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RESUMEN

En el presente proyecto se estudia las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de las salchichas
tipo Viena. El andlisis fisicoquimico es fundamental en bromatologia para asegurar la calidad
de los embutidos, especialmente con el creciente consumo de productos carnicos y sus
problemas de salud asociados. En Bolivia, el aumento de la comida répida ha elevado el
consumo de embutidos. El objetivo de la investigacion fue realizar una evaluacion fisicoquimica
y nutricional, y controlar aditivos como nitritos y cloruro de sodio para garantizar la salud
publica. Los métodos que se realizaron en el analisis bromatoldgico de embutidos de salchichas
(artesanal e industrial) en el ITA se analizaron pardmetros quimicos proximales como pH con
el potencidmetro, determinacion de cenizas mediante la diferencia de pesos de crisoles,
determinacion de proteinas que se empleara el método Kjeldahl, determinacion de grasas totales
que se empleara el método Soxhlet, determinacidn de nitritos de sodio que se empleara usando
espectrofotometria a 520 nm y determinacion de cloruro de sodio (sal) que se utilizara una
valoracion con plata y cromato como indicador, cada parametros se especificaron segun la NB.
En el estudio realizado de vigilancia de las salchichas se pudo observar que en pH es de 5.9
Artesanal, Cobolde 6.19 de pH y cenizas es de 1.97 % Artesanal, Cobolde 3.15 % ambos
productos cumplen con la NB, En Artesanal las proteinas es de 6.45 %, Cobolde 11.46 % las
salchichas artesanales presentan un contenido bajo, mientras que las de Cobolde cumplen con
los rangos establecidos. En Artesanal las grasas es de 18.30 %, Cobolde 19.54 % ambas
muestras también se ajustan a la NB. En cuanto al artesanal los nitritos es de 74.7 ppm, Cobolde
es de 860.1 ppm la muestra artesanal cumple con el limite, pero la de Cobolde excede
significativamente el limite de 125 ppm que establece la NB. Finalmente, en Artesanal de
cloruro de sodio es de 1.23 %, Cobolde es de 2.18 % ambas muestras estan dentro de los rangos
establecidos que se ajustan a la NB. El analisis fisicoquimico de las salchichas tipo Viena, tanto
artesanales como industriales, revela diferencias significativas en su composicién. Ambos tipos
enfrentan desafios de salud relacionados con proteinas, grasas saturadas, nitritos y sal. La
caracterizacién de estos productos es crucial para garantizar su calidad y ofrecer a los

consumidores informacion que les ayude a tomar decisiones mas saludables.
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1.1 ANTECEDENTES

Dentro del &rea de la Bromatologia, el analisis fisicoquimico es fundamental en los embutidos
juega un papel importante en el establecimiento y mantenimiento de la calidad de este alimento.

El consumo de productos carnicos ha ido aumentando drésticamente a nivel mundial, y con ello
también los problemas de salud en la poblacion. En consecuencia, es de suma importancia
buscar alimentos equilibrados que puedan ser incorporadas en la dieta diaria y aporten
beneficios en la salud de los consumidores. (Lombeida & Alava, 2020)

En Bolivia, se consume en la zona andina de los departamentos de Oruro, La paz, Potosi,
Cochabamba, Santa cruz, Chuquisaca, Tarija, Beni y Pando, el consumo de embutidos y
productos carnicos esté ligada al aumento de comida répida o precocida, abunda la venta de

estos embutidos en supermercados, mercados populares de Chuquisaca.

Los productos derivados carnicos embutidos 0 no, provenientes de animales como la res, el
cerdo y aves, son de alto consumo por nifios, jovenes y adultos a pesar de que su valor nutritivo
es incompleto. Su consumo es habitual en restaurantes de comida rapida y en paraderos donde

se venden parrilladas, entre otros. (Romo, 2019)

La sal ha sido utilizada durante siglos como un conservante natural en la elaboracion de
embutidos. Su capacidad para inhibir el crecimiento microbiano la convierte en un ingrediente
esencial en la preservacion de alimentos y prolongar su vida util, especialmente antes del

desarrollo de la refrigeracion moderna. (Ballesteros, s.f.)

El conocimiento de la composicion de los alimentos, sus aditivos, los mecanismos de
degradacion, asi como también de los peligros para la salud pablica de una alimentacion mal
adaptada o mas estabilizada, son factores importantes que contribuiran a preservar la salud de
la poblacién consumidora, como asi también a controlar que la cantidad utilizada de aditivos
alimentarios como el caso de nitratos, nitritos y cloruro de sodio, que a la fecha se constituye en

una préctica regular aunque controvertida, se encuentren en concentraciones inocuas y sea la
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indicada por las normas tanto internacionales como por las nacionales para preservar la salud de

la poblacion consumidora de estos productos. (FC, 2021)

Estos andlisis proporcionan informacion. nutricional y de posible contaminacién microbiana del
producto y permiten tomar decisiones en cuanto a su comercializacion. Para esto es conveniente
tener muy en cuenta las buenas précticas de fabricacion obteniendo un impacto positivo en salud
publica y disminuyendo los factores de riesgo en el consumo de estos alimentos. (Rodriguez,
2019)

Elandlisis fisicoquimico no solo busca caracterizar el contenido de pH, proteinas, grasas, nitritos
y cloruro de sodio, sino también promover su valoracion como alimento nutritivo, si se
encuentra dentro de los parametros de porcentaje de proteinas, grasas, nitritos y cloruro de sodio

y sea seguro para su consumo local o nacional.
1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo General

Realizar analisis fisicoquimico de embutidos de salchichas tipo Viena (Artesanal e Industrial)

en el Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA).

1.2.2 Objetivos Especificos

e Caracterizar los productos finales de las (salchichas)
e Determinar valores permitidos nutricionales de ambos productos

e Relacionarlos los resultados obtenidos de ambos productos segin la NB



1.3 JUSTIFICACION
Los embutidos es un alimento boliviano en microempresas que lo elaboran.

Los embutidos es un alimento de consumo masivo elaborados a base de carne de res o carne de
cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, especias, escaladas y luego ahumadas hasta
obtencion de color moreno claro superficial. (Palavecino & Palacio, 2017). La produccion de
los alimentos con altos parametros de calidad, es uno de los objetivos de las empresas y
microempresas del pais. Es por esto que es importante mantener los alimentos bajo parametros
de calidad aceptable, para evitar la contaminacion de los alimentos consumidos por la poblacion

y asi disminuir cualquier dafio a su salud.

El desarrollo y dindmica de los productos carnicos en el mercado campesino (Chuquisaca) es
cada vez mayor, la variedad y calidad es muy importante para los consumidores, pero ademas,
es un elemento necesario en la alimentacion, siendo asi que los embutidos en especial, salchichas
tanto artesanal e industrial, son considerados como parte de los componentes de la canasta
basica. (Romo, 2019)

El cloruro de sodio se utiliza en la produccion de embutidos principalmente como conservante.
La sal ayuda a inhibir el crecimiento de microorganismos y bacterias, prolongando la vida atil
del producto. Los embutidos deben cumplir con especificaciones de formulacion para garantizar
la uniformidad en sabor, textura y apariencia, (Lifeder, 2022). Determinar y controlar el
contenido de cloruro de sodio ayuda a gestionar el consumo de sodio y a reducir el riesgo de

estos problemas de salud.

Existen regulaciones especificas sobre el contenido de sal en productos alimenticios para
garantizar la seguridad y calidad. Determinar el contenido de cloruro de sodio asegura el
cumplimiento con estas normativas, evitando sanciones y problemas legales. Entidades como la
FDA (Administracion de Alimentos y Medicamentos) y el Codex Alimentarios establecen
limites y requisitos para el contenido de sal en los alimentos para proteger la salud del
consumidor. (OMS, 2015)



1.4 METODOLOGIA

1.4.1 Tipo de investigacion

El presente trabajo de investigacion estara basado en una investigacién deductivo experimental,
con la finalidad de que dicha investigacion sea objetiva. Empleando métodos cuali-cuantitativos,
control experimental de manera l6gica y coherente para la obtencion de resultados veridicos.

1.4.2 Técnicas de recoleccion de datos

Fuente primarias

Se rige en la aplicacion de los diferentes métodos experimentales que componen los métodos

para los parametros.

1.4.2.1 Descripcion de Muestreo

El muestreo es una etapa crucial en embutidos, ya que garantiza que la muestra sea
representativa. La investigacion se realizo en el mercado campesino de la ciudad de sucre, la
cual fue seleccionada para la realizacion del estudio, en cual se obtuvo dos muestras de la
salchicha artesanal y salchichas comercial (Cobolde) para realizar las pruebas de analisis

fisicogquimico de ambas muestras.

