mg
Fasforo, P 153  mg
Potaszio, K 401 mg
Sodio Na 17T mg
Zing, Zinc 1.16 mg
Vitamina A, RAE 0 ug
Vitamina D (D2+ D3} 0 ug
Acidos grasos, saturados totales 0,083 gramo
Acidos grasos monoinsaturados 0.011 gramo
totales

Acidos grasos poliinsaturados 0249  gramo
totales

Acidos grasos, trans totales a gramo
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12. HUMQ L'QuID0 [071053007773)

: .:} Sociedad Colombiana de
Ingenieros de Alimentos

Enlace: https:/ fidc.nal.usda povifde-zpp htmlk/food-details/2680455/nutrients

Nombre Cantidad Unidad
Energis L} calorias
Froteina o gramo
Lipidos totales (grasas) o gramo
Carbohidratos, por (4] gramao
diferencia.
Fibra dietética total o gramo
Azicares totales (3] gramo
Calcic o mg
Hierro, Fe Q mg
Sodio Na Q mg
Vitamina C, écido ascorbico o mE
total.
vitamina a o Mg
Acidos grasos, saturados o gErama
totales
13. TRIFOLIFOSFATO DE SODIO [FICHA TECNICA]
Sacios en su progreso
Ficha Técnica
Caracteristica Unidad  Especificacion Métoda
AZUCARES ANADIDDS 5 Misime 0,0 MO DISPONIBLE
GRASA SATURADA % Maximo 0,0 NO DISPONIBLE
SO0 % Maximn 31,25 NO DISPOMIBLE
Todos fos vofores nutricionales son cofdados de manera tedsico segin por o
14. SAL CURANTE 12% [FICHA TECNICA]
Composicion Nutricional
Caracteristica Unidad  Espedficacién Método
AZUCARES ANADIDOS % 0,00 MO DISPONIBLE
GRASA SATURADA % 0,00 NO DISPONIBLE
50DI0 % Méximo 39,00 NO DISPONIBLE
Todas los valores autriciongies son colculodos de manern tedrica segun infermocicn por nusstios p
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15. INBAC-MDA-O1 CONCENTRADO [FICHA TECNICA]

Composicién Nutricional

C; st Unidad ificacid Método
Aatcares afiadidos % Mixima 0,0 NG DISPONIBLE
(Grasa saturada % Méxima 10,5 NO DISPONIBLE
Sadio % Maxima 14,5 NO DISPONIBLE
Todos ko3 valares e 3o caiculodos de manera et fons

16. OREGAND [2027]

Enlace: hitps:

t.nal.usda.gov/fdc-a

Himib food-details/17 1328/ nutrients

Nombrs Cantidad  Unidad
Agus 4953 gramo
Energia 265 calorias
Energia 1110 W
Proteina 5 game
Lipidos totales [grasas) 478 gramo
Ceniza 787 gramo
Carbohidratos, por diferencia. §39 pgramo
Fibra dictética total 425 gramo
Azlicares totalss 408 gramo
Calcio 1800 mg
Hierro, Fe 3EA  mg
Magnesio, Mg . mg
Fésforo, P 48 mg
Potasia, K 1260 mg
Sodio Na 3 mg
zing, Zinc 269 mg
Vitamina A, RAE 85 ug
Vitamina D (D2 + D3] o ug
Acidos grasos, saturados totales 155 gamo
Acidos grasos monginsaturados 0716 gramo
totales

Acidos grases poliinsaturades 151 gamo
totales

ﬂddosgramh’ansmoﬂcmmn 0 game
toiales
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17. LAUREL [714444001164]

Enlace: https://fdc.nal.usda.gov/fde app.htmi#/food details/2025964/ nutrients

Mombre Cantidad Unidad
Energia 307 calorias
Protcina 7.4 gramo
Lipidos totsles (grazasz) T.a4 gramao
Carbohidratos, por diferendia. TiAa Eramo
Fibra distatica totsl 28 gramao
Azlicares totales 28.6 Eramo
Calcio (4] mg
Hierro, Fe o mg
Sodio Na Z1 mg
Vitamina C, Scido ascorbico ] mg
total.

Vitamina A, U1 ] u
Acidos grasos, saturados o Erameo
totales

Acidos grasos, trans totales o Eramo

18. FIMIENTA [2086386]

Nombre Cantidad Unidad
Energia 200 calorias
FProteina o gramo
Lipidos totales (grazas) 75 gramo
Carkohidrates, por diferencia. 50 gramo
Fibra diststics total o gramo
Aziicares totales 0 gramo
Calcio 500 me
Hierro, Fe 0 mg
Sodio Na (i mg
Vitamina C, Scido ascérbico tatal, o mg
Vitamina A, Ul e
Acidos grasos, saturados totales Q gramo
Acidos grasos, trans totales o gramo
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SOPORTE CONTENIDO DE PROTEINA Y SODIO

INFORME DE RESULTADOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS

REGISTRO No. CIUDAD FECHA DE EMISION DE FECHA DE ANALISIS
INFORME
FQ 1128 BOGOTA 2023-12-13 2023-11-24
INFORMACION DEL CLIENTE
COOPGOURMEATS | CORREGIMIENTO DE GIBRALTAR
EESPOMNSABLE: MARIEOL CARRILLO
INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la Muestra: CHORIZO RES Y POLLO CON GUINOA
FECHA TOMA MUESTRA HORA FECHA PRODUCCION LOTE No FECHA DE
VENCIMIENTO
2023-11-22 12:30 PM 2023-11-20 2011231 2023-12-20
PUNTO TOMA DE MUESTRA TEMPERATURA TOMA CANTIDAD TEMPERATURA
LLEGADA
PRODUCCION 3oC 630 g 4 0°C
OBSERVACIONES: [TEM DE ENSAYO RECIBIDO EN EL LABORATORIO
Andlisis Resultado £ Und. Medida Técnica/Método de Especificacion Cumpfimiento
Referencio
(Rango con
Proteina 16302 g/100 g Kjeldahl, ACAC - -
{16.1 a 14.5) $81.10, Ed 22nd
2023*
Sodio 258 +0,18 mgNa/100 g Espectrofotometia max. 857 Cumple
[257 82 de absorcion
258.18) atomica con lama,
ADAC
$85.35, Ed 22nd
m?’"

Documento revisado y aprobado por:

\ b

GLORIA MARCELA CABREJO MORENO
DIRECTORA DE CALIDAD COOPGOURMEATS
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