1.4.2.2 Muestra

Se compro la salchicha tipo Viena tanto (artesanal medio kilo e industrial 200 gr de la marca

Cobolde) de la zona del Mercado Campesino de la ciudad de Sucre
1.4.3 Andlisis de Laboratorio

La investigacion se desarrollara en el Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA) y pH seran
realizadas en los ambientes de la Facultad de Ciencias y Tecnologias. De la Universidad Mayor,
Real y Pontificia de San Francisco Xavier de Chuquisaca. Los resultados fueron comparados

con los limites permisibles de los requisitos fisicoquimico establecidos en la Norma Boliviana.
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1.4.4 Anélisis de fisicoquimico de las salchichas

1.4.4.1 Analisis de pH en Potenciémetros

El medidor de pH es un dispositivo que se utiliza para medir la acidez o alcalinidad de una
solucion. La escala de pH va de 0 a 14, el analisis se ejecutd por medio del equipo pH-Meter
CG818 del laboratorio de andlisis aplicada. Los resultados fueron comparados con los limites

permisibles de los requisitos fisicoquimico establecidos en la NB.

Figura N° 1: Equipo potenciémetro para pH

F.ljehté_:‘Elaboraciaﬁfp_rgpia

1.4.4.2 Analisis de cenizas en mufla (Método gravimétrico)

La mufla es un tipo de horno utilizado en laboratorios para calentar muestras a altas
temperaturas. Se emplea principalmente en la determinacion de la composicién quimica de
materiales, como en la incineracién de muestras para analizar su contenido en cenizas. En el
establecimiento del Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA). Los resultados fueron

comparados con los limites permisibles de los requisitos fisicoquimico establecidos en la NB.



Figura N° 2: Equipo Mufla para cenizas

h=

Fuente: Elaboracion propi'a

1.4.4.3 Analisis de proteinas (Método Kjeldahl)

El destilador Kjeldahl es un equipo utilizado en quimica analitica, especificamente para la

determinacion del contenido de nitrdgeno en compuestos organicos. Este método es

fundamental en el analisis de proteinas en alimentos y piensos. En el establecimiento del

Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA). Los resultados fueron comparados con los limites

permisibles de los requisitos fisicoquimico establecidos en la Norma Boliviana.

Figura N° 3: Equipo destilador Kjeldahl

—— - -
Fuente: Elaboracion propia



1.4.4.4 Andlisis de grasas totales (Método Soxhlet)

El Soxhlet es un tipo de extractor utilizado en quimica analitica para la extraccién de compuestos
solubles de una muestra solida. Su disefio permite realizar extracciones continuas y es
especialmente (til para la obtencién de grasas, aceites y otros compuestos organicos. En el
establecimiento del Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA). Los resultados fueron

comparados con los limites permisibles de los requisitos fisicoquimico establecidos en la NB.

Figura N° 4: Equipo Soxhlet

Fuente: Elaboracion propia

1.4.4.5 Andlisis de nitritos (Método Espectrofotométrica)

La espectrofotometria es una técnica analitica utilizada para medir la cantidad de luz que absorbe
una sustancia a diferentes longitudes de onda. Se basa en la relacién entre la concentracion de
un analito en una solucién y la intensidad de la luz absorbida, lo que permite determinar la
concentracion de ese analito. En el establecimiento del Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITA). Los resultados fueron comparados con los limites permisibles de los requisitos

fisicoquimico establecidos en la NB.



Figura N° 5: Equipo Espectrofotométrica

V—

Fuente: Elaboracion propia

Fuentes secundarias

Se aplico revision bibliografica que es inherente al tema de investigacién Donde se revisé Libros
articulos etc.



CAPITULO II

MARCO TEORICO



2.1 MARCO CONCEPTUAL

La transformacion de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin primordial de
conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en embutidos, ayuda sin duda a la
conservacion, pero fundamentalmente produce en la carne un sabor exquisito. Los embutidos
abarcan la preparacion de una gran cantidad de productos como jamon, chorizo y longaniza,
entre otros. (Cali Chasi, 2015)

2.1.1 Productos carnicos procesados

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

tecnoldgicos adecuados. (Romo, 2019)
2.1.2 Clasificacion de los productos carnicos

Segun Blanddn, S. (2013) en el &mbito de Centroamérica los embutidos se clasifican en 6
grupos: crudos cocidos, frescos, secos, ahumados, y combinaciones de 2 0 mas de los anteriores.

Que se definen a continuacién: (Romo, 2019)

Productos carnicos: Son aquellos productos que contengan carne de mamiferos y/o aves de

corral y/o caza destinada al consumo humano. (Romo, 2019)

Productos carnicos crudos: Son aquellos sometidos a un proceso tecnolégico que no incluye

un tratamiento térmico. (Romo, 2019)

Productos carnicos crudos frescos: Son los productos crudos elaborados con carne y grasa
molidas, con adicion o no de subproductos y/o extensores y/o aditivos permitidos, embutidos o
no, que pueden ser curados o no y ahumados o no. Incluyen: hamburguesas, longanizas, butifarra

fresca de cerdo, picadillo extendido, masas crudas, y otros. (Romo, 2019)



Productos carnicos crudos fermentados: Son los productos crudos elaborados con carne y
grasa molidas o picadas o piezas de carne integras, embutidos o no que se someten a un proceso
de maduracion que le confiere sus caracteristicas organolépticas con la adicién o no de cultivos
iniciadores y aditivos permitidos, pudiendo ser curados o no, secados 0 no y ahumados 0 no.
Incluyen: chorizos, salamis, jamoén crudo, salchichones y tocinetas crudos fermentados, y otros.

Productos cérnicos crudos salados. Son los productos crudos elaborados con piezas de carne o
subproductos y conservados por medio de un proceso de salado, pudiendo ser curados o no,
ahumados 0 no y secados o no. Incluyen: menudos salados, tocino, tasajo. (Romo, 2019)

Productos carnicos tratados con calor: Son los que durante su elaboracion han sido sometidos
a algun tipo de tratamiento térmico. (Romo, 2019)

Productos carnicos embutidos y moldeados: Son aquéllos elaborados con un tipo de carne o
una mezcla de 2 o mas carnes y grasa, molidas y/o picadas, crudas o cocinadas, con adicion o
no de subproductos y/o extensores y/o aditivos permitidos, colocados en tripas naturales o
artificiales o moldes y que se someten a uno o0 mas de los tratamientos de curado, secado,

ahumado y coccién. (Romo, 2019)

Piezas integras curadas y ahumadas: Son los productos carnicos elaborados con piezas
anatomicas integras y aditivos permitidos, con adicion o no de extensores, en los que los
procesos de ahumado, curado y coccion tienen un papel principal. Incluyen: jamones, tocineta,

lomo ahumado, y otros. (Romo, 2019)

Productos carnicos semielaborados: Son los elaborados con carne molida o picada o en piezas,
con adicion o no de tejido graso, subproductos, extensores y aditivos permitidos, que han
recibido un tratamiento térmico durante su elaboracion, pero que necesitan ser cocinados para
consumirlos. Incluyen: croquetas, productos reconstituidos (“reestructurados”), productos
conformados (“palitos” de carne, “Nuggets”, otros productos empanados) y productos semi-
cocidos. (Romo, 2019)
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2.1.3 Embutidos

Los embutidos son derivados céarnicos caracterizados por la preparacion de una masa como base
la carne, grasa de cerdo, visceras, despojos y condimentos. La masa cérnica es embutida en
envolturas (tripas) naturales o artificiales para proporcionar forma, aumentar la consistencia y

para que se pueda someter a tratamientos posteriores. (Cali Chasi, 2015)

Figura N° 6: Embutidos

et

Fuente: (Blog da lu, 2020)

2.1.4 Clasificacion de embutidos

2.1.4.1 Embutidos crudos

Aquellos elaborados con carnes y grasa crudos, sometidos a un ahumado o maduracién. Por

ejemplo: chorizos, salchicha desayuno, salames. (Cali Chasi, 2015)

2.1.4.2 Embutidos escaldados

Aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo el tratamiento térmico (coccion) y ahumado
opcional, luego de ser embutidos. Por ejemplo: mortadelas, salchichas tipo Frankfurt, jamén
cocido, etc. La temperatura externa del agua o de los hornos de cocimiento no debe pasar de 75
— 80 °C. Los productos elaborados con féculas se sacan con una temperatura interior de 72 — 75
°C y sin fécula 70 — 72 °C. (Cali Chasi, 2015)
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2.1.4.3 Embutidos cocidos

Cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece antes de incorporarla a la masa. Por
ejemplo: morcillas, paté, queso de cerdo, etc. La temperatura externa del agua o vapor debe estar
entre 80 y 90 °C, sacando el producto a una temperatura interior de 80 — 83 °C. (Cali Chasi,
2015)

2.1.5 Composicion quimica de los embutidos

La composicion quimica de los embutidos viene determinada principalmente por el tipo de carne
que se empled en su elaboracion, vamos a tener una clara idea de la composicién quimica de los

embutidos segun el tipo carne que se emplea. (Vargas, 2014)

Tabla1l: Composicion quimica de los embutidos
Embutido Humedad | Proteinas Grasa CHO'S Fibra Cenizas
De: (%) (%) (%) (%) (%) (%) Cal
Cerdo 433 12.2 39.0 1.2 -- 4.3 408
Res 64.7 13.8 135 5.6 0.4 2.4 202
Cerdo-res 64.8 16.6 11.7 2.5 0.2 4.4 186
Vaca frito -- 13.8 18.4 15.7 - - 287
Cerdo crudo -- 8.8 28.8 9.8 - - 341
Cerdo frito -- 11.5 24.8 12.7 - - 326
Fuente: (Vargas, 2014)
2.1.6 Carne

La carne es un alimento indispensable en la dieta del hombre. Esta representa una fuente
importante de proteina necesaria para el buen funcionamiento del cuerpo y su desarrollo, de alli
la importancia que tiene para el ser humano el disponer de diversas y abundantes fuentes de esta
proteina animal. Debe de ser de fibra consistente, bien coloreada y seca. En la elaboracion de
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productos carnicos crudos la zona de pH més apropiada esté entre 5,5 y 5,8 (cerca al punto
isoeléctrico), en la cual la carne posee una “estructura abierta”, es decir, las fibras musculares
estan ampliamente separadas unas de otras y asi, la sal, sustancias curantes y otros aditivos
pueden penetrar mas facilmente en el interior de las piezas de carne. (Cali Chasi, 2015)

2.1.6.1 Los tres componentes principales de la carne

El agua, se encuentra en mayor proporcion, un 70 % de los tejidos magros, las proteinas se
encuentran en el musculo magro es de 22 % y el de grasa es de un 5 un 10 %, el contenido
mineral es de aproximadamente un 1 %. En casi todos los tipos de carne procesadas, la
extraccion de proteina juega un papel decisivo. (Cali Chasi, 2015)

2.1.7 Grasa

La grasa empleada debe ser tocino fresco de lomo extraida justamente después del sacrificio y
refrigerado sin pérdida de tiempo. Si la grasa se enfria lentamente aumenta el riesgo de

enranciamiento. (Cali Chasi, 2015)
2.1.8 Materia prima para elaboracion de embutidos

En la elaboracion de embutidos se emplea materia prima de acuerdo al tipo de producto que se
desea obtener. (Romo, 2019)

2.1.9 Aditivos

Los aditivos alimentarios que se emplean en la elaboracién de productos carnicos deben ser
inocuos para el manipulador y consumidor final. Su aplicacidn debe estar regulada por normas
de aplicacion universal, deben desempefiar una funcién atil, no deben alterar el valor nutricional
del alimento, y su inclusion no debe buscar “enmascarar “problemas microbioldgicos,
organolépticos o nutricionales del producto. Los aditivos se pueden considerar sustancias
curantes por que mejoran el poder de conservacidn, el aroma, el color, el sabor y la consistencia.
Ademas, contribuyen para obtener un mayor rendimiento en peso, por su capacidad fijadora de

agua. (Romo, 2019)
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2.1.9.1 Sal

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1 y 1.7%. Esta sal
adicionada desempefa las funciones de dar sabor al producto, actuar como conservante,
solubilizar las proteinas y aumentar la capacidad de retencién del agua de las proteinas. La sal
retarda el crecimiento microbiano, pero favorece el enranciamiento de las grasas. (Romo, 2019)

La adicion de sal es esencial para la elaboracién de embutidos carnicos, ademas de ser un
ingrediente que mejora el sabor, su importancia tecnoldgica radica en su influencia sobre
multiples reacciones de los procesos de maduracién y desecacion. Ademas, adicionando sal se
reduce el valor de la aw (Actividad de Agua), con lo que se restringen las condiciones de
desarrollo de algunos microorganismos indeseables. La sal ejerce un papel primordial en la
union de la pasta, ya que intervienen en la solubilizacion de las proteinas carnicas, permitiendo
que formen una pelicula adhesiva que propicia que las particulas de carne se intercalen entre las
particulas de grasa. La cantidad de sal adicionada depende del tipo de embutido y suele variar
entre 2% y 3% en el producto final. (Cali Chasi, 2015)

2.1.9.2 Nitrito de sodio (NaNO>)

Este aditivo es usado como conservante e ingrediente funcional en muchos alimentos de la
industria. Son un componente principal en el curado de la carne, desempefian un papel
importante en el desarrollo de caracteristicas esenciales de los embutidos ya que tienen que ver
en el color rosado que estos tienen, al igual que el aroma que lo hace especial al producto sin
mencionar que protegen de microorganismos como el Clostridium botulinum. (Lombeida &
Alava, 2020)

En la elaboracion de productos carnicos embutidos se utilizan varias sales de curacion gque estan
constituidas por nitrito y nitrato de sodio o también de potasio, cloruro de sodio, acido ascorbico
0 sus sales, fosfatos, azlcar entre otros, cada uno desarrolla un papel importante en el proceso
de produccion de embutidos. (Lombeida & Alava, 2020)

14



2.2 MARCO CONTEXTUAL

El consumo de productos carnicos ha ido aumentando drésticamente a nivel mundial, y con ello
también los problemas de salud en la poblacion. En consecuencia, es de suma importancia
buscar alimentos equilibrados que puedan ser incorporadas en la dieta diaria y aporten
beneficios en la salud de los consumidores los productos mas consumidos por este grupo de
personas son los embutidos carnicos como carne de hamburguesa, salchicha, mortadela entre
otras. (Lombeida & Alava, 2020)

El cloruro de sodio tiene una decisiva influencia en las caracteristicas organolépticas de los
alimentos, fundamentalmente sobre el sabor, dado que constituye uno de los sabores basicos (el
salado), el cual contribuye ademas a resaltar el resto de los sabores en los alimentos mejorando
asi su palatabilidad. Resulta usual asociar el sabor general de las comidas con su contenido de
cloruro de sodio; asi, muchas veces un mena con un bajo contenido de sal comdn resulta insipido
al paladar de un consumidor no acostumbrado a la ingestion de alimentos sin sal. Otra
importantisima funcién que cumple el cloruro de sodio en los alimentos es la relacionada con
su capacidad para favorecer la conservacion de los mismos, especialmente en los productos
carnicos. Al tratar la carne con sal comdn hay una cuantiosa eliminacion de agua, lo que explica
que, en las mismas condiciones, la carne salada sea mas seca que la carne fresca sin salar.

(FC, 2021)

La disminucion del contenido de humedad, unido al elevado contenido de cloruro de sodio
conduce a la inhibicién del desarrollo de microorganismos y frena la actividad enzimatica en la
carne; de ahi que la carne salada tenga una mayor durabilidad que la carne fresca sin salar.
(FC, 2021)

Este proceso se denomina indistintamente salado o curado y constituye uno de los métodos de
conservacion mas antiguos usados por el hombre. En la casi totalidad de los productos carnicos
y en muchos vegetales conservados en salmuera, el contenido de cloruro de sodio resulta un

parametro obligado a medir en el control de calidad de estos alimentos. (FC, 2021)
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CAPITULO III
DESARROLLO



3.1 DEFINICION DEL PRODUCTO ESPECIFICO
3.1.1 Salchichas tipo Viena (industrial)

Las salchichas son un alimento muy préctico en la cocina, pues son faciles y rapidas de preparar,
es un alimento carnico econémico y generan poco desperdicio para las personas, sin embargo,
existen diferentes tipos de salchichas en el mundo como la tipo Viena, Frankfurt y de cocktail.
Las salchichas tipo Viena, de acuerdo con informacién de la Profeco, se caracterizan por ser una
combinacion de carne de cerdo, grasa de cerdo y laso de cerdo, ademas de carne de pavo o pollo.
(Sabanero, 2023)

3.1.2 Salchicha tipo Viena artesanal

La salchicha tipo Viena artesanal se refiere a productos embutidos que se elaboran de manera
tradicional, a menudo con carne de cerdo, res o pollo, y especias seleccionadas. Se caracteriza
por su sabor suave Yy su textura jugosa. se suelen usar ingredientes frescos y naturales, evitando

aditivos y conservantes artificiales.

3.1.2.1 Composicion de la salchicha tipo Viena

La salchicha de Viena, asi como su composicion nutricional. Como es habitual en los productos
embutidos y chacinas, las salchichas presentan un elevado contenido en acidos grasos (tanto
saturados como instaurados). También aporta una importante cantidad de proteinas, asi como

diversos minerales y vitaminas. (Boldecereales, 2015)

Tabla2: Composicion nutricional de la salchicha tipo Viena

Componente Valor
Agua % 62,59
Grasa Total % 2529
Proteinas % 10,3 g
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Carbohidratos % 29
Vitamina A 0,2 ug
Vitamina E 0,22 mg
Vitamina B-12 1,02 ug
Calcio 10 mg
Hierro 0,88 mg
Potasio 101 mg
Sodio 953 mg
Fosforo 49 mg

Fuente: (Boldecereales, 2015)

3.1.2.2 Analisis de peligros

PCC es una fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para evitar o eliminar un

peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un novel aceptable. (Arenas, 2016)

Tabla 3:  Analisis de peligro

Materia Prima

Peligros Potenciales

¢Es un Peligro

Significativo?

BIOLOGICOS: E. Coli, Salmonella spp, S. aureus coagulasa positivo. Si
Carne de cerdo

FISICOS: Mantener extrafias como fragmentos de hueso No
Carne de res

QUIMICO: Ninguno No

BIOLOGICOS: E. Coli, Salmonella spp, S. aureus coagulasa positivo. Si
Grasa animal

QUIMICOS: Ninguno No

QUIMICO: Grado de pureza Si
Especias

FISICO: Granulosidad No
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FISICO: Impurezas, turbidez Si

Hielo QUIMICO: Dureza del agua Si

BIOLOGICO: Coliformes fecales y totales, protozoos Si
Fuente: (Arenas, 2016)

3.1.3 Caracteristicas de los embutidos artesanal e industrial

Tabla 4: Caracteristicas de embutidos (Salchichas tipo Viena)

Avaluacion sensorial Salchicha tipo Viena (Artesanal) Salchicha tipo Viena (Cobolde)

Tamarfio De largo 20 - 25 cm y de ancho 2 cm. De largo 12 - 15 cm y de ancho 1-2 cm.

. . Tiene un aroma ahumado y especiado, con
Tiene un aroma ahumado y especiado

Olor un toque de carne curado que las hacen
con notas de carne. .
muy apetitosas.
. Son conocidas por su sabor ahumado y
Tiene un sabor un poco de salado y :
Sabor . especiado con toque desalado que resalta
especiado.
la carne.
. . Tiene un tono de color rojizo o rosado, este
Tienen un tono que oscila entre rosa e .
Color . tono puede ser mas intenso debido a los
claro y el rojo. . .
condimentos y especias.
Textura Suele ser mas densa y firme. Tienen una textura suave y jugosa.

Fuente: Elaboracion propia

3.2 CARACTERIZAR LOS METODOS ESPECIFICOS DE ENSAYO

3.2.1 Analisis Bromatologico

Se toma muestras del embutido de salchichas (Artesanal e industrial), su tratamiento con sus
respectivos porcentajes y parametros a analizar, el andlisis respectivo se realizara en los
establecimientos del Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA) de la Universidad Mayor Real

y Pontificia de San Francisco de Xavier de Chuquisaca.
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Para el estudio bromatoldgico se tomo en cuenta los parametros quimicos proximales como: pH,

Cenizas, Proteinas, Grasas totales, Nitritos y Cloruro de Sodio.

La determinacion de Cenizas, Proteina, Grasa, Nitritos y Cloruro de sodio se realiz6 en el
laboratorio del Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA), mientras que la determinacion de

pH se realizd en los laboratorios de la Facultad de Ciencias y Tecnologias.

Los pardmetros a analizar en las salchichas tipo Viena (Artesanal e Industrial)
e Para la medida del pH utilizando un potenciémetro
e Determinacion de cenizas utilizando el Mufla.
e Elanalisis de proteinas se lo realiz6 mediante el método Kjeldahl
e Determinacion de grasa se lo realizo a través del método Soxhlet
e Determinacion de nitritos por espectrofotometria UV — VIS

e Determinacion de cloruro de sodio mediante el método Mohr
3.2.2 Toma de muestras

La toma de muestras se realizé del Mercado Campesino de la ciudad de Sucre tanto artesanal e

industrial.

3.2.2.1 Codificacion de las muestras

Las muestras se codifican, por lo que se registra la fecha y hora de dichas muestras al laboratorio

del Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITA) y también la fecha de entrega de resultados.
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3.2.3 Determinacion de pH por Potenciometro

NB 785:1997 (Carnes y Productos derivados - Determinacion de pH). Principio de método:
Medida del potencial eléctrico creado en la membrana de un electrodo de vidrio, funcién de la
actividad iones hidrogeno a ambos lados de la membrana.

3.2.4 Determinacion de Cenizas

NB 468:1997 (Carnes y Productos derivados - Determinacién de cenizas).

Las cenizas de los productos alimentarios estan constituidas por el residuo inorganico que queda
después de que la materia orgéanica se ha quemado. Las cenizas obtenidas no tienen
necesariamente la misma composicion que la materia mineral presente en el alimento original,
ya que puede haber habido pérdidas por volatilizacion o alguna interaccion entre los
constituyentes. (Romo, 2019)

Calcular el % de cenizas aplicando las siguientes ecuaciones:

W, - W

—— %100
W muestra

% Cenizas =

Donde:

W = Peso del crisol mas cenizas.

W1 = Peso del crisol vacio

W = Peso de la muestra

3.2.5 Determinacién de Proteinas (Método Kjeldahl)

Las proteinas, son polimeros cuyas unidades basicas son aminoacidos. En la molécula de una
proteina existen cientos o a veces miles de aminoacidos que se encuentran unidos unos a otros

por enlaces peptidicos. En los alimentos por lo general se presentan veinte aminoacidos.
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NB 466:1997 (Carnes y productos derivados — determinacion de proteinas).

En los andlisis de rutina se suele determinar el contenido de nitrégeno total y expresar el
conjunto de sustancias nitrogenadas como “% de nitrogeno total” o como “porcentaje de
proteinas”. La estimacion del contenido de proteinas de los alimentos a partir de la
determinacion del contenido de nitrogeno total no siempre es correcta, pero en general el
contenido de compuestos nitrogenados no proteicos es pequefio comparado con el de las

proteinas en la mayoria de los alimentos. (Planta Piloto, 2011)

Las etapas generales del método son:

e DIGESTION: La marcha quimica de la digestion, se lleva a cabo con Hz SO4 en

presencia de un catalizador y calor:

uSO4
> (NH,),SO, + 4 CO, + H,0 + 4SO,

N 5H,S0 M.O. ———
2 + 2 4 + Nast4

® NEUTRALIZACION Y DESTILACION: Neutralizacion del (NH4)2SO4 digerido con
una base fuerte (disolucion de NaOH, 40%) seguida de una destilacion sobre un volumen

conocido de un acido fuerte (disolucion de Acido Bérico al 2%):

(NH4)ZSO4 +NaOH — — ——> NH4OH + Nast4
NH; + HBO; — — — —> NH,BO;

® VALORACION: El anion borato (proporcional a la cantidad de nitr6geno) es titulado
con HCI estandarizado:
2 NH; + H,S0, — — — —> (NH,),S0,

Calcular el % de proteina aplicando las siguientes ecuaciones:

(Vg —Vb) * N = F x 1,407
Wmuetra

% Proteinas =
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Donde:

Vg = volumen gastado de &cido sulfdrico 0.1 N en la muestra.
Vb = Volumen de acido sulfurico gastado en el blanco.

N = Normalidad del &cido sulfurico.

1.407 = Factor de conversién del &cido sulfrico nitrégeno.

F = factor de conversion de nitrégeno a proteina.

3.2.6 Determinacion de grasas totales (Método Soxhlet)

NB 465:1997 (Carnes y productos derivados — determinacion de grasa total).

El método Soxhlet utiliza un sistema de extraccion ciclica de los componentes solubles en éter
que se encuentran en los alimentos. Los lipidos se definen como un grupo heterogéneo de
compuestos que son insolubles en agua, pero solubles en disolventes organicos tales como éter,
cloroformo, benceno, o acetona, todos los lipidos contienen carbon, hidrogeno y oxigeno, y

algunos también contienen fosforo y nitrégeno. (Romo, 2019)

El resultado se expresa en porcentaje, calculando segun la formula:

> — Py
% grasa = I * 100

Donde:

P> = Peso de recipiente + extracto (g)

P1 = Peso del recipiente vacio (g)

M = Peso de la muestra
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3.2.7 Determinacion de Nitritos
NB 380:1997 (Carnes y productos derivados — Determinacion de nitritos)

Principio del método: Se basa en la diazoacion del &cido sulfanilico con el ion nitrito y posterior
copulacién con clorhidrato de naftilamina para formar un compuesto azo de color rosa cuya

absorcidn se lee mediante colorimetria o espectrofotometria a 520 nm. NazNO>

C 2500 * 20

.Na,NO, =
ppm.Na;NU;, WV

Donde:

C = Concentracion en nitrito sédico expresado en ppm determinada sobre la curva patron.
W = Peso de la muestra de la que se ha obtenido el extracto.

V = Volumen en ml, tomados del extracto decolorados.

3.2.8 Determinacion de Cloruro de Sodio (Método Mohr)

NB 467:1997 (Carnes y productos derivados — Determinacion de cloruros)

Es utilizado en valoraciones quimicas de cloruros y bromuros, con plata, utilizando como
indicador el cromato potéasico. La formacion de Ag2CrOa, de color rojo, nos indicaré el punto
final de la valoracion. Durante la valoracion, las condiciones que deben darse deben ser tales
que el cloruro precipite de manera cuantitativa como cloruro de plata antes de que se consiga
formar el precipitado de Ag>CrOa. Por otra parte, el indicador debe ser lo bastante sensible como
para poder dar un cambio de color apreciablemente nitido, con una pequefia porcion de plata.
(Méndez, 2012)

La determinacion del contenido de cloruro de sodio constituye uno de los analisis quimicos mas

importantes que se realizan a los alimentos como parte del control de calidad. La importancia
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de esta determinacidn se deriva de las maltiples funciones que desempefia en los alimentos en
cloruro de sodio o sal comun, el cual es uno de los aditivos alimentarios de mayor empleo en la
industria de los alimentos. (FC, 2021)

3.3 DIAGRAMA DE FLUJOS DEL PROCESO DEL ALIMENTO

Recepcion de Toma de Ensayo quimico del
materia prima decision alimento

Fuente: Elaboracion propia

3.3.1 Descripcidn del proceso por etapas

Recepcidn de materia prima:

La materia prima se obtendra del mercado campesino donde llega las salchichas ya sea artesanal

e industrial que sera nuestra muestra para su respectivo analisis.

Toma de decision:

Ya teniendo la muestra se hara un analisis organoléptico de que como se encuentra la muestra y

debe estar en buen estado o no para realizar su analisis respectivo.

Ensayo quimico del alimento:

Ya tomando la decision que este en buen estado con sus caracteristicas se procedera a su

respectivo analisis.
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3.4 DIAGRAMAS DE BLOQUES DEL PROCESO

3.4.1 Diagrama de Bloques para pH

| Materia Prima I

0
| Triturar I

O

[ Pesar 10 gr y homogenizar a 100 ml en agua destilada ]

L0
| Reposo I
L0

| Calibrar el potenciometro I

<

| Insertar los electrodos a la solucion I

O

| Leer datos I

Fuente: Elaboracion propia

3.4.1.1 Descripcion del proceso por etapas
Materia prima: La materia prima son las salchichas que realizaran su pH.
Triturar: Triturar la muestra de las salchichas para poder homogenizar la muestra.

Pesar: Pesar 10 g de la muestra triturada y agregar 100 ml de agua destilada y calentarlo hasta

que empiece a ebullir la muestra ya agitando con una varilla.
Reposar: se tiene que reposar la solucion a temperatura ambiente.

Potenciometro: Calibra el equipo con el buffer.
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Leer dato: Insertar los electrodos del equipo a la solucion y dejar a que se estabilice y anotar el
dato.

3.4.2 Diagrama de Bloques para cenizas

l Secar los crisoles ]

<

l Pesado del crisol mas muestra ]

<

Precalcinacion

<

[ T=550°C ] » Calcinacion Mufla

T=2h
<

Desecador

<

l Pesado del crisol mas cenizas ]

<

l Porcentaje de cenizas ]

Fuente: Elaboracion propia

3.4.2.1 Descripcion del proceso por etapas

Secar crisoles: Secar los crisoles en el horno a 105 °C por 15 min.

Pesado 1: Pesar el crisol vacio luego tarar y pesar la muestra de 2 g aproximadamente en la
balanza.

Precalcinacion: En la hornilla pre calcinar la muestra hasta que se haga carbon.
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Mufla: Después de la precalcinacion se lleva al equipo llamado mufla y programar a

temperatura de 550 °C por un tiempo de 2 h.
Desecador: Llevar los crisoles mas la ceniza el desecador con la pinza unos 30 min.

Pesado 2: Llevar a la balanza los crisoles més la ceniza y pesar y anotar el dato.

Porcentaje de cenizas: Calcular el porcentaje de cenizas con la ecuacién establecido.

3.4.3 Diagrama de Bloques para proteinas

Las etapas generales del método son:

3.4.3.1 Etapa de digestion

Vaciar a matraces
Pesado de muestra |:> volumétricos de

100 ml

Empezarla .
- - Insertar reactivos
digestion

T

Enfriara
Observar el color E> temperatura

ambiente

Fuente: Elaboracion propia

3.4.3.1.1 Descripcion del proceso por etapas

Pesado: Pesar la muestra de salchicha previamente triturado de 0.5 g aproximadamente en la

balanza analitica.
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Vaciar a matraces volumétricos: En el matraz volumétrico colocar la muestra pesada de la

salchicha.

Reactivos: Anadir los reactivos (sulfato de cobre de 0.1 g, sulfato de sodio de 5 g y 10 ml de

acido sulfarico) en cada muestra tanto sus réplicas y un blanco solo se afiade los reactivos.
Digestion: Empezar la digestion en el bloque calefactor en una hornilla en un tiempo de 4 h.

Observar el color: Se observara el cambio de color de las muestras hasta que llegue un color

verde oscuro.

Enfriar: Una vez concluido la digestion enfriar a temperatura ambiente para seguir con la

siguiente etapa.

3.4.3.2 Etapa de neutralizacion y destilacion

[ 50 ml de agua destilada ] : Muestra digerida

&

] ) | Preparar solucion | matraces volumetricos de 250 ml

20 ml HBOsal 2 %
3 gotas de indicador

@

[ 45 ml de NaOH al 40 % ] Preparar solucion Il en tubos de digestion

muestra digerida

@

[ Solucién 1y 1l ] : Equipo de destilacion kehldar

@

Destilar hasta que la solucion | cambie de color verde azulado
y que llene por lo menos 150 ml de destilado

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.3.2.1 Descripcion del proceso por etapas

Muestra digerida: A la muestra digerida se le afiade 50 ml de agua destilada para disolver

completamente.

Preparar solucion I: En matraces volumétricos de 250 ml se afiade 20 ml de HBO3z al 2 % con

3 gotas indicador mixto con la cual adquiere una tonalidad rosada.

Preparar solucién 11: En los tubos de digestion se afiade 45 ml de NaOH al 40 % y se afiade

las muestras ya agitadas completamente.

Destilador kehldar: se lleva ambas soluciones | y 11 el destilado sera el tubo de digestion que
es la solucién 11y el otro seré el recipiente donde entrara el destilada de la solucion I, empezara

a llenar hasta que cambie de color verde palido y que se tenga un destilado de 150 ml.

3.4.3.3 Etapa de titulacion

Titulacion con la bureta electrica Acido Sulftrico
QAN-021 al0.1 N

&

Titular hasta que cambie de color verde a rosado

&

Realizar un blanco

Fuente: Elaboracion propia

3.4.3.3.1 Descripcion del proceso por etapas

Titulacion con Bureta Eléctrica: este equipo nos ayudara con la titulacion con acido sulfarico

al 0.1 N como titulante, en las muestras que se obtuvieron en el destilado.

29



Titular hasta que cambie de color: Con un agitador magnético agitar la muestra mientras se

va titulando esto se haré hasta que se cambie de color verde a rosado.
Realizar el blanco: Se realiza un blanco, con los mismos pasos sin afiadir la muestra.

3.4.4 Diagrama de bloques para grasas

[ Pesado de muestra en vaso precipitado ]

@

Introducir el reactivo

@

[ Calentar en el calefactor ]

[ Filtracion ]

[ Preparar la muestra solida

[ Aparato de extraccion Soxhlet .
: T=105°C
[ Horno ] a to1h I

O

[ Pesado del matraz con la grasa ]

@

@

—

@

@

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.4.1 Descripcion del proceso por etapas

Pesado de muestra: Pesar el vaso precipitado en la balanza tararlo luego pesar la muestra
triturada 2 g aproximadamente de las salchichas tipo Viena.

Reactivo: afiadir el reactivo acido clorhidrico 50 ml a cada muestra.

Calentar: Calentar la muestra hasta que empiece a ebullir luego controlar durante 30 min y si
Ilega a disminuir la solucion se debe aumentar agua destilada que no baje la marca de la solucién.

Filtracion: con un papel filtro filtrar las muestras hasta que todo el liquido baje lo que se

requiere es el solido después de la filtracion.

Preparar muestra solida: una vez filtrada el papel filtro donde contienen las muestras solidas

hacer unos cartuchos con el papel filtro se amarra los cartuchos con unas tiras de cobre.

Extraccion Soxhlet: taramos el matraz pesamos luego en el equipo afiadimos hexano con los

cartuchos ya preparados para su posterior extraccion de grasas durante 4 - 6 horas.

Horno: Pasando el tiempo establecido sacamos el balon mas grasas y llevamos al horno a 105

°C 1 h luego se deja enfriar en el desecador.

Pesado final de matraz y grasas: Pesar el matraz con la grasa y leer el dato para sus respectivos

calculos.
3.4.5 Diagrama de bloques para nitritos

Solucion patrén de nitrito sodico:

e Pesar 0.1 g de nitrito sodico, disolver con agua destilada, colocar la disolucién en un

matraz aforado de 100 ml y aforar con agua destilada
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Reactivo colorimetro:

e Solucidn I.- Para preparar una solucion pequefia en matraz volumétrico se pesa 0.3 g de

acido sulfanilico para 50 ml de agua destilada luego de afiade 10 ml de &cido acético

glacial y 10 ml de solucion de cloruro de sodio y disolverlo con el agitador magnético y

aforarlo con agua destilada.

e Solucién 11.- Pesar 0.015 g de cloruro alfa-naftilamina en un matraz volumétrico

también afiadimos 10 ml de &cido acético glacial y disolverlo con el agitador magnético

a una temperatura 100 °C y aforar con agua destilada.

Solucién para precipitar proteinas:

e Carrez l.- Pesar 5.3 g ferrocianuro potasico y aforar a 50 ml con agua destilada y

disolverlo con el agitador magneético hasta que estée completamente disuelto.

e Carrez Il.- Pesar 11 g de acetato de zinc y 1.5 ml de &cido acético glacial y aforar 50

ml con agua destilada. Esta solucidn se debe manipular con precaucion por ser caracter

cancerigeno.

3.4.5.1 Diagrama de bloques para preparacion de extractos

CF;T;i;rlgngan Anadir 100 m| de
agua caliente

matraz de 250 ml

temperatura maria durante 15

Dejar enfriar a : Calentar a bafio
ambiente min

&

Anadir flarrez ly I:> Filtracion

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.5.1.1 Descripcidn del proceso por etapas

Pesar muestra: Se pesa la muestra 10 g aproximadamente y colocarlo en un matraz

volumétrico.
Anadir agua destilada 100 ml: Se afiadi6 agua destilada 100 ml caliente (70 °C como minimo).

Bafio maria por 15 min: Se debe calentar a bafio maria durante 15 min y agitando debes en

cuando.
Reposar: Dejar enfriar a temperatura ambiente

Anadir Carrez | y I1: Anadir a las muestras la Carrez 1 y 11 2 ml de ambos a cada uno de las

muestras y se agita para homogenizar.
Filtracion: Se procede a filtrar hasta obtener un volumen adecuado para trabajar

3.4.5.2 Diagrama de bloques para la preparacion de la curva patrén

Tomar alicuotas del
patron 0, 5 10y 20 ml Aforar con agua
de la solucion patrony

destilada
colocar a matraces

aforado de 100 ml

. Estas disoluciones es de
Tranferir 10 ml a tubos <:| 0,0.25,0.5y 1 ppm de
de ensayo

nitrito sodico

Afadir 5 ml del e
. . . Espectrofotométricaa
reactivo colorimetrico

520 nm
se tornara color morado

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.5.2.1 Descripcidn del proceso por etapas

Tomar alicuotas: Tomar con pipetas volumétricas alicuotas de 0, 5, 10 y 20 ml de la solucién
patron de nitrito sddico y colocarlas en matraces aforado de 100 ml.

Aforar con agua destilada: En las alicuotas se afiadiran agua destilada para poder aforarlo a
100 ml.

Disoluciones: En el contenido de estas disoluciones es respectivamente de 0, 0.25, 0.5y 1 ppm

de nitrito sédico.

Transferir a tubos de ensayo: Se transfiere 10 ml a cada una de estas disoluciones a un tubo

de ensayo.

Anadir 5 ml del reactivo colorimétrico: Afadir 5 ml de las soluciones I y Il a cada uno de los

tubos de ensayo.

Espectrofotométrica a 520 nm: Efectuar la medida colorimétrica o espectrofotométrica a 520

nm ya con eso se armara la curva patron.

3.4.5.3 Diagrama de bloques para la valoracion de la muestra

[ Tomar 10 ml del extracto y colocar a tubos de ensayo ]

O

[ Afadir 5 ml de reactivo colorimetrico, agitar y dejar ]

reposar 20 min en un lugar oscuro

[ Preparacion del blanco ]

<

[ Efectuar cada extracto con su replica ]

<

[ Espectrofotométricoa 520 nm ]

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.5.3.1 Descripcion del proceso por etapas
Tomar extractos: Tomar 10 ml del extracto anterior y colocarlos en un tubo de ensayo.

Afadir 5 ml del reactivo colorimétrico: Afiadir 5 ml de las soluciones I y Il a cada uno de los
tubos de ensayo agitar y dejar reposar 20 min en un lugar fuera de la luz.

Preparacion del blanco: Proceder de igual forma, pero reemplazando el extracto por agua
destilada.
Efectuar cada extracto con su replica: Efectuar dos determinaciones en cada extracto de cada

muestra.

Espectrofotométrica a 520 nm: Luego de los 20 min y antes de 4 h, medir la densidad dptica
de la solucion en una cubeta de cuarzo de 1 cm de paso de luz a 520 nm de longitud de onda y

leer la absorbancia y concentracion del ion.

3.4.6 Diagrama de bloques para cloruro de sodio

Cenizas afiadir 20 ml de agua
destilada

T

Agregar 1 ml el indicador cromato de
potasio al 5 %

T

Titular con con nitrato de plata al 0.0972 N

&

Titular hasta que que cambie de color

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.6.1 Descripcidn de proceso por etapas

Cenizas: De las cenizas que se realizaron anteriormente en los crisoles afiadir 20 ml de agua

destilada y trasvasarlo en vasos de precipitado.

Indicador Cromato de Potasio al 5 %: Este indicador se le afiadird 1 ml a cada una de las

muestras por lo que cambiara el color medio amarillo oscuro.
Titulante Nitrato de Plata: El titulante es especialmente para determinar los cloruros.

Titular: Con un agitador magnético titular hasta que se torne de un color rojo ladrillo y anotar

el volumen gastado del titulante.
3.5 CONTROL DE CALIDAD

Para las pruebas de control se aplicara en los equipos e instrumentos a utilizar del Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITA) que cuenta con el certificado y los equipos calibrados al igual

que se hara un control del aditivo de nitrito viendo su dosis maxima.
3.5.1 Mufla

El equipo que se utiliza para la determinacion del porcentaje ceniza es la mufla, se realiza una
inspeccion al equipo que esté limpio, calibracion de temperatura y tiempo, manual de operacion
y Asegurarse de que la mufla cumpla con las normativas y estandares aplicables en el laboratorio

que funcione de manera eficiente y que los resultados sean precisos y fiables.
3.5.2 Digestor Kjeldahl
Para la determinacion de proteinas consta de tres etapas la digestion, destilacion y titulacion.

e Para la etapa de digestion se realiza un control de calidad en los materiales que estén
limpio antes de ser utilizados los materiales como matraz se mete al horno para que este

calibrado y que estén dptimas condiciones.
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e En la etapa de destilacion del equipo destilador Kehldar, antes de usar se hace un retro
lavado con agua destilada para limpiar lo que se us6 anteriormente.
e En la etapa de titulacion se tiene que tener mucho cuidado con el equipo de Bureta

Eléctrica

3.5.3 Extractor Soxhlet

Para la extraccion de grasas se utiliza el equipo de Extractor Soxhlet y el control de calidad es
el tiempo y la temperatura que se verifica y revisar que no haya fugas asi para no pueda ver
perdidas del reactivo hexano y que estén abierto el paso de agua e iniciar la operacion.

3.5.4 Espectrofotometro

Realizar inspeccion al equipo esto ayudara a asegurar que el espectrofotdmetro funcione de

manera optima y a minimizar problemas que puedan afectar los resultados analiticos

3.5.5 Control del aditivo del nitrito

La mayor controversia con el uso de estas sales de curado es la formacion de nitrosaminas. Este
compuesto, en el pH correcto y con accion del calor y tiempo, tiene efectos cancerigenos
importantes. La FAO/OMS recomienda una dosis maxima de 0 a 0,06 mg de nitritos/kg de

peso corporal. (Hanna Bolivia, 2014)

Para una persona de 70 kg:

e 0.06 mg/kg x 70 kg = 4.2 mg/dia
e 860.1 mg/kg - 4.2 = 855.9 mg/100 g de producto en relacién a 1 persona que pudiera

consumir cada dia

3.6 PRUEBAS EXPERIMENTALES
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3.6.1 Calculos

3.6.1.1 Determinacion de cenizas

Wp- Wy o (44.6832 — 44.6438) g

s = 100 = 1.97 9
W muestra 2.0002 g * 100 A

% Cenizas =

Tabla 5: Calculos de cenizas en embutidos

Muestra de embutidos tipo Replica W, Crisol | W muestra | W, Crisol mas | Cenizas
Viena P (9) (9) cenizas () (%)
A 44.6438 2.0002 44,6832 1.97
Salchicha Artesanal
B 46.4072 2.0002 46.4465 1.96
A 443777 2.0001 44,4402 3.12
Salchicha Cobolde
B 47.5879 2.0004 47.6515 3.18

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla:5 se muestra los célculos que se ha realizado para determinar los resultados de
cenizas de las salchichas tipo Viena (Artesanal e Industrial) que suelen referirse al contenido de

minerales.

3.6.1.2 Determinacion de proteinas

(Vg —Vb) * N % F % 1.407 _ (4.02 — 0.24) = 0.1 * 6.24 * 1.407

% Protei = = 6.649
%o Proteinas Wmuetra 0.5005 i
Tabla6: Calculos de proteinas en embutidos
Muestra de Rep | Vg Vb Normalidad Factor de Muestra | Proteinas
embutidos tipo Viena | lica | (ml) (ml) (N) conversion (F) (9) (%)
A 4.02 0.5005 6.64
Salchicha Artesanal 0.24 0.1 6.25
B 3.82 0.5002 6.29
A 6.85 0.5005 11.61
Salchicha Cobolde 0.24 0.1 6.25
B 6.68 0.5005 11.31

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla:6, se realiza los céalculos para obtener el contenido de las proteinas de las salchichas

tipo Viena (Artesanal e Industrial) luego se verificara con la NB. Por lo que llama la atencion

en los resultados obtenidos de la salchicha artesanal con lo que sale bajo los resultados.

3.6.1.3 Determinacion de grasas totales

% P, —P 100 (123.1880 — 122.8125)g 100 = 18.78 %
rasa = ———x% = * = 18.
°g M 2.0003 2
Tabla 7:  Calculos de grasas totales en embutidos
Muestra de embutidos Replica Muestra Peso 1 mal;re:g riés Grasas
. : 0
tipo Viena (9) matraz (Q) grasa (q) totales (%)
A 2.0003 122.8125 123.1880 18.78
Salchicha Artesanal
B 2.0001 134.5800 134.9365 17.82
A 2.0001 125.7305 126.1205 19.50
Salchicha Cobolde
B 2.0004 127.0940 127.4855 19.57

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla:7 se realiza los calculos para obtener el contenido de grasas totales de las salchichas

tipo Viena (Artesanal e Industrial) luego se verificara con la NB.

3.6.1.4 Determinacién de nitritos

Tabla 8: Datos para la curva de calibracion a 520 nm del nitrito de sodio
Concentracion Absorbancias Concentracion
tedrica Experimentales lon
0 -0.057 0.003
0.25 0.68 0.243
0.5 1.453 0.496
1 3 1

Fuente: Elaboracion propia
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Estos datos nos serviran para hacer la curva de calibracion del nitrito de sodio que se ha obtenido

del espectrofotometro a 520 nm.

Gréafica N° 1: Curva de calibracion

o Curva de calibracion

1 y=0.3263x+0.0234
R2=0.9999

0.8

0.6

0.4

0.2

Nitrito de sodio (ppm)

-0.5 0 0.5 1 1.5 . 2 2.5 3 3.5
Absorbancias

Fuente: Elaboracion propia

A partir de las lecturas de absorbancia-concentracion de patrones tabla:8, pudo construirse la
recta de regresion (curva de calibracion), que muestra la relacion que existe entre las
concentraciones conocidas de nitritos y las lecturas de absorbancias dadas por el
espectrofotometro a 520 nm.

Calculos de los datos de concentracion:

Ya—yp—a _(—0.008—(-0.057)) — 0.0012

b 0.292 pp
Tabla 9: Calculos del nitrito de sodio
Lectura de muestra
Muestras Replica Absorbancias Concentracion Datos de_ .
lon Concentracion
Blanco b -0.057 0.003 -0.1993
Artesanal A -0.008 0.019 0.1637
B -0.016 0.016 0.1363
Cobolde A 0.458 0.171 1.7596
B 0.441 0.165 1.7014

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla:9 se muestra los resultados que se realizaron en el equipo espectrofotémetro a 520

nm sobre las muestras de salchichas artesanal e industrial y un blanco y con los resultados se

realizaran los respectivos célculos para determinar los nitritos de sodio en ppm. Y verificaran

con NB.

C*2500+20  0.1637 %2500 * 20

m.Na,NO, = = 81.8197 ppm
ppm. Naz ¥ WV 10.0037 10 pp
Tabla 10: Calculos de nitritos en embutidos
Muestra de embutidos Replica Concentracion Vo;)m:trp aecrlodel Muve\étra Nitritos
tipo Viena (ppm) tomados (ml) @ (ppm)
A 0.1637 10 10.0037 | 81.8197
Salchicha Artesanal
B 0.1363 10 10.0837 | 67.5843
A 1.7596 10 10,0982 | 871.2444
Salchicha Cobolde
B 1.7014 10 10.0210 | 848.9172

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla:10 se muestra los célculos de ambas salchichas Artesanal e Industrial que se

verificaran con la formula establecidas del (ITA).

3.6.1.5 Determinacion cloruro de sodio (sal)

4.22 ml * 0.005844 <.

Vg * Peq ml
% NaCl = = 100 = 1.23 9
% Na W muestra 2.0002 g i %
Tabla 11: Calculos de cloruro de sodio en embutidos
Muestra de embutidos Replica V0agnos | Equivalente | W muestra | NaCl
tipo Viena P (ml) (g/ml) (9) (%)
A 4,22 0.005844 2.0002 1.23
Salchicha Artesanal
B 4,22 0.005844 2.0002 1.23
A 7.46 0.005844 2.0001 2.18
Salchicha Cobolde
B 7.46 0.005844 2.0004 2.18

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla:11, se har&n los calculos para la determinacion del porcentaje de cloruros de sodio

(sal) en salchichas tipo Viena (Artesanal e Industrial) que se verificaran con la NB.
3.6.2 Resultados

3.6.2.1 Determinacion de PH

Tabla 12: Resultados de pH en embutidos

Muestra de embutidos tipo Viena oH NB 785:1997
Salchicha Artesanal 5.90
5.8-6.3
Salchicha Cobolde 6.19

Fuente: Elaboracién propia

En el andlisis en las salchichas tipo Viena ya sea artesanal e industrial el pH se encuentran
dentro de los establecidos segun la NB. Este nivel de pH es importante para la seguridad y

calidad del producto, ya que afecta la textura, el sabor y la conservacion.

3.6.2.2 Determinacién de Cenizas

Tabla 13: Resultados de cenizas en embutidos

Muest(a de e_;mbuudos Replica | Cenizas (%) | Promedio | NB 468:1997
tipo Viena
A 1.97
Salchicha Artesanal 1.965
B 1.96
1-4%
A 3.12
Salchicha Cobolde 3.15
B 3.18

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados que se obtuvieron en la tabla: 13, representan el contenido total de sales minerales

en el alimento de la salchicha artesanal e industrial por lo que cumple con la NB.
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3.6.2.3 Determinacion de proteinas

Tabla 14: Resultados de proteinas en embutidos

M dei/eizgnnl;utldos tipo Replica Proteinas (%) Promedio NB 466:1997

A 6.64

Salchicha Artesanal 6.46
B 6.29

10-20%

A 11.61

Salchicha Cobolde 11.46
B 11.31

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados que se muestran en la tabla:14, en el analisis de proteinas en salchichas muestran
que en el Artesanal es un poco bajo segun a la NB establecidas, mientras que en el industrial
como el Cobolde muestra que si cumple segun la NB establecida. Pero esto puede depender de

la mezcla de carne y otros ingredientes.

3.6.2.4 Determinacion de grasas totales

Tabla 15: Resultados de grasas totales en embutidos

AL dileizgp]k;uudos Age Replica Grasas Totales (%) Promedio NB 465:1997
A 18.78
Salchicha Artesanal 18.3
B 17.82
A 19.50 15-30%
Salchicha Cobolde : 19.5
B 19.57

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de la tabla:15 que se obtuvieron en el analisis de grasas totales en salchichas

tanto Artesanal e Industrial se encuentran dentro del rango que establece la NB - 465.
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3.6.2.5 Determinacién de nitritos

Tabla 16: Resultados de nitritos en embutidos
Muestra de embutidos tipo . Nitritos . .
Viena Replica (bpm) Promedio NB 380:1997

A 81.8197

Salchicha Artesanal 74.7 Limite 125 ppm (mg/kg)
B 67.5843
A 871.2444

Salchicha Cobolde 860.1 Limite 125 ppm (mg/kg)
B 848.9172

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de la tabla: 16, muestra los resultados del contenido de nitritos obtenido entre los

tratamientos mediante la tecnica de espectrofotometria UV-visible, determinando una marca

comercial de Cobolde, no cumple con la NB. Considerandose su consumo como un potencial

riesgo para la salud de esta poblacion. expresaron que el uso incorrecto de nitritos como

conservantes de alimentos, puede generar intoxicaciones o formacion de compuestos

carcinogénicos en el ser humano, por lo que su uso debe estar dentro de los parametros

establecidos para el uso de aditivos alimentarios

3.6.2.6 Determinacion cloruro de sodio (sal)

Tabla 17: Resultados de cloruro de sodio en embutidos
Muestra de e_zmbutldos tipo Replica Cloruro de sodio Promedio NB 467:1997

Viena (%)
A 1.23

Salchicha Artesanal 1.23 1-3%
B 1.23
A 2.18

Salchicha Cobolde 2.18 1-3%
B 2.18

Fuente: Elaboracion propia
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Los resultados obtenidos de la tabla:17, que se realizaron en el anélisis de cloruro de sodio (sal)

ambas salchichas como Artesanal e Industrial se encuentran dentro del rango como dice la NB.

3.7 PRESENTACION DE RESULTADOS E INTERPRETACION

3.7.1 Interpretacion de resultados

Tabla 18: Resultados de embutidos

Cowvol | e | s | e
PH 5.9 6.19 58-6.3
Cenizas 1.97 % 3.15% 1-4%
Proteinas 6.46 % 11.46 % 10-20%
Grasas totales 18.30 % 19.54 % 15-30 %
Nitritos 74.7 ppm 860.1 ppm Limé’;e}gl/iz)ppm
Cloruro de sodio (sal) 1.23% 2.18% 1-3%

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos de todos los parametros de las salchichas tipo Viena como (Artesanal
e industrial) en pH y cenizas ambos productos si cumplen con la NB en proteinas en el artesanal
tiene poca proteinas, pero en la muestra de Cobolde si cumple con los rangos establecidos, en
grasas ambas muestras si cumple con la NB, en nitritos en la muestra artesanal si cumple con el
limite de nitritos pero en la muestra de Cobolde es muy superior al limite que es de 125 ppm
como limite establecido, en cloruro de sodio en ambas muestras cumplen con los rango
establecidos pero los embutidos madurados es de 3 — 5 % y los productos de embutidos cocidos

contiene un 2 — 3 % segun la NB.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

El analisis fisicoquimico de las salchichas tipo Viena, tanto Artesanal e Industrial que se
realizaron en el Instituto de Tecnologia de Alimentes (ITA), muestra diferencias significativas
en su composicion. Ambos tipos presentan desafios relacionados con la salud, especialmente en

cuanto a grasas saturadas, nitritos y sal.

La caracterizacion de salchichas es esencial para garantizar la calidad del producto, y

proporciona a los consumidores informacion valiosa para tomar decisiones mas saludables.

La determinacion de los valores nutricionales permitidos para las salchichas, tanto artesanales e
industrial, los estandares establecidos permiten identificar niveles aceptables de componentes

como proteinas, grasas totales y entre otros.

La comparacion de los resultados obtenidos de las salchichas artesanales e industriales en
relacion con las NB — Carne y productos derivados de IBNORCA revela importantes diferencias
y similitudes de pH, Cenizas, Proteinas, Grasa totales, Nitritos y Cloruros de sodio en su
composicion nutricional y calidad. Como la artesanal hay 6.46 % de proteinas y en la industrial
de proteinas 11.46 % hay una pequefia diferencia, ademas también se pudo ver en la parte de
nitritos en lo artesanal de 74.7 ppm por lo que se encuentra con los limites establecidos segin
laNB y en la parte industrial 860.1 ppm por lo que no cumple con los limites establecidos segin
la NB. Ambas categorias deben cumplir con estandares especificos que garantizan la seguridad

alimentaria y la calidad del producto.

Mientras que las salchichas artesanales pueden ofrecer una opcién mas saludable y auténtica,
las industriales ofrecen conveniencia y consistencia. Es crucial que los consumidores sean

conscientes de estas diferencias para tomar decisiones informadas y equilibradas en su dieta.
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RECOMENDACIONES

Se debe de tener en cuenta las condiciones climéticas de humedad debida a que pueden influir

en el resultado.

Realizar estudios de vida util del producto en diferentes métodos de almacenamiento.

Informar a la poblacion sobre la importancia del consumo de salchichas con cantidades
controladas de aditivos, nitrito de sodio y cloruro de sodio, ademéas considerar que si estas
salchichas no se encuentran dentro de limites establecidos nos causarian dafio a la salud a lo
largo del tiempo.
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ANEXOS



Fotos de las muestras y equipos a utilizar:

Anexo 1: Imégenes de las muestras

Figura 7: Muestras a Analizar Figura 8: Muestra a analizar
(salchicha tipo Viena) (Salchicha tipo Viena)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024). FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Anexo 2: Imagenes de proceso de pH

Figura 9: Muestras a Analizar. | Figura 10: Potenciémetro (PH)
(Triturado)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024). FUENTE: Elaboracion Propia (2024).




Anexo 3: Imégenes de proceso de Cenizas

FUENTE: Elaboracién Propia (2024).

Figura 11: Crisoles més muestra.
(Salchicha tipo Viena)

Figura 12: Crisoles méas
muestra (Precalcinacion)

FUENTE: Elaboracién Propia (2024).

Figura 13: Mufla (Crisoles mas
muestra)

FUENTE: Elaboracién Propia (2024).

Figura 14: Cenizas (Crisoles
mas cenizas)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).




Anexo 4: Imégenes de proceso de Proteinas

Figura 15: Muestra.
(Triturada)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 16: Preparado de
muestra

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 17: Proceso de
Digestion (calcinacion)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 18: Muestra
Digestada

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 19: Proceso de
destilacion

i S

ﬁ-/ =

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 20: Procesos de
Titulacion

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 21: Cambio de color

FUENTE: Elaboracién Propia (2024).

Figura 22: Factor de conversidn para los calculos

Factores de conversidn de nitrdgeno a proteina para diversos alimentos
FACTOR

Huevos o carnes 6,25
Productos lacteos 6,38
Trigo 570
Otros cereales y semillas oleaginosas 6,25
Almendras 518
Cacahuetes y nueces del Brasil 5,46
Otros frutos secos de &rbol y nuez de coco 530

FUENTE: Elaboracién Propia (2024).




Anexo 5: Imagenes de proceso de Grasas Totales

Figura 23: Vaso precipitado mas
muestra. (Salchicha tipo Viena)

Figura 24: Vaso precipitado mas
muestra (Coccién 30 min)

FUENTE: Elaboracidn Propia (2024).

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 25: Preparacion de muestra
solidad del filtrado

Figura 26: Extraccién soxhlet
(Grasas)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).




Anexo 6: Imégenes de proceso de nitritos

Figura 27: Matraz aforado
mas muestra con agua
destilada

FUENTE: Elaboracidn Propia (2024).

Figura 28: Matraces
volumétricos de (Sol I y I1),
(Carrez 1y 1)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 29: Adicion de
solucion en la muestra del

extracto

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 30: Filtracion para
obtener el extracto

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 31: Valoracién de las
muestras

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 32:
Espectrofotémetro a 520 nm

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).




Anexo 7: Imégenes de proceso de Cloruro de sodio

Figura 33: Cenizas (Crisoles méas
cenizas)

Figura 34: Vaso precipitado (solucién
conaguaD.)

FUENTE: Elaboracidn Propia (2024).

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 35: Titulacién (Nitrato de plata)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).

Figura 36: Cambio de color (Rojo
ladrillo)

FUENTE: Elaboracion Propia (2024).




Anexo 8: Resultados del ITA Salchicha tipo Viena (Artesanal de Cochabamba)




Anexo 9: Resultados del ITA Salchicha tipo Viena (Cobolde de sucre)




